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2000年左右，达城二马路上到处是火锅店和大排档，一店挨着
一店，餐饮店几乎从街头排到了街尾。那时，二马路是不少达州人
心目中的“美食一条街”，一到晚餐时间，整条街热闹非凡。

十多年过去，因为激烈的行业竞争，二马路的一些餐饮店陆续
关闭，而天源鸭肠火锅的生意却越来越红火。为此，记者采访到该
企业的老板朱彦龙，他谈到了这些年来自己摸索出的一套“保鲜技
巧”——站在顾客的角度，不断思考并提升用餐体验感。

烤出特有的味道

王飞在云南生活了13年，回到达州后，
他就想着如何把云南味道融入家乡美食，丰
富达城人的味觉体验。“云南也有烧烤，但不
同的是，他们是吃的时候才蘸料。”王老板讲
道，云南烧烤的味道和菜品给他留下了很深
的印象，结合达城的夜生活，2010年5月，他
在西外推出了第一家滇式老兵烧烤。

达城人对口味要求比较高，吃的时候才
蘸料是远远满足不了味觉需求的，王老板就
想到给食材“料上加料”。说干就干，他在市
场上买来高品质的佐料自己调配卤水，经过
多次尝试后，终于找到了他最满意的味道。
然后，他将鸡脚、猪蹄、肥肠等食材先放入卤
水中卤煮，最后才又拿到烧烤架上烤。“这里
的菜又香又脆，味道好，品种多，环境好。”来
就餐的客人，对滇式老兵烧烤都有这样的评
价。

为了迎合更多的人群，该店不仅有了烧
烤菜、炒菜，还推出了包浆豆腐、烤全茄、烤
鱼、红糖稀饭等特色菜品。尤其是红糖稀
饭，软糯香甜，营养健康，受到许多老人和小
孩的喜爱。据王老板介绍，“人气王”包浆豆
腐的原材料是他特别拜托云南的朋友发给
他的，所以独有该店的包浆豆腐能吃到纯正
的滇式口味。

站好夜宵的岗位

滇式老兵烧烤从最初的20多平米、6张
桌子，能走到今天老城、西外、南城三家店，
每家还有上百平米的规模，这让王老板很感
慨。他认为，烧烤店迅速的发展离不开达城
的美食爱好者，而这么多年来，他一直站着
夜宵岗，几乎每天坚持营业到凌晨2、3点，给
意犹未尽的“夜猫子”们提供一个温暖的用
餐场所。

王老板讲道创业初期，觉得当时既有趣
又心酸。因为味道好，口碑相传，该店从开
业起生意就非常不错，但小小的店面只有 6
张桌子，很多顾客来用餐都没有位置可坐。
到后来，就有顾客自己拖着桌子和凳子来店
里吃饭的。“他们太可爱了，这是对滇式老兵
烧烤的高度认可。”王老板说，因为创业初期
的资金投入有限，为了保证口碑，各种原材
料他都是选用最好和最纯正的，而消费价格
又不能定得太高，这就大大压缩了本就不大
的烧烤店利润。直到2018年，王老板终于有
了资金扩大店面，一下推出了三个滇式老兵
烧烤门店，让新老顾客可以在老城、西外、南
城就近选择用餐点。

西外国际新城总店：18981456518
市内马蹄街店：15528874444
南外政务中心店：18682847789

□杨蕙菱

达城夜空飘来的一缕炊烟

滇式老兵烧烤的独特味道
讲到夜生活，是没有几个城市可以和达

州匹敌的。达城的一拨“好吃嘴”们，去过外
地大大小小几十个城市，品尝各地的味道，
而家乡的味道依然是他们的最爱。“好多城
市一到深夜玩的、吃的就都没了。”达城“夜
猫子”的存在助推了城市夜宵美食的发展，
多年来，烧烤一直是夜宵界的“扛把子”，而
如何将烧烤做得独具风格，滇式老兵烧烤就
很有讲头。

形成品牌化意识

朱彦龙虽是一个年轻
的90后，可每当谈起火锅
经营，他又老道得像个“大
叔”。天源鸭肠火锅最早
只有二十来张桌子，由他
母亲经营，“当时只是一家
普通的火锅店，就没想到
向连锁和品牌化发展。”朱
彦龙说，因为生意一直红
火，2009 年，店面从 200
平方米扩大到 1000 平方
米，不仅增设了雅间，对店
内环境、原材料选择、味道
都有所提升，但是那时依
然是单店经营思维，还没
有想到优化组织架构，建
设团队和体系。

直到2015年，朱彦龙
接手天源，进一步强化品
牌意识，并着手从个转企，

“想要做得更好，就要走差
异化。”从接手开始，他就

感受到激烈的市场竞争，他始终相信要站在
顾客的立场想问题，而有个性的、有品质的东
西恰恰最能吸引和留住消费者的心，2016
年，他到全国各大城市去考察学习后，不仅花
了5个月时间打造出新中式带禅意的独特装
修风格，还在服务、菜品、味道、卫生等方面做
了全面的升级调整，营造出中高端的体验感，
同年又推出了西外天源店。

“宴请和聚会意味着可能会有各年龄阶

层的人，满足一桌子人的吃很重要。”他讲道，
天源火锅的味道主打中性，做到从小孩子到老
人都可以吃、喜欢吃。菜品趋于精致化，该店
脆嫩化渣的手撕毛肚、厚实爽口的冰球鸭肠、
嫩滑劲道的现切牛肉一直受到顾客的喜爱。

想做行业引领者

改革开放迅速带动了经济发展，美食的
全球化趋势冲击到本土餐饮，随着各种美食、
各地大牌餐饮店入驻达城，许多本土火锅店
陆续探索出自己的风格。在时代发展中“进
化”的达城人，口味需求已经被铺天盖地的美
食“宠”得越来越“刁”，各大新型餐饮店的出
现也提高了人们对用餐品质的追求。

“现在，达城人的用餐追求更加全面，我明
显地感受到，企业想要继续生存下去，就必须不
停的创新。”朱彦龙介绍，在意识到顾客新的需
求后，去年，他就开始在北外打造“天源火锅庄
园”。以现代加新中式装修风格为主，还增设了
意境十足的景观庭院，可以让顾客在庭院中享
受火锅美食，同时还增加了茶楼、清酒吧，给顾
客更多的休闲娱乐选择。“这家店将会带来一种
全新的用餐感，预计今年4月中旬开业。”

采访中，朱彦龙讲到他一贯的理念是“只
做有品质的火锅”“吃品质，到天源”，从定位
打造达州连锁品牌火锅后，他一直坚持追求
品质。从最初的吃得好，到现在的吃得健康、
大气、舒适，他从来都喜欢站在顾客的角度去
优先思考，所以他总能给天源火锅“保鲜”，让
顾客喜爱。

西外店：水文局2楼（高望都对面）2348666
老城区店：二马路中段2152769
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