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作为门店特色的氽汤，始终免费提

供，三十年初心不改。曾有顾客质疑：

“每个桌都用剩菜氽汤，进厨房后怎么

保证不会混淆？”门店便对每桌氽汤食

材逐一标号、单独制作。

美食一靠食材，二靠味道，三靠常

变常新，才能留住回头客。孙坤投入大

量精力研发新品。徐州把子肉这几年很

火，他便尝试将把子肉、海带、素鸡等做

成砂锅“全家福”，后来又琢磨出干煸

把子肉。如今干煸菜的品种越来越多，

干煸松花蛋、土豆松……发展到“万物

皆可干煸”，寻常食材也能做出不寻常

的味道。

对于儿子的经营理念与创新举措，

孙祥海自然是全力支持：“既然交给孩

子了，就要信任他，不随便插手。有时从

门口经过我也不进去。创业难，守业更

难。如今餐饮市场竞争激烈，不再是仅

凭吃苦耐劳就能立足的时代了。”他坦

言，老一辈经营模式粗放，而年轻人思

维活跃、视野开阔，善于接纳新事物，精

细化管理、人性化服务的思路，让团队

更有活力、品牌更有底气。

2023年，徐州凭借特色美食与市井

烟火火速出圈，成为全国瞩目的网红城

市，各地游客、网红博主纷至沓来。美食

博主相继到访祥海砂锅居，探访地道徐

州干煸味。流量加持之下，门店整体营

业额提升约四分之一，本土老味道借势

走进全国视野。

流量涌入带来机遇，也催生了行业

乱象。随着外地游客大量

到访，部分本土餐

饮为迎合

游客口味，盲目调整配方，弱化了本土

特色，不少人吐槽：“徐州菜越来越甜，

没有徐州味儿了。”孙坤敏锐地发现了

这一问题。他每天走进厨房都会反复叮

嘱厨师：严控甜度，坚守徐州本土香辣

风味，绝不随波逐流。

好酒也怕巷子深。流量时代，坚守

之外，更重传播。为了让徐州干煸菜这

一本土非遗味道走得更远，孙坤每年投

入30余万元，邀请专业团队开展内容创

作、短视频拍摄与新媒体推广，依托各

大社交平台讲述徐州美食故事，传播本

土非遗技艺。

从“网红”转型“长红”，是徐州城

市发展的必经之路，也是本土餐饮品牌

的成长考题。当下，徐州餐饮赛道持续

升温，大量创业者入局，行业内卷加剧。

相较于烧烤、地锅鸡等顶流美食，干煸

菜的市场热度有所回落，品牌发展迎来

全新挑战。如何精准承接城市流量、高

效盘活节假日客流、推进品牌规范化升

级、实现“守味”与“出圈”的双向平

衡，成为孙坤持续思考的课题。

褪去流量浮躁，坚守匠心本心。面

对激烈的市场竞争与未知的行业变局，

孙坤始终笃定初心：网红热度终会退

去，唯有正宗本味和匠心品质，才是品

牌长久立足的根本。

两代人，三十年，深耕不辍。以一技

匠心守徐州老味，以持续创新焕美食新

生。祥海砂锅居不仅守护了本土民间饮

食技艺，更以微观的餐饮力量，为徐州

从“网红城市”向“长红城市”稳步进

阶，注入最质朴、也最持久

的烟火动能。

“长红”之思：流量会退潮，本味是王道

本报记者 吴云

外在提质焕新，内在更

重深耕。

在孙坤看来，餐饮行业

是良心行业，口碑从来不是

一蹴而就，而是日复一日的

坚守。“食材是味道的根基，

新鲜与否、品质优劣，食客一

口就能尝出来。”他坚持亲

自筛选供货商，优先选择品

质过硬、信誉优良的合作方，

从不拖欠货款，部分货款甚

至实行日结。美食一靠食材，二靠味道，三靠常变常新，才能留住回头客。


