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近期，川锅一号、蓝法师等多家深耕徐

州多年的本土餐饮老店退出回龙窝历史文

化街区，令很多食客深感惋惜。

“我们核心客群是本地老食客，但回

龙窝以外地旅游客流为主。游客偏爱徐州

特色菜，而本地食客又不愿扎堆网红景区

就餐，这也是街区餐饮门店普遍面临的经

营困境。”蓝法师主理人在社交平台上道

出撤店缘由，并表示，新店将重新选址，不

会考虑网红街区或者景区，只想安安静静

地做好自己的产品。

这段话直击网红城市餐饮发展的核心

痛点：文旅流量来袭，城市餐饮该如何承

接流量、消化流量？并非所有餐饮品牌都

适合追逐风口、绑定网红流量。

在祥海砂锅居铜牛店，品牌二代“掌

门人”孙坤正全力推进父亲孙祥海独创的

“徐州干煸乌鸡及汆汤制作技艺” 申报市

级非物质文化遗产。1996年，孙祥海独创

这套特色烹饪技法，风靡徐州餐饮市场。

2022年年底，该技艺成功获评鼓楼区非物

质文化遗产。孙家两代人坚守匠心，数十

年守护原汁原味的彭城老味。

“前两年有几位美食博主来探店，确

实给我们带来不少流量。但流量只是一时

的，只能作为加分项，不能成为我们赖以

生存的根本。”孙坤表示，目前，祥海砂锅

居已经开了4家分店，主要靠徐州老味吸

引本土回头客，去年门店完成全新升级装

修，增加了很多非遗文化展示元素，希望通

过文化底蕴为品牌赋能。

徐州美食的底气，从来不止于直击味

蕾的特色口味，更根植于千年传承的彭城

市井饮食文脉。据徐州文化馆官方数据显

示，全市现有非遗项目已超300项，其中饮

食类非遗项目约60项，贯穿市民一日三

餐，融入城市日常烟火。

在本土老字号矩阵中，美食类品牌更

是“当家花旦”。6月1日，第四批江苏老字

号名录公布，徐州新增维维、老锅台等3家

省级老字号，全市各级老字号总量达到68

家。其中既有家喻户晓的国民大牌，也有深

藏街巷的非遗老店，更有深耕细分赛道的

特色品牌。

流量风口之下，徐州的非遗和老字号

也在尝试拥抱流量，用深厚的文化底蕴承

接文旅热度。以往这类老店多扎根社区街

巷，服务周边街坊邻里。如今，它们主动走

进年轻消费群体聚集的文旅商圈。新晋省

级老字号的老锅台，更把地道徐州辣汤、传

统早点搬进户部山，实现传统市井餐饮与

文旅消费场景的深度融合。

眼下，户部山、回龙窝、大同街等特色

街区，形成了两来风、三珍斋、许老八等老

字号门店搭配国潮新店、文创门店等新业

态的多业态商业格局，共同丰富消费供给。

徐
州
美
食
正
在
悄
悄
提
档
升
级

定
标
准、

传
非
遗、

做
品
牌…

…

面对流量，有人选择“不接”或“少接”，

靠深耕老客守住根本；也有人选择通过公司

化运营，将“小店烟火”升级为“品牌舰队”。

在鼓楼区环城街道祥和夜市，提到

“大熊家的鸡”，几乎无人不知。店主高利

夫妻俩都是“90后”。从最初一间小店起

步到现在，他们已开了3家门店，还有了自

己的工厂。凭借地道本土风味，“大熊家的

鸡”获评省级“名特优”，门店日销量从最

初的六七只鸡增长至一百五六十只鸡。今

年1月，高利夫妻俩正式注册餐饮公司，成

为徐州小微餐饮个体户向标准化品牌转型

的典型样本。“成立公司后，不仅能实现风

险隔离，融资与贷款能力、品牌与公信力

也有显著提升。这是小店走向规模化、品

牌化的关键一步。”高利坦言。

个体餐饮品牌的进阶，折射出整个徐

州餐饮行业的迭代升级。仅在鼓楼区环城

街道，辖区就有唯一小串、三只羊、王佬大

等一众网红餐饮品牌纷纷注册公司，辖区

餐饮规上企业从零家增至20余家。

一座城市的美食IP，爆红靠流量，长红

