
“可能是过了风口？生意不太好做，只有转行。”8月7
日， 在长沙市浏阳河大桥北边经营一家潮汕牛肉火锅店
的老刘如是说。这家混搭了牛肉火锅与常德炖粉的小店，
因为生意不佳，不得不在经营不足半年后改头换面，变成
了一家湘菜馆。

火锅，一直是长沙这个吃货城市里的热门之选。去年
冬天，号称新鲜牛肉、现切现卖的潮汕牛肉火锅像“忽如
一夜春风来”般出现在长沙的大街小巷。不过，三湘都市
报记者近日调查发现，去年冬天“团起”的潮汕牛肉火锅，
在经过一番激烈的竞争后，几乎迎来了“团灭”。八佰里牛
肉火锅店的李店长表示，长沙的潮汕火锅，从去年的近80
家到现在仅剩下不到四分之一了。

长沙本土品牌、网红火锅、川派火锅……长沙的火锅
江湖里， 这一支新军在不足一年的时间里便经历了“团
起”到“团灭”，而这一过程，也成了爆款餐饮的发展缩影。

■记者 朱蓉 实习生 江巧涵

大量门店关闭，潮汕牛
肉火锅在长沙市场还有发
展空间吗？ 业内人士认为，
即使已有大量门店倒闭，但
潮汕牛肉火锅在长沙的市
场和发展仍未饱和。

店长陈志辉就认为，目
前的门店数量锐减主要是
由于潜在市场尚未完全开
发，次品类目前并未对讲究
口味的湖南人造成很大的
吸引力，“但是，现在的人比

较在意吃得健康，潮汕牛肉
火锅就很讲究原材料，应该
会有一个很好的发育期，行
业仍处在发展期，并未达到
饱和。”

陈店长说，潮汕牛肉火
锅在火锅市场中的份额占
得不多，需要成熟的心态和
思路去经营，好东西也需要
推广，需要营销投入，“打造
出知名度，可能需要一年到
一年半的时间。”

长沙潮汕牛肉火锅“团起”又“团灭”
不到一年超四分之三的店关闭 火锅上演江湖大战，爆款餐饮如何长远发展
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“刚开的时候，周末生意还
行， 但大部分时候店里是坐不
满的。”8月7日，老刘告诉记者，
因为看到火锅店生意挺不错，
就选择了在去年冬天大火的潮
汕牛肉火锅来做， 但店铺开了
大半年， 即使同步经营炖粉等
菜品， 上座率始终只有不到四
分之三。

记者在这家店铺内看到，
内外堂共有15张餐桌， 每张方
桌最多可同时坐下8位消费者。
据一位曾多次于晚餐高峰时段
到该店就餐的消费者透露，店
铺刚开时，内堂也能坐满，但后
来内堂逐渐连灯都不开了，“可
能是后续的菜品更新没跟上，
只火了一阵子。”

老刘看上的“潮汕牛肉火
锅”生意，是去年冬天一股脑吹
进长沙的。当时，仅在解放西路
附近便汇聚了十家潮汕牛肉火
锅店，如嗨牛、八合里、顶福胜

等多个品牌。 汕头八合里海记
牛肉店长陈志辉介绍， 店铺是
今年3月才刚开业，“生意虽然
暂时没有多火爆， 但消费者都
觉得口味不错。”

据相关媒体报道， 潮汕牛
肉火锅这一品类2016年的爆红
在全国范围内从两三年前便开
始了， 仅2016年全国新增门店
数就超过1万个。不过，品类火
爆的同时，也迎来了“闭店潮”。

采访中， 三湘都市报记者
了解到，去年至今，长沙的潮汕
牛肉火锅店同样经历了这样
的过山车。八佰里的李店长就
透露，长沙去年新增的潮汕牛
肉火锅店约有七八十家，但是
今年至少关掉了四分之三。同
时，顶福胜潮汕牛肉火锅解放
西路店陈店长也表达了相近
的观点，他表示，今年以来，长
沙这一品类火锅店的数量在
不断减少。

在不缺吃货的长沙， 火锅从来不
是一个寂寞的单品。从川派火锅、港式
打边炉，到湘派火锅，再到如今的潮汕
牛肉火锅，星城消费者们的心头好，换
了一拨又一拨。

潮汕牛肉火锅还没火多久， 今年
上半年，网红川派火锅“小龙坎”就以
加盟店的形式进入长沙市场。彼时，号
称“不能预约取号，提前一小时开始排
队”的小龙坎，甚至创下了长达3小时
的排队纪录。8月7日11时左右，当记者
致电小龙坎火锅店进行排位询问时，
店内客服表示，“店内已只剩下3个小
桌还未坐客。”另外，在冬天的火锅旺
季，川锅一号、刘一手、海底捞等知名
火锅店的等位时间也是动辄需要1小
时。

无论何种火锅流派进入湖南，面
对这一口味相对排外的市场需求，都
多少需要作出改变。 是否能够适应湖
南人的“皇帝舌”，或许将成为从业者
能否在这片火锅江湖中取胜的关键。

