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除靠“口味”优势打得一
片天下之外，也有靠服务赢得
“顾客”芳心的，海旺角就是典
型的代表。

该酒楼的老板潘军就制
定了这样一条规定：若将顾客
落在店内的私人物品保管好
并及时还给顾客，每次奖励员
工10元钱。“在产品大同小异
的情况下，服务就是核心竞争
力。让顾客有回家的感觉就是
我们的成功之道。”潘军强调。

除此之外，老板还主动教
顾客如何避免缺斤少两也让

海旺角赢得不少回头客。“不
少消费者老是担心，加工后的
海鲜会不会缺斤少两，忙的时
候会不会搞混。我就教给他们
一个最简单也最实用的办
法———数数。比如买了一斤花
螺， 加工之前数一下是多少
只， 吃完后再数一下是多少
只，一对比就知道了。”据潘军
介绍，还真有不少顾客采用他
教的办法去现场印证，并表示
很实用、有效。
■三湘华声全媒体记者肖志芳

实习生 易丹

海鲜市场里的经济学：差异中谋共赢
揭秘马王堆多家海鲜酒楼的“和平相处”之道

孙子兵法有云：“三军之
众，可使必受敌而不败者，奇
正是也，几战者，以正和，以
奇胜。”战场上如此，商场上
亦如此。 要想做生意场上的
“常青树” 必须出奇制胜，做
到人无我有，人有我新。

不少市民一直很疑惑，
长沙马王堆海鲜市场里一直
有几家海鲜加工酒楼， 按理
说竞争应该相当激烈。 可近
几年以来， 几家酒楼不但没
有互相残杀，反而和平相处，
并且都在不断壮大。

近日， 记者走访了马王
堆这几家海鲜酒楼， 终于发
现了它们的相处之道———走
差异化路线， 拥有各自独特
的“秘密武器”。

在长沙，说到吃海鲜，不少人
首先想到的是马王堆海鲜市场，而
若是想要吃正宗的海鲜，那去的就
一定是海尚舫。

11月4日，即将迎来立冬节气，
显然这已不是吃海鲜的旺季，但在
马王堆海鲜市场海尚舫酒楼里，记
者发现来往的消费者络绎不绝，没
有一丝海鲜淡季的迹象。

“虽然 现在 是吃 海 鲜 的 淡

季，但是我们的生意和旺季差不
多。 目前客流量平均每天都是
100座—120座， 周末的话可达
到近150座， 还需要提前预约 ，
排队等候。” 在海尚舫大堂经理
杨明介绍的同时，记者看到旁边
几位顾客在排队给刚买到的海
鲜称重量。

那么究竟是什么原因让原本
淡季的海鲜市场如此火热呢？“我

们店以海鲜味道‘正宗’出名，海鲜
都是按照沿海一带的做法烹饪的，
突出原汁原味。”据杨明介绍，海尚
舫整个厨师团队有近40人，厨师长
何水生就是福建人，其他的厨师大
部分是他的徒弟。“我们的市场主
要定位为中档商务类，来这吃海鲜
的大部分都是沿海一带的外地人。
来这他们能吃到家乡正宗口味的
海鲜。”杨明补充道。

一只龙虾竟然可以做成
味道不同的几道菜？不少市民
在马王堆海鲜市场的高记酒
楼就见识到了这个奇迹。

前不久市民王先生在高
记买了一只大龙虾，刚开始还
觉得很贵，200多元一斤，一只
就花了近500元钱，甚是心疼。
不过当分量充足、用这一只龙
虾做出的三道菜摆在餐桌上
时，他顿时觉得相当划得来。

“看上去很贵，其实还是蛮
实惠的。 一只大龙虾我们可以
做成刺身、煲粥、椒盐等至少三
道菜，这样平均下来，一道菜只
要100多块钱。” 据高记相关负
责人介绍， 他们这的海鲜大多
数都可以做成几道口味不同的
菜，以满足消费者的需求。

除此之外，如今长沙马王
堆的海鲜越来越有创意，一种
海鲜不仅有多种口味，而且还
有颇具地域特色的“湘化”海
鲜，海都汇玩起了新创意。

“刚开始的时候， 我们的
口味没有这么重，后来发现湖
南这边的人根本就不适应沿
海地带的海鲜吃法，要求我们
不断加辣，口味加重。比如最
常见的蟹， 一般都是清蒸，保
持原味。但是我们就会用辣椒
等调料烧出来， 做成口味蟹。
圣子王可以白灼、口味、姜葱
炒、老干妈炒、蒸等等。还有很
多海鲜我们都慢慢把它们‘湘
化’，做得更适合湖南人口味，
这也帮我们赢得了市场。”海
都汇经理汤英解释。

【海尚舫】
福建师傅掌厨，主打“正宗”牌

【高记、海都汇】
一只虾做三道菜，制造“多味”惊喜

【海旺角】
施展“温情计”，服务赢芳心
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