靠实力。徐州烧烤和本土菜系的出圈，是市

井烟火的偶然迸发，更是千年饮食文化积

淀的必然结果。

巨大的文旅流量是把双刃剑，考验着

徐州餐饮行业的内功和品牌底蕴。徐州餐

饮行业协会党支部书记、会长王海燕认为，

口味是餐饮立足的根基，标准是行业发展

的质量上限，品牌是产业未来的发展方向。

流量可以带来短期火爆，但唯有练好内功、

守住品质，才能让一时的流量热度，真正沉

淀为长久的品牌效应。

夜幕降临，彭城老拾烧烤门店前再度

排起长队。闲暇之时，拾景川依旧会上手烤

串。他说：“流量会走，但这双手上的功夫，

才是徐州烧烤留人的根本。”或许，穿越流

量周期的答案，就藏在徐州美食坚守不变

的市井烟火里，也藏在行业顺势求变、主动

升级的决心与行动力之中。

仲夏时节，烧烤店生意火爆。
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仲夏时节，徐州美食的热度随气温同步攀升。

周末的街头，网红烧烤店座无虚席，文旅流量持

续为本土餐饮行业赋能。但在火热消费表象之

下，行业发展的微妙变化已然显现。

近期，彭城老拾烧烤牵头编制发布徐州烧

烤、手擀面团体标准，试图为火爆的本土美食行

业立下一把“标尺”。与此同时，川锅一号、蓝法

师等一批餐饮品牌门店，陆续退出回龙窝历史文

化街区。

一热一冷、一进一退的行业反差，真实勾勒出

网红餐饮普遍的生存现状。当打卡热潮逐步退

去，徐州美食产业迎来真正考验：如何沉淀产业

底气、平稳穿越流量周期，实现从短期流量网红，

到长期城市美食品牌的蜕变？

坊间常说“三步一家烧烤店，五步一家地锅

鸡”，这句话是当下徐州餐饮赛道火爆态势的精

准写照。据徐州市烹饪协会统计，目前，全市烧烤

店数量已接近6000家，从业人员超过10万人，带

动了养殖、屠宰、物流等多个相关行业。

搭乘网红城市文旅红利风口，徐州本土烧烤

品牌迎来快速扩张期，从单店一夜爆红，到全城

密集布局，再逐步向外埠城市拓店，营业时间也

从晚间提前至午间，打破了传统烧烤行业的经营

边界。

流量红利涌入的同时，餐饮行业野蛮生长带

来的各类乱象也接踵而至。

低价伤店：平台频频出现“69元套餐包含4斤

龙虾+40个烤串+2份凉菜” 的超低价引流套餐，

远超食材成本的定价，让深耕行业多年的老牌餐

饮人倍感担忧。大批缺乏餐饮运营经验的新手盲

目入局，依托线上极致低价抢夺客源，扰乱了本

地餐饮市场正常秩序。

品质失守：部分经营者为压缩成本、加快出餐

效率，抛弃徐州烧烤鲜肉现切、炭火现烤的传统

工艺，以冷冻肉替代新鲜肉、以油炸预制半成品

替代明火烤制，一步步透支徐州烧烤积攒多年的

原生风味与城市美食口碑。

正是在这种背景下，彭城老拾烧烤联合彭祖

文化研究院，启动了羊肉串、手擀面两大品类的

团体标准编制工作。新标准针对原料选材、制作

流程、成品要求等关键环节作出明确量化规范，

为徐州传统特色美食搭建可落地、可参照、可监

管的标准化技艺体系。

除了标准化建设，一些烧烤头部品牌也纷纷

跳出单店经营的思维。绿地三只羊、贾青、唯一小

串等本土头部品牌，陆续升级打造成“城市美食

集散地”，将地锅鸡、蒜爆鱼、干煸菜等徐州特色

菜品纳入菜单，让外地游客“一站式”打卡地道

彭城味道，也让烧烤成为展示徐州市井烟火气息

与本土饮食人文魅力的重要窗口。

从无序低价内卷到标准体系突围，从单店单

点爆红到集群发力，徐州烧烤正全力挣脱网红餐

饮“昙花一现”的宿命，依托规范化运营、体系化

建设，筑牢本土美食产业长久发展的根基。

标准出台，能否终结行业乱象？

非遗和老字号，能扛住流量冲刷吗？

从小店烟火到品牌集群，这条路怎么走？

升级装修后的祥海砂锅居增加了非遗元素。


