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前言

　　2004年10月，上海长宁区长峰中心，厚重的玻璃幕窗隔离了灯火通明、车水马龙的城市夜景。
一本描写中国北方草原深处生活的长篇小说在我面前缓缓摊开，使我得以暂时从这繁华的都市中抽身
出来，于是夜不成寐，于是心潮澎湃，于是魂牵梦萦，后来方知，姜戎先生所著的《狼图腾》已经连
续两年位居社科类扬销书榜首，据图书界的资深人士猜测，该书在3年内正版印刷应该已经突破150万
册。
这样一本草原题材的小说，为什么如此备受关注？
据我考量，一是我国正处在蒸蒸日上的蓬勃发展期，民众再度萌生强国梦想，需要反思中华民族的精
神力量；二是内蒙古草原尚未真正被世人认识，越来越多的人对其神秘而辽阔的地域、粗犷而好客的
民族“心怦怦然而向往”。
这部优秀的小说恰逢其时、深沉而美丽地为我们展开了草原的雄壮画卷。
人们往往喜欢用“辽阔”来形容坦荡如砥的内蒙古大草原，用“豪迈”来形容直率粗犷的内蒙古人。
的确，成长于斯、成熟于斯的内蒙古企业家同样具备这样的内在品质。
正因为如此，在这片神奇的土地上诞生了许多不同凡响的品牌，它们以全国甚至世界为目标市场，翻
山越岭、漂洋过海、风雨兼程、一路向前，极力彰显内蒙古人的无穷魅力，打出了一张张“为内蒙古
喝彩”的高含金量的名片。
当对光的指针投射在21世纪的曙光线上时，内蒙古草原的背景轮廓也逐渐在中国的版图上亮丽起来。
诞生于草原、走向全国的鄂尔多斯、河套、蒙古王、伊利、草原兴发、蒙牛、小肥羊、神华，拉开了
内蒙古经济第二次腾飞的序幕。
今天，在内蒙古着陆的“神舟七号”飞船更是搭建了“让世界了解内蒙古”的彩虹桥。
“东林西铁，南粮北牧，遍地是煤”的内蒙古资源储备格局，是内蒙古经济强势发展的。
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内容概要

本书是一本剖析小肥羊餐饮公司成长奇迹的企业传记。
    全书从企业成长历程、企业定位、企业战略及运营模式、企业文化和经营理念等几个方面，探讨了
小肥羊餐饮公司在创立之后的8年时间里，从一家内蒙古的街边小店，到超越多家老字号，跃升为国
内中式餐饮第一品牌的成长奥秘;介绍了其发展历程中的一系列关键事件，以及在其中发挥了重要作用
的关键人物。
    所有餐饮企业的管理者以及对餐饮行业及连锁经营有兴趣的读者，都可以从本书中得到有益的借鉴
和启发。
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章节摘录