据记者了解，除了主推清淡锅底，
甚至是矿泉水锅底， 多家潮汕火锅店
铺也尝试推出了川味锅底。“刘一手一
类的火锅店产品比较多元化， 没有主
打的类别，潮汕火锅就是主做牛肉，要
把这一品类做精， 口味可以相应做些
改变。”陈志辉介绍，该店所销售的牛
肉， 从宰杀到上桌时间不超过4个小
时，相对新鲜，为了应对湖南人爱吃辣
的习惯， 原本讲究清淡的该类火锅选
择了搭配一些辣味酱料。

为了在火锅市场中获取更大的市
场份额，除了迎合湖南人口味外，不少
潮汕牛肉火锅店商家已开始考虑暂停
开设分店转而选择沉淀， 并尝试抱团
取暖。 一位潮汕牛肉火锅店相关负责
人透露， 为了在湖南市场上普及这一
品类， 目前已策划联合了十个潮汕牛
肉火锅店商家一起进行同步推广，“因
为主推牛肉，品相比较单一，开拓长沙
市场这个过程是艰难的， 但如果长沙
所有的潮汕牛肉火锅店商家能携起手
来，事情就容易多了。”

迎合“湘味”，
潮汕火锅欲抱团取暖

吊龙、匙柄、三花趾……对
火锅的印象还停留在涮羊肉、
涮牛肉等概念的长沙人， 在潮
汕牛肉火锅的不断推动下，开
始对一头牛身上不同部位的不
同的肉质和名称有了全新认
识。

记者调查了解到， 与川派
火锅不同， 潮汕牛肉火锅菜品
单价相对更高。 在八佰里潮汕
牛肉火锅店的菜单上， 记者看
到， 仅牛肉这一个品类就有近
十个菜品， 嫩牛肉到三花趾的
价格，一份从29元至32元不等。
但因为主打牛肉火锅， 其他荤
类菜品的选择却不多。“人均到
100元左右吧， 如果是男生，可
能会更高。”火锅爱好者黄小姐
说，相对于大多数火锅店而言，
这个价格还是有点儿高。

虽然价格并不便宜， 但潮

汕牛肉火锅因为需要保持新
鲜， 利润率却低于行业平均水
平。李店长直言，八佰里开店前
几个月一直处于亏本状态，经
过数月的市场培育， 也才刚刚
实现了收支平衡。他透露，潮汕
牛肉火锅的利润率在40%左
右， 而普通火锅的利润则在
60%至70%， 甚至更多，“潮汕
牛肉火锅在长沙市场的生存是
比较艰难的， 因为了解潮汕牛
肉火锅的人只有一小部分，要
让消费者认同这个品类还需要
一个过程。 一些店铺在这个过
程中可以存活， 一些店铺就熬
不下去， 导致开得快关得也
快。”

此外，李店长认为，影响一
家潮汕牛肉火锅店是否能较好
经营下去的主要因素， 还有地
段和人流等。

破局
不足一年，长沙潮汕牛肉火锅店关了3/4

探因

动态

价不低选择少，利润率比普通火锅低

网络上，常有调侃“百
年老店”的图片。一般来说，
在偌大的“百年老店”大字
旁不起眼的位置， 还会补充
一句“还差99年”。这种吸引
人眼球的方式， 用在爆款餐
饮门店上，再恰当不过了。生
存期难以超过一年、 乘势而
上落势而归等都成为突然火
起来的新鲜餐饮的标签。

近年来，从芋圆、轻乳
酪蛋糕到香辣蟹、口味海鲜
再到牛肉火锅，短时间的发
展蓝海过后，虽然迎来大批
闭店潮，但无一例外也有不
少品牌从红海中存活下来，
并开始真正享受发展红利。

目前，潮汕牛肉火锅的
主要卖点集中在清淡、新
鲜、手工制作，这也是这一
品类火锅在面对其他以速
冻食材为主的火锅店时的

最大核心竞争力。 为此，更
有门店打出“一天一头牛，
卖完就收摊”的口号来。

不过， 记者也注意到，
这种经营方式，对门店规模
不大的店而言，也面临着供
货渠道和市场销路的双重
挑战。此外，一头牛可用来
做火锅的肉品不足全牛重
量的三分之一，这也意味着
如何合理开发菜品、控制出
品，如何在食材有限的基础
上进行口味变换将成为更
大考验。

如何将招牌上“还差99
年”的戏谑注释抹去，对任
何一个网红爆款餐饮而言，
都是需要趁着品类爆发期
加紧研究的课题。 这其中，
重中之重无疑是在如何夯
实自身的核心竞争力，适应
变化的市场环境上。

潮汕牛肉火锅仍处发展期

观察

观点

爆款餐饮生存还靠核心竞争力

8月7日，长沙某潮汕牛肉火锅店内，不少消费者在用
餐（大图）；而另一此类火锅店悬挂了大量新鲜牛肉，以示
其对食材的重视（小图）。 记者 朱蓉 摄


