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前言

　　21世纪的今天，火锅产业不但加大了业态转型速度，而且提升了业态洗牌力度。
在这样的背景下，豆捞(人们既熟悉又陌生的火锅业种)横空出世，迅速成为卓尔不群的品牌，自然就
成为作者解读火锅业态的主角。
　　豆捞使火锅业态呈现结构变革，所谓结构变革是指革命性变革，豆捞业种因其包容性、吸纳性、
整合性的特性以及都市化、时尚化、完美化的风格，成为火锅业态新业种的代表，给火锅业态带来了
革命性的变革。
　　豆捞坊引领着豆捞业种的潮流。
如果要为豆捞业种下定位，我们就需要聚焦领导品牌与成功人物，在这样的背景下，豆捞坊理所当然
地走到舞台中央，成为我们关注的焦点。
当然，豆捞坊本身也具备了这种实力。
　　在这个瞬间可能产生巨变的时代，先行就意味着下定义，但下定义要忍受领先带来的承受压力的
痛苦、被追踪复制的烦恼、自我超越时的阵痛，这些都是下定义要付出的代价！
也正因为如此才彰显出领先的价值。
　　高青春，作为豆捞业种连锁帝国事业的执掌人，是一位具有实践激情、知识自信、同时具备一定
理论积累的操盘手。
2001年在作者辅导“东方饺子王”店态模式时与高青春成为朋友，从此结下不解之缘。
他做人淳朴、低调、稳健，并保持着创业激情；他以今天的风采走进人们的视野是必然的。
今天，在上海、北京、南京⋯⋯人们认识了豆捞业种，通过豆捞坊也认识了火锅产业新的主题店铺，
认识了火锅产业所导入的概念经营⋯⋯。
在与作者曾经合作过的企业中，我这样描述高青春，即他属于中长跑型选手，不是短跑型的运动员。
无论做职业经理还是做董事经理，他都能够忍住寂寞、拒绝平庸、创造辉煌。
而这也主要因为在他的内心世界有一种持续的追求动力以及极强的学习力、转化力、生产力。
　　高青春既有中式餐饮的底蕴，又有中式便餐的基础，还有中式火锅的经历，所有这些对于要在火
锅产业豆捞业种获得成功是一种不可缺少的积累，没有这三种业态的积累、没有持续学习能力，谁都
不可能获得成功(哪怕是阶段成功)，因为没有人能随随便便成功。
难能可贵的是，高青春执掌豆捞坊以来，在起步阶段就向公司制、企业化、市场化的方向努力，才减
少了企业发展到一定阶段后要付出的改造成本；还难能可贵的是，高青春执掌豆捞坊以来，持续打造
学习型组织，向转化力要效益；更难能可贵的是，高青春执掌豆捞坊以来，积极推进着企业连锁帝国
事业设计，为打造能复制的连锁经营总部跨区域发展预留了空间。
作者认为豆捞坊能取得今天的业绩与高青春的学习力和转化力是分不开的。
　　短短几年时间，豆捞坊从一家店铺很快发展到拥有20多家直营连锁店铺的规模，显示出巨大发展
潜力与空间，创造了火锅业界的神话。
同时，豆捞坊也走进了资本视野，这预示着豆捞坊将拥有无限广阔的发展空间。
　　迄今为止，豆捞坊创造了许多神话：神话之一，豆捞坊的店铺主题、产品、环境被多家店铺所效
仿；神话之二，渴望加盟豆捞坊事业的加盟商不计其数；神话之三，豆捞坊开业以来所有店铺持续排
队消费；神话之四，豆捞坊的定位深受白领阶层的70后、80后、90后青睐；神话之五，豆捞坊的经营
业绩在三大城市餐饮业态排行中持续名列前茅；神话之六，豆捞坊持续创造着淡季不淡的火锅业界神
话；神话之七，豆捞坊以经营业绩实现着创业者“今天是时尚、明天是潮流、后天是主流概念”的预
言；神话之八，企业环境持续创新、产品持续创新、服务持续创新；神话之九，豆捞坊本身持续创新
并理性地掌握着变与不变之道；神话之十，豆捞坊人经得住鲜花与掌声，继续恪守企业承诺与职业自
律。
　　我与高青春在火锅业态有很多观点惊人的相似：　　关于涮食产业，作者认为火锅本身作为载体
与工具不能体现业态核心特征，但涮食却能概括业态特点，所以涮食产业比火锅产业更适合对业态的
定义。
这不是简单的文字之争，而是更加理『生与科学定义业态本质。
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　　关于豆捞定义高青春认为，虽然豆捞产生在澳门、香港、广州、潮汕等地区，但豆捞业种是在进
入大陆后经过不断北上、不断尝试、不断转化、不断完善、不断融合，才成为人们所看到的都市版、
精细化的豆捞。
　　关于豆捞业种作者认为豆捞的“豆”是谐音，因为广东话发音与普通话有很大不同，所以叫“都
”捞才比较合适，“都”有三层含义：一是表示大家都来捞；二是郝捞生意才能火爆；三是都捞表示
捞着吃的美味。
　　关于主打时尚高青春认为，以时尚为荣是指今天是时尚、明天是潮流、后天是主流，关键是要掌
握变化与不变之道：战略设计、宗旨设计、远景设计不变，商业模式、赢利模式、产品策略要变化才
能赢得优势。
　　关于经营姿本作者认为经营“姿本”就是要把美丽当作资本经营，因为追求美丽是人类天性。
豆捞坊主打以时尚为荣的概念，实际上是在打“姿本主义”的牌，即把美丽聚焦、把美丽定格，把美
丽当作资本经营。
　　关于经营时尚高青春认为既要准确把握前卫、流行、潮流的内涵，又要参透时尚背后是品位、品
质、品格的内涵，还要理解时尚背后是精心、精致、极致的支持。
经营时尚，对企业来讲是持续挑战与持续超越！
　　关于留住时尚作者认为，时尚在聚焦经典、聚焦精华、聚焦精致的同时，还在拒绝固化、反对不
变、扼杀泛滥。
关于产品本身时尚，宝洁公司用产品持续创新做了最好注释，即不断进步、引领潮流、追求永恒。
　　关于计算美丽高青春认为，美丽是可以计算出来的，这不是商家设计的营销噱头，而是要使用理
财方式为顾客规划美丽。
除了让顾客在产品、服务、环境等方面获得审美体验，还要让顾客感受到最佳的性价比。
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内容概要

