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本报讯 佘颖 地方特色火锅走红并
非偶然，其背后是对供应链的精心打造、
对品牌管理的严格要求以及对餐饮行业
的深刻理解。

天气冷了，冬天的第一顿火锅该涮起
来了。除了麻辣的牛油火锅、鲜香的菌子
火锅、清淡的潮汕牛肉火锅、经典的涮羊
肉火锅之外，今年的火锅市场上，小众地
方口味火锅异军突起。尤其是酸味火锅，
如云南酸菜牛肉火锅、东北酸菜白肉火
锅、贵州酸汤牛肉火锅、酸汤夺夺粉火锅，
再加上此前已经火起来的海南糟粕醋火
锅，可谓一锅“酸”遍天南海北。

美团、大众点评数据显示，截至11月
24日，“酸汤、酸菜”等特色酸火锅搜索量
同比增长340%，在平台上线相关主题套
餐的餐饮商户数同比增长168%。

这些小众的地方特色口味火锅如何
风靡全国？为何是酸火锅独领风骚？

线上线下开花

中午1点，海底捞火锅北京牡丹园店
依然排着长长的队伍。大堂经理许宝亮
表示：“进入冬天，这2个月生意比之前更
忙碌，每天接待量都达到400多桌。”

坐下后，许宝亮热情地推荐了今年新
出的贵州雷山酸汤锅。“里面添加了用非
遗技艺发酵的雷山鱼酱酸，比酸甜口的番
茄锅底多一点酸辣，清爽解腻，适合搭配
黄金针菇、素魔芋、薄切牛肉等菜品，卖得
很不错。”许宝亮介绍，差不多每四五桌客
人中就会有人点这款酸汤锅；吃过的人里
80%都说好吃。

据海底捞统计，“雷山酸汤锅”上架2
个多月销量就超90万份，点击量达到了
公司内部评价的“爆品标准”。

带有浓郁地方特色的火锅们不仅在
老牌火锅门店站稳了脚跟，还自立门户，
闯出了新天地。洱火云南酸菜牛肉火锅
全国首家门店去年12月才开业，不到一
年时间，已经在全国开了20多家店，其中
北京15家，几乎每家到饭点都要排队。

“这个火锅口味是我们在云南采风半
年才发掘出来的。”洱火联合创始人于莉
表示，在当下的餐饮行业中，洱火门店经
营情况算得上优异，“消费者很喜欢汤底
里的萝卜丝，还有搭配的云南小吃”。

线上平台也同样捕捉到了这股新趋
势。叮咚买菜火锅季项目负责人刘文昌
表示，平台观察到一些小众火锅口味逐渐
大众化，如贵州地摊火锅、广西螺蛳粉鸭
掌猪蹄锅、猫山王榴莲清远鸡打边炉等。
所以，叮咚买菜在今年火锅季推出了贵州
地摊火锅、云南酸菜牛肉火锅、单县羊肉
汤等13款有料市井火锅和上百款区域特
色食材，比如酸角汁和特制的柴火糊辣
椒，尽量还原当地风味。

盒马今年上线的锅底类商品中，同样
有超过一半是“酸口”。盒马火锅新品研
发采购人员斯雷介绍，新研发的四川渣渣
牛肉锅、贵州红酸汤、云南酸菜牛排煲、海
南糟粕醋等地方特色火锅受到了各地消
费者的热烈欢迎。

满足消费需求

酸甜苦辣咸，酸在五味之中排名第
一，可这么多年来，酸火锅一直不如辣火
锅风靡。今年怎么就翻了身？

“主要是因为酸火锅健康、低脂，非常
符合当下消费者的饮食需求。”于莉解释
说，洱火的酸萝卜采用乳酸菌发酵，汤底
则使用高山蔬菜发酵而成，不添加油脂和
糖，仅加入一点红油。而且酸口味非常适
合涮素菜，多吃也不怕长胖。

斯雷也认为，健康是酸火锅最大的
卖点之一。大多数酸火锅在调料上主要
依靠天然食材，口味醇厚、层次丰富，但

油和盐的使用量并不多。同时，自然发
酵后的酸汤还具有促进消化的作用，有
助于减轻肠胃负担，很符合消费者追求
健康的需求。

在北京从事互联网工作的杨洋表示：
“我是重庆人，以前特别爱吃牛油火锅，觉
得麻辣滚烫才够味。但今年尝试了酸火
锅后，我发现它的味道也很重口，而且更
加爽口。”

酸火锅流行的第二个秘诀是性价
比。在美团、大众点评等平台上，洱火的
双人餐仅售118元，三人餐也只需159元，
折合人均不到60元。同样受到年轻人追
捧的重庆火锅品牌楠火锅的双人餐最低
152元。同时，大众点评平台显示，酸菜
牛肉、渣渣牛肉、夺夺粉等火锅在北京的
人均价格基本在60~80元之间。

虽然价格降低了，但情绪价值并没有
打折。火锅店一直是年轻人的社交场所，
众口难调在火锅店最容易达成一致。而
且，年轻人吃的是氛围，需要发朋友圈，在
这一点上酸火锅们下足了功夫。于莉介
绍，酸火锅同样红彤彤的，非常上镜。洱
火还特意定制了一人多高的五彩灯罩，使
用竹木桌椅营造乡野氛围，并为服务员定
制了民族服装，当客人进店时，他们会高
喊“欢迎光临阿力阿布”。这些都是为了
满足消费者的打卡需求，方便他们转发社
交平台，把一顿火锅吃出新意。