　　第1章　独特而鲜明的餐饮理念　　一、返璞归真的餐饮理念　　小肥羊创始人、公司董事长张
钢用“汤神、肉香、连锁、品牌化运作”来概括“小肥羊”的品牌之道，体现了小肥羊独辟蹊径的差
异化定位，不仅顺应了当今时代追求绿色、天然的消费理念，也历练出了超乎寻常的核心竞争力。
　　1.民以食为天，食以养为上　　中国菜素以选料精细、制作考究为传统特色，菜系繁多、口味各
异不说，制作工艺更是不厌其精、不计繁琐。
一直以来，在中式菜肴素来讲究的色、香、味、意、形、养六大要素中，外界都认为中国菜偏重于色
、香、味，而忽略了对食物中的营养元素的有效摄取。
其实，自古以来中国都有“食补胜过药补”的传统，特别是当代中国人的生活水平日渐提高，人们温
饱问题解决之后更加注重身体健康与生活质量，在日常饮食中添加天然、绿色、保健的元素已经是时
代的要求。
　　中华民族自古以来，遵循着“食药同源”的原则，从广义的角度来说，中国人认为食物与药物均
来源于大自然。
在历代中医药经典作品中，食物与药物均混为一谈，如大枣、莲子、芡实、山药、白扁豆、山楂、桑
椹、梨、生姜、葱白、桂皮等常作药用。
同样，枸杞子、首乌粉、冬虫夏草、薏苡仁（米）、金银花、西洋参等中药也经常当做食物应用。
资料显示，食药同源的中草药中，可作为食材的数不胜数。
　　自古以来，“食用、食养（食补）、食疗（食治）、食忌（食禁）”这些贯穿日常生活的膳食原
则，使“药食同源，寓医于食”的理论得到了广泛的实践。
作为世界四大文明古国之一，中国在灿烂的文化遗产中积累了世代相传的、应用食疗强健体魄、抵御
衰老、延年益寿的丰富经验。
这一运用膳食防治疾病的生活内容，不仅使中华民族不断繁衍昌盛，也孕育了华夏古老文明的成就之
一。
　　据中国烹饪协会副秘书长边疆介绍，北京全聚德烤鸭店早已组织营养专家对“招牌菜”——烤鸭
从养殖到制作等多个环节进行“营养控制”，在保留烤鸭独特香味的同时，通过改变喂养方法、烤制
工艺，最大限度地降低烤鸭的脂肪含量，基本解决了顾客“一吃一嘴油”的尴尬。
海参因富含不饱和脂肪酸、抗氧化剂等营养元素深受顾客青睐。
可是，由于海参菜肴口味过于油腻，经常引起微词。
北京老字号丰泽园对20多道海参菜肴做了创新。
顾客们反映，现在的海参菜肴口味适中，吃着放心了。
　　现在，餐饮业重视营养问题非常必要，它标志着我国大众餐饮业迈向了一个重要的发展阶段。
餐饮企业主动承担起普及餐饮营养的社会责任，这是一个积极的信号，说明餐饮业开始进入到健康产
业中来。
　　小肥羊的膳食之道无疑在尊崇着中华民族的饮食传统，一锅囊括几十种食药同源的调味草药，经
过精心的配伍，既散发着慑人口鼻的淡淡草药香，又没有沉迷在让食客如吞食中草药般的滋补药膳情
结中，就是简单明了地让食客在大快朵颐的过程当中，自然而然地轻松体验健康保健的快乐，这也成
为小肥羊独特鲜明的餐饮理念，从而成就了一番改变中国火锅餐饮格局的宏伟霸业。
　　2.这锅“汤”香得有道理　　对于经营者来说，能够不断地推陈出新，无异于获得了持久的竞争
力，而小肥羊追求绿色、天然的消费理念，在国内众多火锅企业中采取差异化的定位，正是该企业获
得核心竞争力的秘籍。
张钢最初定位小肥羊时，也仅凭自己对涮羊肉的直觉：在众多传统北方火锅中，这种不蘸小料的涮法
确实独特而且简单，吃起来别有一番风味。
　　小肥羊的特色“汤神”——就是“不蘸小料涮肥羊”。
张钢认为，传统的火锅涮羊肉都是蘸着小料的，不但配料繁琐，而且掩盖了羊肉的鲜美，加之一般羊
肉的腥膻味道不易被多数人所接受，因此具有一定的区域性和局限性。
正是看到这一点，张钢才另辟蹊径：专用内蒙古的羊肉，配上合适的锅底，不蘸小料涮肥羊。
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在小肥羊汤料中有桂圆、草果、枸杞子、党参等几十种上乘滋补调味品。
