
因离任湊湊餐饮CEO曾获得关注的张振纬似乎并没有放弃对于火锅品类的热情。近日，北京商报记者独家获

悉，湊湊餐饮前CEO张振纬新的餐饮创业项目逐渐面向大众，新的品牌名为“谢谢锅”，其涉及的品类依旧是火锅。

根据张振纬向北京商报记者介绍，该品牌走年轻化路线，主打火锅+酒的模式。从其定位和模式中不禁让人想起了曾

经他培育的湊湊火锅，而如今“餐+酒”的微醺模式也悄然兴起，张振纬及其团队的再次入局能否让冰火两重天的火

锅赛道的局势再一次紧张起来呢？
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北京商报2021.11.26

主管总编辑助理吴文治 编辑郭缤璐 美编白杨 责校刘凯晶 新闻热线64101974E-mail：lyzx0405@126.com

新项目浮出水面

■■前CEO张振纬在离职后便有了

关于其新创业项目已获得国际顶级资本

1.5亿元天使投资的消息，而如今这个新项

目已经初见雏形。近日，北京商报记者发

现，在广州、深圳、上海多地都有多家名为

“谢谢锅”的火锅店即将营业。随后，北京商

报记者从天眼查App上查询“谢谢锅”，页

面上出现的关联公司便是上海谢谢锅餐饮

管理有限公司，其注册资本1500万美元，

而法定代表人则是张振纬。

这个名为“谢谢锅”的火锅品牌是否就

是此前张振纬在公开采访时提到的餐饮

创业项目呢？随后，北京商报记者联系到

张振纬求证，对方便确认谢谢锅正是自己

创立的新火锅品牌，即将在11月26日正式

对外营业。

从大众点评上传的图片可以看到，整

体设计风格很新潮，产品上除了常规的火

锅单品外，还增加了饮品场景，包括多种现

调酒饮、奶茶等。根据谢谢锅门店相关工作

人员介绍，目前广州和深圳地区的门店正

在试营业当中。对于谢谢锅的定位，张振纬

则表示将走“火锅+酒”的年轻化路线，对

于具体规划并未透露。

据了解，此前张振纬在离任■■餐饮

CEO接受媒体采访时就表示，将继续深耕

餐饮领域，选择再次创业。从目前来看，张

振纬依旧选择了“老本行”。

再押宝“餐+酒”

