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B2 B3 B4 78道新冬菜流行“暖温度”丰泽园家宴菜礼券提前开卖侯嘉：坚持不懈做小吃
从筹备以老北京小吃为主的九门小吃，到组建集

纳全国名吃的万丰小吃城，侯嘉坦言，一路走来虽然
坎坷，但也是宝贵财富，自己已经把小吃当成了一生
的事业。

老北京人有过年“不动火”的习俗，因此，装满了
烤馒头、豆沙包、银丝卷等精美面点和红烧丸子、米粉
肉等美味熟食的丰泽园“八大件”系列礼盒，历来都是
京城节日市场的抢手货。

11月27日，22家京城老字号名店齐聚同春园，共
同展示了今冬78道创新菜。一道道冬季温补、营养配
餐的“暖温度”新菜亮丽登场，为京城百姓冬日餐桌送
上新口福。

联手抵御房租抬价 推荐合作共赢模式 产品横向供应补缺

京城餐企步入竞合时代
商报记者 吴颖 张笑嫣/文并摄

百家餐企倡议“裸烹”
餐饮之本贵在“吃”。但是如何能吃出

健康、吃出美味，主动权还在餐饮企业。在
餐饮原材料的把控上，京城餐饮企业的老
总们一致认为，要提倡“裸烹”，抵制烹饪
野生动物的不道德行为。

“裸烹”，是指厨师在烹饪过程中不使
用非天然、不安全的添加剂，而改用天然
食材、调味品制作色、香、味俱全且营养健
康的菜肴。做到这一点绝非易事。这要求
厨师悉心钻研传统的烹饪工艺，比如用手
工捶打、充足的火候使牛肉滑嫩，避免使
用嫩肉粉； 用天然菠菜汁来代替绿色素；
用八角等香料来替代香精；用自己熬制的
高汤来代替鲜味添加剂等。

随着食品安全越来越成为美食爱好
者关心的首要问题， 大型连锁餐饮企业
也都行动起来，不用添加剂、向“裸烹”靠
拢、臭氧机洗蔬菜水果 、透明厨房等 ，采
取各种新办法，让消费者吃得美味，更吃
得放心。正是在这种大背景下，中国全聚
德、海底捞、江西煌上煌、重庆小天鹅、重
庆陶然居、浙江两岸食品 、北京西贝 、眉
州东坡、花家怡园、蜀王集团、苏氏企业、
北京金百万等13家餐饮企业发起， 百余
家餐饮企业董事长共同发表了《裸烹》宣
言，“我们支持裸烹理念，践行裸烹厨艺，
从我做起，从现在做起，为此我们庄严承
诺，多用天然安全添加剂，少用化学合法

添加剂， 不用伪劣有害添加剂， 自觉自
律，严格执行《食品安全法》，把食品安全
放在首位，打造美丽餐厅，为食客烹制放
心菜肴”。

与此同时，一个由百家餐企老总签名
发起的《珍惜野生动物，拒烹野生动物》倡
议行动，也在此次论坛上启动。

原料联合采购视做大集采
今年餐饮行业除了要面对“原材料成

本高、房租价格高、人工费用高、能源价格
高、利润降低”的“四高一低”挑战外，还要
承担食品安全、消费者投诉、媒体曝光的
风险； 各地居高不下的银行卡刷卡手续
费、价格调节基金等不合理的税费，也成
为餐饮企业的沉重负担，这些都导致了餐
饮企业发展遭遇“寒冬”。

中餐的发展离不开广泛的原料采购，
尽管现在餐饮企业都在努力实现“农餐对
接”、“供销对接”，但是很多餐饮企业的规
模不大， 直接影响到进货价格的折扣率。
这也是餐饮原材料价格居高不下的重要
原因之一。

来自相关部门的调查显示，餐饮主要
原材料价格的年均增长在9%-10%，连续
五年来食用油的年均增长高达16%，这些
直接影响到菜品定价第一关。

金百万董事长邓超在这次 “金鼎论
坛”上道出了自己克服原材料成本过高上
涨的秘密：“我们很多菜品和肉蛋基地都

和眉州东坡、海底捞等企业是一个供应基
地。比如，海底捞和我们的蔬菜供应商是
一样的，由于采购量大，产地供应商可以
给我们比别的餐饮企业更高的价格优惠
幅度，这样自然就压低了采购原材料的成
本。”可以说，规模效应是餐饮企业抵御原
材料上涨压力的一个对策。