各种滋补品相辅相成，对身体有极好的滋补作用。
而且可以去掉羊肉的腥膻味，同时又保留了其味道的鲜美。
集色、香、味、补于一身，这种食法较传统的蘸着小料涮羊肉更便捷、更科学、更美味、更有营养。
　　小肥羊“汤神、肉香”的核心技术优势，把传统复杂的涮羊肉方式简单化了。
小肥羊之所以“肉香”，是因为其所用的并非一般的羊肉，而是只选用6个月大小的羔羊肉。
这种“小肥羊”的肉质纯净鲜嫩，营养较其他肉种高。
羊肉是中国人食用的主要肉类之一，羊肉较猪肉的肉质要细嫩，较猪肉和牛肉的脂肪、胆固醇含量都
要少，冬季食用，可收到进补和防寒的双重效果。
羊肉历来被当做冬季进补的重要食品之一。
寒冬常吃羊肉可益气补虚，促进血液循环，增强御寒能力。
羊肉还可增加消化酶，保护胃壁，帮助消化。
中医认为，羊肉还有补肾壮阳的作用，男士适合经常食用。
同时，小肥羊选用的羔羊肉久煮不硬、不腻不膻、营养易吸收。
原汁原味的“全国一锅神汤”加上闻名全国的内蒙古草原的羊肉，二者珠联璧合，使得小肥羊“久涮
汤不淡、久涮肉不老，留香长久、回味悠长”。
既保持了羔羊肉特有的鲜美，避除了腥膻味，又使就餐者在品尝美食的同时滋补健身。
　　由于在涮法上进行了全面的创新，张钢依靠扎实而超凡的实践和应变能力，解决了传统饮食方式
推陈出新的难题，取得成功自然也是水到渠成。
　　二、青出于蓝胜于蓝　　说起火锅，人们忘不掉传统火锅名目繁多、盘碟杂陈的配料和调料，更
难舍以小肥羊为代表的新生代火锅的绵长厚重的滋味。
可以说，小肥羊脱胎于传统，而且超越了传统，并得到进一步的升华。
　　1.超越“难以逾越的山峰”　　传统火锅因为制作工艺较为精细、繁琐，而被食客们所追捧，然
而星移斗转，当传统成为“经典”之后，传统火锅的诸多特点竟也成为制约其发展的瓶颈。
　　虽然传统火锅对于传统中国菜来说已经是删繁就简，但依然难脱精细、繁琐的风格，与现代生活
追求快节奏、新体验的潮流显然不很合拍。
　　传统火锅的杰出代表非百年老店“东来顺”莫属了，在很多国内外人士眼中，东来顺也是华夏饮
食的一个典范。
和国内很多头顶光环却不断沉沦消亡的“中华老字号”相比，东来顺可以说既是出类拔萃的，也是非
常努力的，它用不断创新的精神使得一个沉淀着厚重历史的餐饮品牌在今天依然熠熠生辉。
　　追溯传统火锅的发展史，不妨先来看一看东来顺发展的历史，很多资料都向我们展示出如此“完
全中国”的餐饮文化：东来顺饭庄以经营涮羊肉久负盛名，多年来一直保持选料精、加工细、佐料全
、火力旺等特点。
羊肉只选用内蒙古锡林郭勒盟产羊区所产的经过阉割的优质乌珠穆沁羊的上脑、大三岔、小三岔、磨
档、黄瓜条五个部位。
切出的肉片更以薄、匀、齐、美著称，半公斤羊肉可切二十厘米长八厘米宽的肉片80～100片，每片仅
重4.5克，且片片对折，纹理清晰，“薄如纸、匀如晶、齐如线、美如花”，投入海米口蘑汤中一涮即
熟，吃起来又香又嫩、不膻不腻。
佐料包括芝麻酱、绍酒、酱豆腐、腌韭菜花、卤虾油、酱油、辣椒油及葱花、香菜等，集香、成、辣
、卤、糟、鲜等多种口味于一体，加上自制的白皮糖蒜和芝麻烧饼，吃起来醇香味厚、口感独特，加
之该店在数十年前率先改革的涮肉火锅身高膛大、容炭多而不飞灰，底部的铁箅子粗而疏，易于通风
供氧，保证炭火始终硬旺。
　　百年的历史传承，使得东来顺一直处在一个相对比较中高端的消费层面。
东来顺的品牌内涵中不仅具备了火锅文化的特征，而且也逐步积淀下来了京城文化在其中。
在很多消费者看来，去东来顺消费，特别是去北京的东来顺老字号，已不仅仅是去吃一顿涮羊肉了，
而是去感受一下京韵京腔的老北京风情，甚至能够体验一下中华饮食文明的传承。
　　火锅餐饮在中国有着良好、广泛的群众基础，也是一种容易被“众口难调”的中国人所接受的餐