推动产业升级

地方特色火锅走红并非偶然，其背后
是对供应链的精心打造、对品牌管理的严
格要求以及对餐饮行业的深刻理解。

把地方火锅从特色小吃变成食品工
业的过程，并不是换种形式煮火锅那么
简单。以海南糟粕醋火锅为例，其中的
酸味来源于用酒糟发酵后的醋酸，但海

南本地糟粕醋多为小作坊生产，品质、产
量均无法满足全国的供应需求。为了寻
找口味更佳的糟粕基底，盒马团队走访
多家酒厂，最终选定湖南特产“长乐甜
酒”的酿造用米。

大多数酸汤锅底都采用发酵技术。
由于发酵技术限制、运输成本高等原因，
酸汤此前难以在全国范围推广。近年
来，一批供应链企业开始运用科学的配
方和工艺生产酸汤，确保发酵出来的酸
汤产品品质稳定，由此才实现了批量工
业化复制。

以雷山酸汤锅为例，海底捞根据业内
食品安全标准，建立了农产品追溯体系，
并对当地相关合作企业进行了工艺帮扶
和技术指导，以实现规范化、工艺化生
产。在确保口味独特、产品安全和产量稳
定后，海底捞还对酸汤锅底进行了口味微
调，根据酸度、辣度的不同，制定出多档出
品标准，使其更适合大众口味。

在市场竞争日益激烈的情况下，加强
品牌建设和市场推广也成为需要关注的
问题。餐饮门店有着统一的管理规范，然
而，笔者在走访中发现，并不是所有门店
都能严格落实。比如有的品牌统一为牛
肉免费搭配的薄荷叶，在一些门店就变成
了收费单点项目，这无疑会影响顾客的用
餐体验。

尽管地方火锅生意火爆，但不代表餐
饮行业可以盲目跟风。“这两年大家更愿
意在家里吃饭，出去吃饭就想吃点不一样
的，所以地方特色火锅特别流行。”叮咚买
菜预制菜负责人欧厚喜表示，“但在吃这
件事上，没有一种口味会永远是主流。餐
饮行业必须不断创新，才能赢得市场份
额。”他把餐饮行业比喻为美食界的“巴黎
时装周”，永远在提前研究来年的流行趋
势。“今年火锅的流量密码是酸辣，明年流
行什么，行业现在就得琢磨了。”

本报讯 张天元 近日，
2024年国家钻级酒家酒店
北京评定工作总结会暨
2024年度北京国钻餐厅评
定项目专家研讨会在京举
办，本次会议既是国家钻
级酒家酒店北京评定工作
的阶段性总结，也是2024
年度北京国钻餐厅榜单系
列活动的启幕。现场来自
政府、协会、高校、媒体和
餐饮业界的代表汇聚一
堂，共同研讨北京国钻餐
厅榜单系列活动对于引领
餐饮消费、推进高质量发
展、建设国际美食之都的
积极意义。

北京国钻餐厅榜单系
列活动由北京市商务局、
全国酒家酒店等级评定委
员会指导，北京市餐饮行
业协会、北京市酒家酒店
等级评定委员会主办，北
京商报社、各区餐饮行业
协会协办，北京农村商业
银行股份有限公司西城支
行支持。

作为中国国际消费中
心城市精品消费月的组成
部分，2024年度北京国钻
餐厅榜单系列活动将以
“2024年度北京国钻餐厅
食惠榜”“2024年度北京国
钻餐厅京致榜”两大榜单
的评定工作为主线展开，
活动将在国家钻级酒家评
定的专业基础上，设置专
家评审、媒体评审、公众网
络评价及投票等环节，立
足北京地区遴选引领餐饮
消费的年度榜样。其中，
从国家一至四钻级酒家中
产生“2024年度北京国钻
餐厅食惠榜”，从国家五钻
及白金五钻酒家中产生
“2024年度北京国钻餐厅京致榜”，
活动时间自2024年11月持续至2025
年1月。

值得一提的是，北京国钻餐厅榜
单的评定将以全国酒家酒店等级评
定委员会制定的国家钻级酒店评定
标准为基础，在关注菜品、服务、环
境、设备设施的同时，也注重餐饮企
业的运营质量和管理水平、注重自主
创新能力和社会责任表现，通过多维
度考核，综合评价餐饮品牌的引领力
和竞争力。

据活动组委会介绍，2024年度
北京国钻餐厅榜单评定活动已经
正式启动，注册、经营地点在北京
的全国酒家酒店等级评定委员会
评定的一至五钻酒家及白金五钻
酒家均可自愿申报，参评企业可通
过北京市餐饮行业协会官方网站、
微信公众号下载并填写报名表。
组委会将组织严格的资格初审，评
定过程坚持公正透明原则、引入公
证机构，最终榜单进行公示，接受
社会公众监督。

此外，北京国钻餐厅榜单系列活
动还将制作推出“2024年度北京国
钻餐厅”美食口袋书，让消费者在北
京能够按图索骥、轻松打卡高品质的
国家钻级餐厅。在最终榜单发布后，
活动将组织上榜企业推出国钻餐厅
特色美食套餐，不断发挥北京国钻餐
厅推动餐饮业高质量发展、引领北京
餐饮消费风尚的积极作用，为加快打
造国际美食之都贡献力量。
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