从谢谢锅的模式和定位来看，张振纬

继续选择了比较熟悉的“餐+酒”打法，而

这种方式的可行性的确已经在其本人培育

的■■火锅身上得到验证。根据呷哺呷哺

集团披露■■过去五年来的增长数据来

看，过去五年来，■■营收年复合增长率达

280%。今年上半年，■■营收已超11亿元，

与去年同期相比，增长了将近一倍，占呷哺

呷哺集团总收入近40%。

与此同时，如今在“餐+酒”的模式上，

不少餐饮品牌正在以此模式寻找新的增长

点。今年8月，云海肴开设了全国首家云海

肴·洱汀小酒馆，木屋烧烤也开设了华北首

家精酿店。更早之前布局酒场景的眉州东

坡和和府捞面如今也加速了眉州东坡小

酒馆和和府小酒小面这类模式门店的扩

张。可以说，餐饮人们纷纷看重“酒”这块

奶酪。

北京商业经济学会副会长赖阳指出，

张振纬离开■■只是因为与经营团队的战

略方向不一致，而非经营品牌失败。■■在

前期运营中得到了许多消费者认同，张振

纬在探索特色火锅方面也积累了一定的经

验，因此复制自己认为相对成功的路线也

是顺理成章。实际上，重新创建品牌对于团

队组建、执行能力以及融资能力都是考验，

品牌的扩张、团队经验的积累还有人员培

训等环节也都需要一定周期。

消费认同感是关键

餐饮品牌增加酒场景，无疑瞄准的主

力军是年轻消费群体，从而提升和满足消

费体验，借此增加坪效。不过，在加入酒元

素之前，餐厅定位、产品结构、消费群体与

酒元素的匹配度是关键，真正“拿捏”这门

“酒桌”生意并不容易。

餐饮行业连锁顾问王冬明表示，火锅

配酒的模式的确符合当下年轻人的社交刚

需，但此模式运作的过程中，仍需注意品牌

产品结构与消费者综合感受等问题。从场

景上来看，商务宴与烧烤都采取的是“餐+

酒”的模式，但商务宴的客户群不够年轻，

而烧烤赛道品牌在经营“餐+酒”时早已轻

车熟路，火锅品类在此时入场，其实有一定

的难度。消费者已经习惯烧烤配酒的形式，

火锅配酒虽然在理论上成立，但真正经营

起来却并非易事，如何打造出让消费者认

同的火锅配酒模式，则是品牌需要做的。

和君咨询合伙人、连锁经营负责人文

志宏指出，火锅赛道规模体量较大，但竞争

同样激烈，想要立于不败之地的关键就是

创新。对于火锅品类来说，产品、火锅的形

态模式、就餐方式等需要进行创新。此外，

清晰的品牌定位同样重要，谢谢锅的定位

是年轻化，张振纬已经拥有经营火锅品牌

的经验，若围绕定位来考虑产品设计、组

合、创新等方面，胜算将会更大。火锅品牌

竞争相当激烈，品牌在一线城市开设新店

的门槛较高，需要投入一定的资金，是新品

牌即将面临的挑战。不过对于谢谢锅而言，

投资门槛目前来说不会成过大问题。

北京商报记者郭缤璐张天元

图片来源：谢谢锅创始人朋友圈截图

舌尖与心灵都被温暖

猪肚鸡锅加菌菇、番茄锅放枸杞、加麻

加辣的牛油麻辣锅……只要脑洞足够大，海

底捞就能一一实现，这也让同行大呼：火锅

的数字化智慧管理也太内卷了。在海底捞火

锅智慧餐厅中骏世界城店，这样的DIY锅底

成了食客口中的时尚。“艺高人胆大，筷子放

不下！”初次体验DIY锅底的孙先生说道。

从清汤、辣锅这样平平无奇的锅底，到

口味与风格迥异的新式锅底，这种改变要

归功于数字化设备———智能配锅机的应

用。海底捞此前就在部分门店引入智能配

锅机，改变人工配锅的传统模式。今年以

来，海底捞还在此基础上推出了脸谱私人

定制DIY锅底，消费者可亲自搭配锅底，满

足个性化的口味需求。

如果说海底捞是在消费者的“舌尖”上

别出心裁，那星巴克便是消费者的“心灵引

导者”。建国路上的星巴克记录着韩小姐的

心情点滴，从前的她喜欢在店内的留言本

上写写画画，从走心文字到天气涂鸦，韩小

姐总会留下几处痕迹。如今，韩小姐通过星

巴克留言本上的二维码将这些点滴注入了

一丝神秘，开始在微信状态中创作自己的

“星巴克状态”。

从纸质留言本到电子状态，这样的功

能设计，与在星巴克门店手写留言本时记

录当下、期待被谁发现的心情何其相似？星

巴克状态的推出，将这一熟悉的场景延伸

到了数字化空间，让“此时此刻星巴克”有

了数字化加持。

数字化的应用在餐饮场景远不止这

些，扫码下单为消费者节约了等待时间，传

菜机器人带来许多新奇体验，自助打饭机

更是规范了餐品的规格。这些依托于数字

化新技术应运而生的设备和应用，被不断

优化、推广复制，出现在更多门店之中，改

变着传统的餐饮服务模式。

数字工具成“刚需装备”

