
A5城市读本2024年3月21日 星期四
编辑：林炜 设计：李玲玲 校对：林维曦

官方微博@海西晨报 官方微信 haixichenbao 太阳网www.sunnews.cn 新闻热线 8080000

A谈创业
从村口小店到连锁品牌

餐饮没有

特 定 形

式，经营者要

在保证“食材

本真”的前提

下，跟着时代

发展，不断满

足客户新的消

费需求。

厦门味友餐

饮管理有限公司

董事长王瑞祥。

对话掌门人

厦门味友餐饮管理有限公司董事长王瑞祥谈企业创新发展

老字号需焕新 不能一“老”永逸
晨报记者叶子申

日前，厦门味友餐饮管理有

限公司董事长王瑞祥一结束东

南亚的餐饮考察之旅，就开始筹

备组织各门店厨师长外出考察

学习调研事宜。“餐饮行业变化

很快，我们要跟得上时代，持续

创新，才能不被市场淘汰。”王瑞

祥说。

从1983年进入餐饮行业至

今，王瑞祥一直坚持“以味会友，

真材实料”的经营理念，由他一

手创办的“味友”也成为海内外

知名的老字号餐饮品牌。去年，

福建省政府办公厅出台《福建省

加快新闽菜创新发展三年行动

方案（2023—2025年）》，提出要

实施加快“新闽菜”创新发展三

年行动，打造国内外知名闽菜美

食IP。王瑞祥也认为，推广“新

闽菜”恰逢其时。

今年以来，我国餐饮市场持

续复苏。国家统计局发布的最

新数据显示，2024年1月-2月，

全国餐饮收入9481亿元，同比

增长12.5%；限额以上单位餐饮

收 入 2374 亿 元 ，同 比 增 长

12.4%。当前，厦门餐饮业消费

也是活力足、人气旺。接下来，

味友如何布局？“新闽菜”如何创

新发展？外卖行业该如何坚守

食品安全底线？近日，记者对话

王瑞祥，听听他的见解。

王瑞祥是土生土长的集美

人，1983年职高毕业后，他到集

美宾馆、厦门宾馆学厨。1989

年，他因劳务输出被外派到香港

环球公司远洋船做厨师。此后

四年，王瑞祥到过十八个国家。

“这段经历让我大开眼界。”王瑞

祥说，独特的异国料理、在发达

国家的所见所闻，都对他后来的

企业经营产生了深远影响。

1993年，王瑞祥归国开启创

业之路。彼时，集美台商投资区

北部新区方兴未艾，王瑞祥趁机

在新区内开了一个100多平方

米的小店面。“店里摆上几张桌

子，自己买菜、炒菜、收银，连员

工算起来，总共五个人，味友的

雏形算是诞生了。”王瑞祥说，从

那时起，他便一直钻研本地菜，

打造原汁原味闽南菜品牌。他

还将自己在国外学到的服务理

念，贯穿于店铺经营中。鸭肉面

线、目鱼干猪脚、乡土匙子炸、灌

口仙景芋头、茶油焖土鸡……台

胞们走进味友，迎面而来就是熟

悉的闽南风，尝到的是“家的味

道”。就这样，味友的名声渐渐

传开了。

2005 年，王瑞祥租了一个

2000平方米的场地，扩大经营

规模，员工达到30多人。此后，

味友发展进入“快车道”。截至

目前，味友已发展成为拥有11

家门店的大型餐饮连锁企业，门

店遍布岛内外，年营业额上亿

元。

B谈创新
努力开拓其他互补新模式

在王瑞祥看来，“新消费时

代”已经来了，老字号也不能再

一“老”永逸，让“老字号”焕发新

活力刻不容缓。“我们一直围绕

着餐饮，开拓其他互补新模式。”

