
“铁公机+景区+食堂”战略突破
渠道创新显成效

2024年初，蒸浏记启动“特渠战
略”，聚焦铁路、公路、机场（“铁公
机”）、网红景区及大型企业食堂等
高势能场景，实现渠道结构性突破。

目前，蒸浏记已在广州铁路局系
统开设20余家门店，成为其中式餐
饮第一品牌，并成功进入南昌铁路
局市场，进驻上海虹桥站。在高速公
路领域，与湖南高速广通公司合作，
全面参与服务区餐饮提质工程，多
家门店陆续落地。

景区市场同样捷报频传：成为湖
南省博物馆、橘子洲景区唯一米饭快
餐品牌；岳麓山店进入装修阶段；张
家界首店即将开业；深圳科技馆店已
于日前正式营业。此外，成功入驻华
为食堂，标志着其在企业团餐市场的
关键突破。

更令人瞩目的是，蒸浏记的盒饭
已登上高铁与飞机，成为航空餐食
的畅销品类。其核心产品粉蒸肉也
开始对外输出，供应其他餐饮品牌，
迈出多元化发展的第一步。

出海首战告捷
国际化布局开启

2025年，蒸浏记加速国际化进
程，相继在新加坡、香港、吉隆坡开
设门店。其中，新加坡四家门店均实
现良好业绩，香港市场探索的“台化
店型”取得重大突破———以更低投
资、更轻便的模型打入发达地区市
场，验证了品牌的可复制性与抗风
险能力。
“香港和新加坡的成功，标志着

我们的出海战略迈出了坚实第一
步。”创始人表示，未来，蒸浏记将重
兵投入这两个国际化窗口城市，精
耕细作，为进军更广阔的全球市场
打下基础。

坚守产品力，专注做“更好蒸菜”

面对激烈的市场竞争，蒸浏记始终坚信：
“好吃才是第一竞争力。”尽管身处快餐赛道，
但其产品品质对标正餐标准。招牌粉蒸肉即
便置于高端餐厅，仍能稳居销量前三；高端子
品牌“自浏地”一经推出，便被誉为“浏阳蒸菜
天花板”。
“我们追求的不是便宜，而是既好吃、又健

康、还实惠。”创始人强调。为此，蒸浏记计划依
托浏阳张坊镇的优质水土资源，建设专属蔬菜
食材基地，逐步实现所有素菜自种自供，进一
步提升食材品质与可持续性。

感恩同行者，致敬每一个“不容易”

在十周年演讲中，创始人用长达十分钟的
时间，向顾客、员工、加盟商、投资人、政府、媒
体、银行、供应商等所有支持者致谢。他特别感
谢疫情中最艰难时刻给予关键支持的投资人与
金融机构，感谢始终如一陪伴的品牌战略伙伴
绝味集团，感谢众合创、绝了基金、水羊投资等
机构的持续赋能。

他也深情致敬所有员工及其家属：“你们
是蒸浏记真正的英雄。这份事业的光芒，同样
属于你们背后的家人。”

站在新起点，蒸浏记已明确未来方向：继续深

化“特渠战略”，2026年目标：全面打开上海铁路市
场，覆盖湖南核心景区，拓展更多企业食堂；加快
“超级蒸浏记”模型优化，探索社区店型，推动高端
品牌发展；同时加大海外投入，让这缕源自浏阳的

烟火气，飘向世界。
十年专注，一朝飞跃。蒸浏记的故事，是一个关

于坚持、信念与长期主义的生动注脚。它证明，在浮
躁的时代，仍有一群人愿意沉下心来，把一件事做
到极致。

海阔凭鱼跃，天高任鸟飞。下一个十年，蒸浏记
或将迎来更大的爆发。而它的成长路径，也将为中国

餐饮品牌的可持续发展，提供一份珍贵的实践答卷。
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深耕蒸菜赛道
以长期主义穿越周期

10月2日，长沙浏阳。在国庆佳节的喜庆氛围中，湖南本土餐饮品牌蒸
浏记迎来创立十周年的重要时刻。一场以“致敬坚持”为主题的庆典活动
在浏阳举行，来自政府、投资机构、合作伙伴、媒体及全体员工的代表齐聚
一堂，共同见证这一里程碑式的时刻。

十年风雨兼程，从浏阳一家小店起步，到如今布局全国交通枢纽、网
红景区、企业食堂，并成功出海新加坡、香港，蒸浏记用扎实的步伐书写
了一段属于中国餐饮品牌的成长史诗。其创始人兼董事长彭成在十周年
庆典上动情表示：“这十年不容易，但我们从未辜负。” 姻文 /蔡振林 彭柳依

从地方风味到产业模型：
打造浏阳蒸菜“大基建”

蒸浏记的十年，是中国餐饮行业剧烈变
革的缩影。资本涌入、疫情冲击、消费迭代、成
本攀升……无数品牌在这场“冰与火”的洗礼
中黯然退场。而蒸浏记选择了一条少有人走
的路———深耕供应链，构建标准化体系，探索
“每日鲜配”的现做式中央厨房模式。

早在品牌创立初期，蒸浏记便投入重资
建设中央厨房与自有物流车队，这在当时被
视为“冒险之举”。然而正是这一决策，为后续
发展奠定了坚实基础。如今，其中央厨房已导
入LESS厨房标准体系，并通过ISO、HACCP
等多项国际认证，更成为华为食堂的供应商，
展现出强大的品控能力与系统化运营水平。
“我们认为，浏阳蒸菜要走向全国乃至世

界，必须完成产业化‘大基建’。”创始人彭成
坦言。所谓“大基建”，不仅包括产品标准化、
高效供应链，更涵盖管理服务体系的全面升
级。十年来，蒸浏记累计纳税突破1000万元，
带动上下游产业链协同发展，初步形成良性
生态闭环，为地方特色美食的现代化转型提
供了可复制的样本。

向更广阔天地进发下
一
个
十
年


