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在重庆的地方特色
优势产业中，火锅是个
独特的存在。一方面，
重庆火锅产业基础雄
厚，是当之无愧的火锅
之都；另一方面，近年
来，借助资本力量迅速
做大做强的火锅品牌
中，来自重庆的并不多
见，与前些年的狂飙突
进形成鲜明的对比。

然而，周师兄重庆
火锅品牌创建仅仅4年
时间，这家火锅企业在
直营规模上已经做到了
重庆火锅行业前列，今
年还进军上海和深圳市
场，很大程度上刷新了
人们对重庆火锅的认
知。

高质量发展是时代
赋予我们的使命。高质
量需要各个产业门类、
每个从业者的共同努
力。具体到火锅产业，
高质量发展之路该怎么
走？周师兄的成长历程
带给我们什么启示？

助力重庆火锅产业高质量发展
——看重庆“周师兄”的方法论

高质量背后是高水平的产品和服务

问：周师兄在上海的“宴山城”火锅店，客
单价做到了上千元。对于重庆火锅“走出去”
而言，这是一个前所未有的价位，也让重庆火
锅的从业者和关注重庆火锅产业的人们心里
更有底气，同时也有疑问：凭什么？你认为自
己是否已经触摸到了重庆火锅的天花板？

周永林：天花板这话永远不能说，我们一
直都在路上，要改进要提升，空间还非常大。
给“宴山城”定位时，我们专门去了日本，那里
的很多餐饮客单价轻轻松松就能上千元，重
庆火锅为什么不能！消费在升级，消费者的
需求会越来越高，大家都会有机会。更高质

量更高水平的餐饮市场，你不去做，别人也会
去做的。我们去尝试了一下，结果开出来生
意很不错，证明了我们此前对市场的判断。

我觉得，不管是做产品还是做服务，上海
不得不去。在上海立足了，你才有机会更好
地做全国市场。周师兄上海开店，一开始就
是“高举高打”，在外滩选址，餐厅望出去就是
东方电视塔。重庆火锅不应该被隐藏在小街
小巷，应该有更广的发展。首先得有勇气，不
要怕，失败了可以再来。

周师兄在上海市场的表现，目前还让人
满意。有天晚上11点过了，一位上海食客短

信问我“宴山城”还能接客吗，我说当然能。
他们立即在另一家火锅店付了账赶过来，重
新点餐。我的感触非常大，你用心做产品，消
费者都是能感受到的，别总是担心投资回报
的问题。总会有美食爱好者和高品质生活的
追求者，他们是高质量餐饮消费的引领者，即
便是把这样一个不大的客群做好了，也足以
支撑人均1000元的“宴山城”。

问：今年周师兄在发展中动作很大。除
了在上海和深圳开店外，你们还在重庆开了
一家臻选店，2000多平方米里只布置了20个
包厢，采用的是五星级服务标准。我们能否

认为这就是重庆火锅产业的高质量发展的典
型范例？

周永林：肯定不能这样说。你瞄准哪一
个目标市场，如何定价，这是个商业行为，大
家各有各的打法，不是说价格高就一定是高
质量，中低价、高频率也是一种策略，也是高
质量发展的路径选择。

价格背后，永远是产品和服务。如果不
能匹配，你是支撑不了的。我们从一开始也
并没有计划一定要做到某一个价位，你把产
品做好了，市场认可你可以值这么多钱，你就
高质量高水平了，这是一个水到渠成的过程。

传统技法和传统工艺的守正与创新

问：你的师门，第一代黄敬临，发明了开
水白菜和菊花火锅；第二代罗国荣，川菜圣手，
重庆颐之时餐厅创始人；第三代陈志刚，川菜
泰斗，首创双味锅即后来的鸳鸯锅；第四代陈
彪，中国烹饪大师，重庆味苑教学老师。到你
是第五代，重庆非遗火锅传承人。高质量发
展，你有不错的基础条件。

周永林：我的师门给予我最多的是在产
品上精益求精的态度。2017年我们开周师
兄第一家店时，面临的同业竞争其实已经非
常激烈。要想活下来，产品就得比人家好。
怎么个好法，不是把以前的东西推倒重来，而
是在继承传统的基础上进行创新。用今天的
说法，叫做守正创新。