王瑞祥说，2014年味友在杏林

营运中心创立了简餐品牌“壹呷

壹”和茶饮快消品牌“槑茶”，瞄

准企业白领群体。2017年，味

友在集美银泰百货开设了一个

5000多平方米、可容纳100多

桌的无柱宴会厅和“味港”茶餐

厅，场内兼营粤菜，填补岛外大

型茶餐厅的市场空白。此外，

味友在岛内的和平码头、集美

财经学院校园、同安环东的阳

光小镇开设门店，研发了不少

“创新闽南菜”，专注于吸引游客

群体。

不仅如此，味友还推出了不

少意境菜、分子料理等全新菜

式，完全打破了消费者对传统老

字号的“固有看法”。“这些创新

发展主要得益于我的儿子王鑫，

他在海外留学，实习期间学习了

不少世界一流餐厅的管理和服

务理念，为老字号注入了新活

力。”王瑞祥说。

“目前在味友，00后员工数

量占到了员工总人数的40%以

上，分布在服务员、厨师、基层管

理等岗位。”王瑞祥表示，有了更

多年轻员工的加入，味友才能在

坚守品质和服务之余，不断推陈

出新，满足消费者的新需求。

“目前，味友除了相对固定

的30多道传统经典菜外，还会

根据不同时令寻找新鲜食材，带

给食客更好的味觉体验。”王瑞

祥补充道。

此前，位于上海外滩金融

中心的“遇外滩”餐厅，成为国

内首家“摘星米其林”闽菜餐

厅，其背后的餐企就是来自厦

门的知名餐饮集团宴遇。对

此，王瑞祥认为，随着餐饮行业

的不断发展，打造全国知名的

“新闽菜”品牌恰逢其时，“宴遇

的成功给了不少向外发展的厦

门餐企信心”。

在王瑞祥看来，福建有山

有海，物产丰饶，文化多元。闽

菜历史也很悠久，且具有清淡、

鲜香、鲜嫩、和醇、隽永的风味

特色，在烹饪派系中独树一

帜。对于如何打造“新闽菜”，

王瑞祥也有自己的想法。“我们

要创新，但本土的味道和技艺

不能丢。”王瑞祥说，福建不同

地区的菜肴各有特色，食材也

很丰富，可进行融汇创新，打造

特色菜。近年来，味友就采购

了省内多地的代表食材，如柴

火豆干、红菇、黑山羊肉等，融

合研发了不少新菜，受到市场

欢迎。

新的一年，王瑞祥也有“走

出去”的想法。“今年我们可能

尝试走出厦门，先去漳州、泉州

等周边地区开店。”王瑞祥说，

如果时机合适，味友也会考虑

到北京、上海等一线城市发展。

C谈“新闽菜”
本土味道和技艺不能丢
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D谈外卖
坚守食品安全底线

时下，随着订餐App的

兴起和不断延伸发展，各大餐

饮企业外卖销量持续走高，不

少年轻人甚至依赖上了线上

点餐，越来越少去餐馆堂食，

王瑞祥也关注到了这一现

象。“虽然外卖改变了传统餐

饮行业的就餐模式，也让广大

餐饮企业迎来了重新洗牌的

机会，但我坚持认为，餐饮是

一个注重线下体验的行业，希

望更多人能到店堂食。”王瑞

祥说，包括味友在内，不少餐

馆的菜品都具有本地特色，讲

究现点现做，才能新鲜又美

味。“如果外卖平台不能保证

在第一时间将菜品送达，就会

影响食品的口感。所以，一直

以来，我们都是以堂食为主，

外卖只做补充。”

王瑞祥认为，外卖行业在

繁荣发展的同时，也存在一些

不可忽视的安全隐患。有些

店铺的食物生产流程不规范，

店主对食材和食物制作过程

中的卫生情况不够重视，相关

检测指数严重超标。他表示，

不管是任何形式的餐馆，都应

该做到食材新鲜、安全，品质

如一。“食品安全底线永远都

不能逾越。餐饮企业想要长

远发展，最终依靠的是食品的

安全、过硬的质量和优良的服

务。放弃食品安全底线，再红

的品牌也只能是自毁招牌。”

王瑞祥说。