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饮形式。
北方涮羊肉历史悠久，但蘸小料的传统吃法一传就是百年千年。
在这种吃法中，附属原材料配料繁杂，芝麻酱、虾油、腐乳、韭菜花⋯⋯样样不能少，调制起来非常
麻烦不说，清洗起来也很不容易。
因此好的涮羊肉店铺必须配备技术精良的配料师父，没有精心调配的佐料，吃起羊肉来会觉得缺滋少
味，涮久了汤料也会变得乏味，还需要添加蘸料补足味道。
但优秀的配料师父是稀缺资源，不可能批量造就而成，这在很大程度上遏制着涮羊肉产业的规模化经
营。
这也和中餐连锁推广遇到的问题一样，师傅不同、技术差异甚至情绪的变化，都可能使食客吃到两种
不同的味道。
也正是中式餐饮包括传统火锅所具有的这些特点，致使中国许多百年老店都只此一家别无分号，即使
有分店也很少有做成规模的。
　　来自国家商务部的一项调查表明，我国各个行业的“老字号”大多面临窘境，几成“老字号”难
以为继。
老字号企业一般都经历了“家族企业——公私合营——国有企业”的变化历程，在市场经济条件下，
其体制和运行机制与市场要求脱节，老体制已经很难适应新时期发展的要求。
　　据相关数据分析，在国内1600多家“中华老字号”中，20％长期亏损，有的甚至面临被市场淘汰
的窘境；70％勉强维持现状；只有10％通过改革创新焕发青春，经营良好。
　　我国商务部的一份资料称，网点流失严重、体制转换艰难、人才流失严重、缺乏创新机制这4大
难题正威胁着餐饮“老字号”的生存，具体情况如下：　　网点流失严重——老字号多居商业黄金地
段，往往因城市改造而遭遇拆迁之“痛”。
不少老字号被迫隐退到缺少商业氛围的偏僻地段，有的甚至“拆”而不“迁”，经营网点流失严重，
徒留一块老字号招牌。
　　体制转换艰难——由于老字号企业经历了公私合营和国有化，政企不分和产权归属不明晰等问题
十分突出，在企业改制过程中，面临企业房产、商号的产权以及职工身份置换等许多历史遗留问题。
例如沈阳老字号“老边饺子”在改制成民营时，“老边饺子”的传人提出要有股份和优先购买权，但
却缺乏相关的法律规定。
　　人才流失严重——老字号品牌的核心竞争力是独有技术，主要靠传统的“师父带徒弟”方式传授
其独有技术。
但国有体制下的老字号职工待遇较低，又缺乏激励机制，技术人员经常被民营企业挖走，而企业急需
的人才又难以引进。
企业员工平均年龄大、文化程度低、后继乏人，成为老字号面临的困境。
　　缺乏创新机制——老字号大多为手工操作，靠的是独特的工艺和口味，奉行“酒香不怕巷子深”
，更多地强调“继承传统”和保持“传统特色”，在经营理念上因循守旧、墨守成规，企业经营机制
和管理方式不能适应市场变化，尤其是在产品开发和市场销售方面缺乏创新。
　　从以上4个方面来看，东来顺可称得上是众多百年老店中的成功者了。
“老字号”的价值在于“老”，而其出路却在于“新”。
餐饮“老字号”要在市场经济中克服困难，走出新的成功发展之路，就必须勇于改革创新。
东来顺的成功首先离不开它的成功经营，更离不开它的不断创新，也自然而然成就了以其为代表的传
统火锅这座难以逾越的山峰：毕竟，百年东来顺没有轻易改变过，而传承下来的东西是经得起历史推
敲的。
　　所以，小肥羊要想横空起飞，必须要超越“传统火锅”这座山，否则难成气候。
然而令人惊喜的是，小肥羊也真的做到了——“不蘸小料涮肥羊”，一招定乾坤，不但完成了超越传
统的目标，而且赢得干净利落。
　　不管市场最终怎样选择，有一点毋庸置疑，那就是不论百年的东来顺，还是新科状元小肥羊，都
是因为在产品创新上有自己独特的一面，才被挑剔的食客们逐渐接纳并广为追捧的。
　　2.别开生面的“不蘸小料涮肥羊”　　“不蘸小料涮肥羊”理念的提出具有创造性，既成就了小