　　连锁经营帝国打造要遵循单店经营、连锁经营、产业经营、资本经营的路线推进。
其中，单店经营要确定企业定位，连锁经营要确定企业规模，产业经营要确定利润环节、资本经营要
实现品牌价值，这是一条能够快速复制、迅速成长、高速发展的路线。
连锁经营是实现拓展疆土、理性复制、迅速扩张的商业模式；连锁经营通过样板店铺、组团经营、区
域管控发挥着规模经济优势；连锁经营通过连锁总部、总部部门、连锁店铺分工协作实现着集约经营
优势！
连锁经营是总部指导、体系支持、店铺复制！
豆捞企业帝国就是在这条标有帝国版图扩张印记的道路上前行的，有了明确的目标，有了正确的方向
，有了理性的模式，有了成功的启示，有了内心的承诺⋯⋯只要不断努力，不断进取、不断超越，实
现豆捞连锁经营帝国的梦想所剩的只是时间问题。
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作者简介

　　夏连悦，连锁经营领域的资深策划人、资深顾问人，资深培训师、资深CEO、专著撰写人。
　　作为资深策划人，全案全程策划过100个以上的星级酒店，中式酒楼，现代快餐项目；　　作为资
深顾问人，身兼数家星级酒店、中式酒楼、现代快餐品牌企业顾问及独立董事；　　作为资深培训师
，就餐饮总裁系列、总监系列、店铺系列有100场以上的培训经历；　　作为资深CEO，有从事过星
级酒店、中式餐饮、现代快餐三种业态经营与管理的经历；　　作为专著撰写人，著有《快餐业成功
之路》、《服务营运现场管理》⋯⋯系列专业著作！
　　现任北京英特莱思管理顾问公司首席创意及首席文案！
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章节摘录