邓超还告诉记者，“就拿今年金百万
供应的大闸蟹来说， 我们改变了前几年
跟供应商进货的形式， 直接到产地包湖
面进货，这样价格和质量都有保证。大闸
蟹的质量和价格得到消费者的肯定，‘买
一送一’的促销不但没让我们赔钱，也就
此得到消费者的口碑传播 ， 做出了品
牌”。记者了解到，靠这种模式 ，今年从9
月下旬到“十一”黄金周期间 ，金百万北
京连锁餐厅共销售阳澄湖大闸蟹10万余
只，创下新纪录。

产品互补降低安全风险
俗话说，同行是冤家。中式餐饮过去更

多的是彼此挖人、挖技术、挖菜谱。但是，今
年的一场寒冬， 让餐饮人感受到了团结的
力量，感受到抱团的温暖。在此次论坛上，
大家听到最多的是合作共赢渡过难关。

花家怡园董事长花雷认为，企业要规
避困难少不了两点，一是京牌餐饮企业的
团结，既是竞争关系又是合作关系，要相
互学习和交流，提升京城餐饮行业的整体
水平。 二是离不开政府相关政策的支持，

比如在刷卡费和税负上适时伸出援手，助
力餐饮企业渡过难关。

和合谷总经理赵申提出，我国中式餐
饮的特点是，市场大但企业小，如果企业
之间在中央厨房、产品互补供应上得到合
作，将会降低餐饮企业一家一式各自为政
的安全风险。

邓超告诉记者，目前他已经开始从眉
州东坡购进香肠，这样不但可以扩大眉州
东坡加工厂的生产能力，也能保证香肠的
质量安全。

类似的模式也在嘉和一品和北京吉
野家之间有所进行。据嘉和一品董事长刘
京京透露，目前消费者在北京所有吉野家
喝到的粥品都是由嘉和一品提供的。

记者了解到，以团膳供应闻名的金丰餐
饮董事长也在积极探索与和合谷等中式快
餐企业进行中央厨房的合作。而和合谷中央
厨房加终端厨房的“双厨房”模式，正可以满
足团膳供应单品集中、加工量大的特点。

变竞争为合作抵御束缚
谈到餐饮企业抱团抵御危机， 花雷给

记者讲了他的经历。“要走出小抱团， 实现
大抱团才行。以前，我们对员工的培训都是
封闭自己进行， 现在我们跟金百万和眉州
东坡联合培训员工， 邀请了在品牌建设中
做得比较好的知名餐饮企业的培训师来到
店里为员工讲课， 除了一些日常工作实用
的理念外， 如何在为消费者服务的同时进
行品牌宣传， 成为彼此交流和探讨的主
题。”花雷认为，这样的培训对企业更适用。

刘京京针对连锁开店的租金问题提
出自己看法，“企业在进行连锁发展时，店
面的选择和议价是餐饮企业开启新店铺
最为基本的一个步骤。抱团谈判的方式是
较为有效的举措， 不仅可以相互帮助参
谋，更可以将价格控制在预计的范围内”。

花雷告诉记者， 花家怡园在租铺时，
一家地产商总是抬价，“后来我了解到他
是在利用多家餐企看好商铺来轮番抬价。
于是， 我们几家准备租铺的企业联合一
致，用‘一口价’拿到了商铺”。

记者从论坛上还获悉，目前餐饮企业
需要有经验的行业专家组成顾问团，为京
城餐饮企业的经营和管理“把脉问诊”，进
行专家式的出谋划策， 危机公关支招。而
这些都将落在行业协会的身上。

一家企业的店庆活动却办成了
一次餐饮老总们探讨年度经验的聚
会， 恐怕这是举办者事前没有预料
到的。11月28日，北京金百万餐饮管
理有限责任公司20周年庆典活动现
场， 来自京城的著名餐饮企业全聚
德、金百万、和合谷、眉州东坡、花家
怡园、 嘉和一品的餐饮企业负责人
汇聚“金鼎论坛”畅谈感想和经验，
而“抱团取暖”成为这个冬季最热的
话题。