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肥羊的霸业，同时也开创了中餐规模化连锁的通天坦途。
　　中式餐饮口味过于依靠厨师，这是中国餐饮企业不成规模的主要原因之一，因为百店百味，不能
标准化，也就很难成规模发展。
从中式餐饮沿袭而来的传统火锅的诸多特点，同样严重遏制着涮羊肉产业的规模化经营与发展。
所以无论是创造性地提出“不蘸小料涮肥羊”，还是发现并改进配方，进而发扬光大，张钢的这些创
新推广对于中国餐饮业都具有里程碑式的意义。
　　熟知张钢的人，特别是现在小肥羊的董事和高层管理者都知道，当初张钢在内蒙古通辽市时，经
常与朋友吃羊肉火锅，是不蘸小料的，觉得味道不错。
而同时，在呼和浩特有一家四川火锅店叫“川老板火锅陈”，生意相当好，三家分店都人满为患。
这让张钢意识到，羊肉火锅将是一个大市场。
很快，以张钢为核心的家庭团队投入了火锅汤料的研究中。
1999年8月8日，汤料经过改进的“小肥羊涮羊肉火锅店”正式开业，张钢与陈洪凯共同投资，成为小
肥羊最初的创始人。
　　小肥羊高屋建瓴地提出“不蘸小料涮肥羊”，将自己成功地与传统涮羊肉的品类进行了区隔，形
成了自成一派的独特效果。
此后，小肥羊汤锅底料完成了工业化生产，从而可以进行质量控制、统一口味。
统一配送汤锅底料，省略了厨房加_丁的过程，既省却了请名厨大厨所花费的高昂工资，也解决了寸
土寸金的中餐餐厅厨房面积过大以至于影响到有效营业面积的问题。
　　在产品创新上，小肥羊一方面用当归、枸杞、党参、桂圆等60多味中药、调料调配而成火锅锅底
，成就了“不蘸小料涮肥羊”的独门武功，成为小肥羊后来能够傲视江湖所向披靡的“绝技”；另一
方面小肥羊又最先采用内蒙古羔羊肉作为主要原材料。
锡林郭勒大草原是内陆荒漠化草原，降雨量比较少，草原上生长着几十种中草药材，所以羊吃了夹杂
着中草药的牧草以后，羊肉肉质比较干、比较香、膻味少，还独具特殊的营养滋补价值。
另外，加工环节、屠宰环节设有排酸工艺，羊肉排酸后，膻味也能够大大降低。
因此，小肥羊的羔羊肉人汤后就比较鲜香。
这种技术创新加一流原料，不但为小肥羊树立了饮食特色，也为其经营提供了极大便利，省去了传统
火锅制作的盘盘碟碟，将复杂的事情简单化。
　　独特配方的火锅底料加上内蒙古生产基地的羔羊肉，使小肥羊在餐饮行业最难控制的产品方面建
立了一定的壁垒。
这为日后小肥羊的规模化、连锁化经营埋下了伏笔，打下了良好的基础。
小肥羊虽然是一个新兴的品牌，但由于其定位暗合了草原文化逐步崛起的趋势，其实从一开始就已经
将一些餐饮与区域文化特色下意识地融人产品中了。
除了本身的火锅文化外，小肥羊的兴起与内蒙古乳业领军者伊利、蒙牛在全国市场上的攻城略地也不
无关系，大家已经欣然接受了草原饮食文化的纯净自然，相应地，也容易将好感延伸到小肥羊的消费
上来。
　　小肥羊如此红火的原因中，汤料因素是绝对不能忽视的。
2000年小肥羊进入上海的时候，曾经创下了一夜之间连开12家店的纪录，随后在华南地区，甚至在火
锅的老家四川等地也一路凯歌、捷报连连。
小肥羊的独特吃法吸引了消费者的关注，此外，巾草药制成的底料也十分符合“健康饮食”的风潮，
中医的食补理念也被小肥羊演绎得淋漓尽致。
毕竟，几十味中药、调料加以合理配伍，所形成的健康概念是具有极大诱惑力的，而且这种药香和肉
香的结合也能够比较直接地刺激食客的味蕾。
　　虽然如此，当事业从快速起步进入到平稳发展的阶段后，业内人士还是对如今成为中式餐饮霸主
的“小肥羊”隐隐地担忧起来：　　在草场逐年退化的严峻现实面前，小肥羊有多少底气确保纯正的
羔羊肉一如创业时那么美味？
　　小肥羊又有多少把握确定，曾经善于“变味”的“类小肥羊”们永不再现？
　　在一个消费忠诚度不高、品牌遗忘度较高的信息时代，每个品牌都必须做到“紧张”与“自卑”