守正，守的是传统重庆老火锅的口感和
风味。为让火锅更健康，我们就揣摩着如何
把一次性锅底的口感做得和老火锅一样。今
天你在周师兄吃火锅基本上吃不出来这是一
次性锅底，背后其实是我们上千次试验和优
化。上百种调料必须来自哪些产地，它们是

个什么配比，炒料时先放什么后放什么，中间
间隔好多分钟，甚至炒料的锅需要多大、多
重，可以说是失之毫厘，谬以千里。我们不怕
花时间。随随便便端上桌，那不是钱的问题，
对我们厨师这个行业来说，那是人品问题。

守正，还要守住食材这道关口。周师兄
精品鲜鸭肠来自荣昌，我们高价承包的鸭
厂，所产的新鲜鸭肠每斤成本比市场均价要
贵几元，还包括运费，当天吃不完就全部销
毁。上海的食材达不到我们的要求，我们就
从重庆空运发过去。我首先是个厨师，然后
才是个企业主。做生意不能不谈钱，但为了
降低成本就降低产品品质，我自己首先就不
答应。

要说创新，大刀腰片可以说一说。腰片脆
嫩、爽弹，非常适合烫火锅，却有一股腥臊味，
很多年都一直卖得不温不火。我们邀请中国
烹饪名师桂祥林当顾问，请老人家传授了一种
家传三代包含18种天然原材料和9道工序的
去腥方法，还邀请“山城一把刀”王志忠大师传

授现切腰片的技法，5片腰片叠起了只有1厘
米。另外，我们在菜品的选择上也有创新，全
国很多地方的地产美食，尤其是地理标志性产
品，都在我们的菜单中，有些产品还没有形成
销售规模，看起来售价较高，但我们几乎没有
多少利润。这是一个市场培育的过程，但更重
要的是满足客户需求，让消费者吃好，不需要
那么急功近利。还有，周师兄不卖冻品，耗儿
鱼这些都没有，食物经过冷冻后品质大打折
扣，尽管冻品供应链很成熟，很好管理，但站在
消费者立场考虑，我们认为冻品不是很好的火
锅食材。

任何事情不要怕麻烦，做好了，人家都会
看得见。比如说，有人说上海人吃不惯重庆
火锅，其实我们去上海开店调料配方都是一
样的，只是在打锅的时候，可能重庆的辣椒加
得多一点，上海加得少一点。不管是重庆火
锅还是其他地方美食，都有很悠久的传统，食
客都是有记忆的，你脱离传承自己去搞一套，
很难的。

“要做成一件事，梦想很关键”

问：以前，重庆火锅通过加盟的方式走出
去，当地经营者根据自己对当地口味的理解
进行所谓的风味改良，市场反响其实并不
好。重庆火锅名声在外，但火锅产业“起个大
早，赶个晚集”，鲜有真正在外地做大做强的
重庆火锅品牌，这或许是个重要原因。对此，
你是怎么看的？

周永林：我是“80后”，在重庆火锅行业
中，只能算是新兵。这个行业中有太多值得
我敬仰和尊敬的人，我们也一直在汲取众家
之长，不断充电和学习。现在我们在重庆有
20家直营店，有了发展的基础，此时我们也
意识到经营企业的不易。不论是加盟还是直

营，对企业来说都是较大的考验，当然市场上
如此多的重庆火锅品牌，大家都在促进重庆
火锅行业的进步，当然这也需要一个过程。

问：不忘初心，方得始终。一个人有梦想
不难，难就难在坚守梦想，尤其是在复杂的商
业环境中，很多时候能够活下来就很不容易，
梦想成为了奢侈品。你是如何守住初心的？

周永林：我其实真不认为坚守初心是一
件多么难的事，这可能与我的成长经历有
关。我出生在綦江一个非常偏僻的山村，小
时候上学，要走50多分钟山路，学校连个水
泥砌的乒乓球台都没有。