　　物质财富，由于有物化的实体承载能够给人们以殷实感受；精神财富，由于难用实体承载，所以
给人们以抽象的感觉。
当我们用这两把尺度来衡量餐饮业时，不难发现餐饮业既有物质财富特征，又有精神财富属性。
　　1.解读世界四大美食王国　　中国、法国、土耳其、俄罗斯四国，以各自独具匠心的烹饪技法和
精美绝伦的美食组合被世人誉为四大美食王国。
当然，四大美食王国各自不同的饮食文化既诠释着各自不同的饮食理念，又定义着各自所擅长的烹饪
技法，还演变为不同风格的精致美食。
让我们零距离接触与解构这四大美食王国。
　　法国菜肴不但在国际上享有盛誉，而且在欧洲食坛一直占主导地位。
法国菜的主要特征是对复合味料的制作极其考究，常用的烹调方法有烤、炸、氽、煎、烩、焖等，菜
肴偏重肥、浓、酥、烂的传承，口味以咸、甜、酒香为主。
法式牛排、香煎鹅肝、奶油焗蜗牛等法式菜肴早已能让人耳熟能详。
　　土耳其菜肴以其变化的美妙配料，在美食王国独树一帜。
土耳其菜肴讲究原味，所有调味料都是配角，不能盖过主角的风采！
土耳其菜肴包括酱汁美味配谷类食物、各种蔬菜、肉类、汤类、凉菜、野菜、糕点，品种繁多、鲜美
诱人的土耳其菜肴，堪称是健康饮食、均衡饮食、素食美味的典范性食品。
　　俄罗斯美食相比精致的法餐略显平民化。
常年寒冷的气候特点使俄罗斯美食形成两大特点：肉多、油厚。
鱼仔酱、红菜汤、红烩牛肉、黄油焖鸡等是典型的俄式菜肴。
其中：面包、牛奶、土豆、奶酪、香肠被称为五大领袖，圆白菜、胡萝卜、葱头、甜菜是四大金刚，
三剑客是指黑面包、伏特加、鱼子酱。
　　中国成为烹饪王国的主要原因是“味”，一菜一格、百菜百味既是中国菜肴的最大特色，又是中
国成为烹饪王国的根本要因。
中餐烹饪除了具有选料广泛，加工精细，方法众多，口味变化的特点外，还具有风味多样，四季有别
，讲究美感，食医结合的特性，同时具有讲究色、香、味、形的特点。
　　综观四大美食王国，虽然都有各自独特的烹饪技法，如法式的煎、焗，土耳其的烤、脍，俄式的
烩、焖，无不显现着不同烹饪技法的特色。
然而，我们发现只有中国烹饪既有如此完美的涮食技法，又有上千年的历史传承，还营造出令人瞩目
的涮食产业梯队。
我们有理由认为涮食技法中国独尊。
　　在众多的中餐烹饪技法中，也仅有“涮”食工艺技法独立成为火锅产业，成为餐饮行业中聚集财
富的聚宝产业，为餐饮产业的持续高位增长立下了汗马功劳。
难怪在中国餐饮百强中，火锅企业占据30%以上的份额。
涮食作为聚集餐饮财富的理想业态，也必然成为众多投资者所青睐的投资对象。
　　2.解读中华美食烹饪技法　　中华美食之所以能以味道享誉世界，是因为有中国烹饪作为物质承
载；中国烹饪之所以能出类拔萃，是因为有工艺技法的支持。
所谓料理是指烹调方法，中华料理之所以久负盛誉，是因为工艺技法诸多、出众、卓越。
中国烹饪在世界烹饪体系中具有工艺技法最多和调味变化最多的两大典型特征。
食不厌精，脍不厌细是中国烹饪的技艺追求。
悠久的饮食文化为中餐赋予了变幻莫测的精美绝技，并孕育出变化无穷的调味工艺。
中华烹饪技法众多：熬、煲、酿、烤、炖、炸、焖、烩、煎、蒸、熏、煨、灼、焗、涮等。
在诸多烹饪技法中，只有涮食技法既是成型的烹饪技法，又有成熟的就餐模式，还有约定的文化内涵
。
　　涮是将原料切成薄片，放入注有沸水的火锅中，经极短时间加热后捞出，蘸上调味料食用的技法
。
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原料在沸水中涮食所用时间短，营养能得到有效保持，使出品质地鲜嫩、汤味鲜美，味道鲜美。
涮食烹饪方法与火锅器具结合，形成了流传千年的火锅文化，涮食离不开火锅的支持，二者完美结合