Page 9



第一图书网, tushu007.com
<<学习小肥羊>>

，因为绝对领先的情况几乎很少发生了。
对此，小肥羊的决策者们应当倍加警觉。
　　三、“满意”才是硬道理　　“我们的目标非常明确专一，就是把小肥羊打造成全国最成功的餐
饮连锁企业。
”张钢如是说。
为此，小肥羊严格执行三统一原则，即“汤料羊肉标准统一，店内服务管理统一，店面视觉形象统一
”。
“统一”成为了小肥羊企业高速发展的基础。
　　1.大营销带来高速发展　　小肥羊火锅店刚开业没几天，就被越来越多的消费者所熟知，每到就
餐时间都人满为患。
为了缓解店内的就餐压力，也为了开辟新的市场，在第一家店开业仅两个月后，张钢在包头市青山区
、东河区又开了两家小肥羊火锅店。
这两家店的开业并没有影响总店的客流，而是如总店一样异常红火，一样地不停翻台，一样地出现等
座现象。
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媒体关注与评论

　　有一家店再大的股份也不多，有1000家店，再小的股份也不少。
　　我们的目标非常明确专一，就是把小肥羊打造成全国最成功的餐饮连锁企业。
　　——张钢　内蒙古小肥羊餐饮连锁有限公司　董事长　　小肥羊是一家民营企业，但不是一个家
族式的企业，也不是哪个人的企业，而是一个股权多元化的现代化的股份制公司，它体制完善，公私
分明⋯⋯我们用公司的每一分钱，维护股东的每一点利，珍惜员工的每一颗心。
　　——卢小兵　内蒙古小肥羊餐饮连锁有限公司　总裁　　小肥羊产品的标准化和连锁经营方式不
仅打破了中餐向外扩张的瓶颈，也为餐饮行业积累了可贵的经验。
　　——裴亮　中国连锁经营协会秘书长

Page 11



第一图书网, tushu007.com
<<学习小肥羊>>

编辑推荐

　　为什么砍掉300家分店，小肥羊反而会连续多年稳居国内中餐首位，为什么 说小肥羊是最接近肯
德鸡和麦当劳的中餐企业。
　　这些问题，值得每一家餐饮企业思考，也是《学习小肥羊解读中国餐饮业领跑者的成功奥秘》探
讨的核心。
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