对于消费者来说，数字化的设备技术

为生活带来了便利与新鲜感。对于企业

来说，数字化又何尝不是降本增效的有力

保障。

蔬菜如何加工？装盘是否统一？火锅菜

品的背后隐藏着一整套的数字化流程。海

底捞公共事务部部长杨西贝介绍道，海底

捞门店的菜品由供应链统一冷链配送。其

中土豆、菠菜等根茎与叶菜类通过中央工

厂集中加工，减少了餐厨垃圾的产生。

在此基础之上，海底捞通过新技术的

探索与运用，推出的央厨直配项目更是进

一步实现了与云平台的对接，实时分析，保

障食品安全。门店则引入智慧开货系统，通

过大数据分析，让门店进货计划更精准，从

源头减少浪费。

当然，餐饮行业的数字化远不止如此。

从2018年开始尝试零售、电商、外卖等非门

店业务的霸蛮，已经尝到了数字化转型的

“甜头”。霸蛮科技创始人张天一总结道，数

字化对餐饮行业的发展起到了三方面作

用：增收、降本、提效，自2018年霸蛮搭建了

自己的用户中台，就开始细分不同渠消费

者喜好与偏好，有针对性地运营用户。

对于数字的敏感度，霸蛮科技同样拿

捏得当。在霸蛮，30%的用户每月会到线下

门店消费两次，半年至一年中，消费超5次

的用户会创造超过70%的收入，门店有

30%的用户是由电商用户转化而来。对此，

张天一颇有感慨：“我认为数字化与寻找新

收入来源密不可分。”

成未来必修课

在瞬息万变的餐饮市场，数字化为企

业增加了应对风险的能力，更是前进的必

修课。企业若想获得长久的胜利，则需“打

开格局”，从消费者需求出发，利用数字化

技术手段解决消费过程中所产生的问题，

才能向上蓬勃发展。

数字化就像一套无坚不摧的“盔甲”，

这套“神装”正是餐饮企业最需要的利器。

作为颇受消费者偏爱的新消费品牌之一的

奈雪的茶，就谙熟目标消费人群的需求。奈

雪的茶媒体公关副总监陈诗表示，奈雪的

主要消费群体是20-30岁的年轻人，他们

伴随互联网成长起来，对数字化产品和服

务认可度、接受程度高，更青睐智能、便捷

的购买体验。

目前，消费者的需求在向个性性、精准

化、便捷化等方面不断靠拢，消费体验是他

们最重视的元素之一。数字化让餐饮企业

懂消费者，能通过各项发明技术为后者带

来更加贴心舒适的体验。

尽管如此，餐饮企业的数字化进阶更

像是爬楼梯、迈门槛，其中的艰辛不容忽

视。陈诗表示，产品创新的难点在于精准

把握用户的消费需求，实践表明，数字化

应用才是帮助企业冲破现有天花板的

‘利刃’。

张天一指出，“不光是餐饮企业，数字

化的前提是‘数’”。在他看来，许多企业

在布局业务的过程中并未保留数据，无

法得知消费品质、消费偏好与用户消费

喜好，之后就更无法去分析和使用数据。

数字化的大前提一定是标准化，通过系

统将业务逻辑固定下来，再周而复始的

循环。包括霸蛮在内的众多餐饮企业，对

于中国今天的连锁企业来讲，标准化与

数字化之路还很长。

北京商报记者郭缤璐张天元

图片来源：企业供图

餐桌上的“数字玄机”

开栏语：线上购物、在线外卖、无感支付等数字化消费场景正在潜移默化地改变着我们的生活方式；信息化、数字化转型正在加速推动全行业实

现变革……数字经济不仅是商业模式的重大革命、经济高质量发展的新引擎，更是人民美好生活的重要实现路径。数字新生活
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贴在桌角的小小二维码正肩负着传唤美食的使命。轻轻一扫，手指一挥，

点餐信息通过后台数据传送到后厨，再由机器人将美食传送至餐桌，看似是讨

巧之举，实则是餐饮企业向数字化时代奋力前行的有力证据。从线上点单再到

冷链供菜，餐桌上每道餐食都能嗅到“数字”的气息，见证着餐饮行业享受数字

化技术所带来的便利。
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