使涮食技法不但达到很高的境界，而且注释着中国烹饪的博大精深，展示了饮食传承、习俗传承、地
域文化特征。
涮食技法与火锅结合，孕育出火锅美食，培育出餐饮产业的一个业态。
这是世界上任何国家烹饪都无法与中国烹饪所比拟的！
正因为涮食是烹饪方法和就餐形式完美结合，才成就了火锅业态的美名，才造就了一个产业。
　　涮食+火锅，涮出了精彩美食，涮出了一个业态，并在中国餐饮产业年度营业总额中占据30%左右
的比例与份额，这是中国烹饪的作为，是涮食工艺技法的业绩。
不但如此，涮食在中国餐饮产业中在超越、在领跑。
　　3.餐饮文化与非物质遗产　　中国既是美食王国，又是烹饪大国；中餐不但享誉世界，而且有悠
久的历史传承。
令人遗憾的是，中国餐饮传承大多注重物质财富内容的传承，忽略精神财富内容的传承，在非物质文
化遗产传承方面有很多缺感。
　　联合国教科文组织通过的《保护非物质文化遗产公约》，这样定义非物质文化遗产：被各群体、
团体、个人所视为文化遗产的各种实践、表演、表现形式、知识体系、有关工具、技能、实物、工艺
品和文化场所。
非物质文化遗产包括口头表述、表演艺术、社会风俗、礼节礼仪；有关自然和宇宙的知识与实践；传
统手工技艺。
非物质文化遗产是具有历史积淀的民间文化遗产，被誉为历史文化的活化石与民族记忆的背影。
中华餐饮文化既具有物质文化财富的本质特征，又具有精神文化财富的内涵特性，是真正意义上的非
物质文化遗产宝典。
中华餐饮文化是民族特眭、民族审美、民族习俗、饮食习惯、礼节礼仪活的显现。
　　火锅业态是餐饮产业的支柱业态，火锅文化是餐饮文化的一脉，火锅源于民间、历史悠久、特色
独具，火锅容器、火锅制法、火锅调味，虽然已经历了上千年的演变，但一个共同点未变，即用火烧
锅，以水导热，涮食食物。
中国人普遍爱食火锅，既因为火锅业态所承载的物质内涵丰富，又因为火锅本身所承载的精神元素享
受。
火锅作为涮食，是最健康的饮食方法之一；火锅作为涮食，采用聚餐式的围和模式最具人情味；火锅
作为涮食，内容随季节变化而变化。
　　“涮”缔造了火锅文化，火锅文化提升了“涮”的品位，这种相辅相成的协调与共融，将“涮火
锅”演绎得淋漓尽致，在赋予“涮火锅”物质财富的同时，也将精神文化的文明因子注入，使中华火
锅能够沿着传承的大道前行。
涮食工艺技法经过上千年的传承，不但丰富了中华烹饪的工艺方法，延续了古老亘久的烹饪形式，而
且弘扬了和谐的中餐文化，使中国烹饪文化能够一脉相承。
这种非物质文化遗产的内涵，正是现代人应当发扬光大并不断传承的瑰宝。

Page 8



第一图书网, tushu007.com
<<为豆捞下定义>>

编辑推荐

　　《为豆捞下定义》是作者论述火锅业态、店态、业种运作的一部作品。
全书整体设计分三个部分十二个章节，其中第一部分四个章节包括：火锅产业财富分析、火锅区域市
场解构、为豆捞概念做定义、豆捞入市调性评价等内容，旨在通过全景描述中国火锅业态状况、解构
不同区域火锅市场、定义豆捞业种个性特征；第二部分四个章节包括：豆捞店铺环境设计、豆捞店铺
产品组合、豆捞店铺服务模式、豆捞店铺价格定位等内容，旨在解析豆捞店态特性、豆捞产品组合、
豆捞服务模式、阐述豆捞业种店铺商业模式；第三部分四个章节包括：豆捞店铺竞争优势、豆捞业种
品牌培育、豆捞企业帝国设计、豆捞企业上市运作等内容，旨在分析豆捞业种竞争能力，阐述品牌培
育之道、企业帝国设计之略、资本经营运作之术，解析单店、连锁、产业、资本经营阶段规律与法则
。
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