父母一辈子务农很辛苦。初中毕业后，

我去学厨师，再后来去参军。我当时所在部
队是北京一所军校，学校专门建了一座两层
楼的图书馆。我算是一个后知后觉的人，脑
子里当时是一张白纸，对什么都很好奇，于是
我就狠命地跑图书馆。读中国近现代史，我
很受启发：和平时期保卫祖国的英雄，不一定
要拿刀枪，发展经济，为国家创造财富，也是
英雄。

后来我就把 QQ 签名改为“做经济英
雄”。有人说我一个农村孩子当然就该想办
法多挣钱，但我这么多年来的目标，一直都是
要当“经济英雄”。当兵5年，我业余时间一
直在读书，还拿了军地专修学校的经济学大
专文凭。退伍回到重庆时，主要的行李就是
几大箱子书。

退伍时，我其实有机会去找一个工作，但
“经济英雄”的梦想指挥着我选择了创业，我
开了一家鞋店，后来亏了。我觉得自己缺乏
实战经验，就去了无锡一家餐厅打工，从服务
员做起。其他服务员眼睛都盯着工资，按照
工资的数额来定自己的工作量，但我不是，我
是奔着实现梦想来的。我总是最早来、最晚
走，把前厅后厨的所有情况了解得比老板都
清楚，得了奖金也不留着，请大家吃水果零
食。这样，我连连被提拔，回到重庆时就成了
创业合伙人。

有了前面10多年的积淀，后面创办周师
兄，我们也避免了再踩一些之前踩过的坑。
有人说你苦日子熬过来了，可以享受了。我
并不赞同这样的观点，我认为人生奋斗的目
的并不是仅仅为了吃好穿好。作为我们这一
代人，有必要肩负起社会的发展和助推行业
的进步，人活一辈子还是要有点梦想。
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问：每个人的成长经历不
同、境遇不同、天赋秉性不同，
人生价值观就会不同，对初心
的定义也会不同。但纵观众
多企业的成长历程，有一些基
本的定律，那就是如果一直是
单纯为了挣钱，企业就很容易
走偏。相反，如果一心想把事
情做好，钱自然就来了。

周永林：可能是这样吧。
周师兄这两年品牌出来了，有
很多人来谈加盟，还有人来找
我做速食。除了加盟费，还有
原料供应的收入，但产品和服
务的品质很难保障，供应链的
问题不好解决，所以我拒绝
了。速食，就是把火锅自带一
个燃料包，很快就能加热食
用。但这些食材在出厂时就
是九成熟了，口感不会很好，
同时要用到保鲜剂，会降低体
验感。目前我们还没有掌握
成熟的技术来做这样的开发。

问：回到重庆火锅“走出
去”这个话题，火锅是重庆的
地方特色优势产业，通过走出
去，做大市场，这是产业自身
的需求。同时，通过传播火锅
文化，让世界更了解重庆，也
有利于推动重庆内陆开放高
地建设。对此，你是怎么理解
的？

周永林：重庆有3万多家
火锅店，是当之无愧的“中国
火锅之都”。推动火锅这样一
种餐饮形式或者说餐饮文化
在全国遍地开花并走向全球
的，我觉得一定是重庆。为啥
这样说？贵州茅台离了茅台
镇，就不是正宗茅台了。只有
重庆的温度、重庆的湿度、重
庆两江的水，才能造就出重庆
火锅独特的味道，空气中的这
种微生物让底料的发酵很好，
离了这里就不行。

还有，火锅在重庆的群众
基础太好了。吃火锅，是重庆
旅游的重要组成部分，也是这
个城市形象的一部分。外地
人在吃火锅时，脑子里就浮现
出重庆的山山水水，浮现出重
庆的城市景观。火锅与重庆
城市的关联性，以及吃火锅时
发生的联想，其实都是在为重
庆火锅走出去助力。正是由
于这么好的天时、地利与人
和，周师兄为自己确定的企业
价值目标，就是助推重庆火锅
成为中华美食代表。
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周师兄重庆火锅创始人、董事长周永林

周师兄大刀腰片开启重庆火锅大单品时代

周师兄被誉为“重庆火锅排队王” 周师兄重庆火锅首家臻选店

周师兄火锅进军全国市场，在上海“一炮而红”


