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前言

我写海底捞    今年五月初的时候，有朋友告诉我书店有了一本新书，书名是《海底捞你学不会》，大
家很感兴趣，觉得从这本书里能够受到很多启发。
于是，我赶到北京西单图书大厦买了一本黄铁鹰先生写的《海底捞你学不会》，回到办公室便急切地
读了起来。
    应该说，《海底捞你学不会》这本书文笔流畅，构思巧妙，很好地反映了以海底捞人为代表的餐饮
人的生活现状，生动地描绘了海底捞人的喜怒哀乐，刻画了海底捞员工在老板张勇的带领下，不畏艰
辛用双手改变命运的心路历程和创业轨迹，读来让人为之感动。
    但是，正如黄铁鹰先生所说，按照《海底捞你学不会》的视角，海底捞是无法让其他人学会的。
因为，这本书关注的是员工的感受，而对于方法的解析几近于零。
所以，学不会在所难免。
    我所从事的工作是餐饮咨询和运营培训，日常的工作内容也是帮助餐饮企业调整模式、制定战略、
改善经营、规范管理、植入文化和塑造品牌。
所以，在阅读《海底捞你学不会》的过程中，很快便产生了一种想法：应该写一本《海底捞你学得会
》，解析海底捞模式，破译海底捞的成功密码，总结海底捞发展的因果关系，让更多的人能够领会海
底捞的经营精髓，学得会海底捞的经营方法，为企业创造更多的财富。
    当我把这个想法讲给《东方美食》杂志社刘广伟社长时，得到了他的充分肯定，认为这个想法非常
好，海底捞能够学得会！
应按照这个想法尽快成书。
他即表态可以安排《东方美食》旗下的《餐饮经理人》杂志从2001年8月份开始，专门设立一个专栏讨
论海底捞现象，连续刊载《海底捞你学得会》。
    于是，从5月23日开始，我着手写《海底捞你学得会》。
    其实，我对于海底捞的关注已经有三年多的时间，期间搜集过海底捞的一些资料，与同行们在不同
场合也进行过相关的交流，所以写起来比较顺畅。
6月26日初稿完成，从动笔到完稿，竟然仅仅用了35天。
    也许是感受颇多，也许是目的清晰，整个写作过程是在一种亢奋和快乐中度过的。
在我的眼前、在我的脑海里、在我的笔下，海底捞的一切似乎都是我曾经的过去和即将迎接的未来，
我知道结果，于是去寻找原因，再用这个原因去推证结果。
在这样反复的研磨下悄然成书。
    我把这本书的一些观点整理出一篇文章寄给素以文风严谨的《哈佛商业评论》（中文版），素不相
识的编辑回复道：“编辑部对您的文章进行了讨论，大家一致认可您的观点确有独到之处，给大家提
供了另一个了解海底捞成功的角度，近期即可刊用。
”我感到很欣慰。
毕竟，有了专业媒体的认同，我的努力没有白费。
    人性的光辉是伟大的。
张勇的智慧和善良创造了海底捞，海底捞也用揽金夺银的能力回报张勇。
这就是因果。
栽什么树苗结什么果，撒什么种子开什么花，还真是有道理。
    杨铁锋    2011年7月于北京
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内容概要

近年来，随着海底捞火锅店在经营上取得的巨大成功，海底捞现象已经在企业界具有广泛影响，国内
外很多企业都把如何复制海底捞模式当做重要课题来研究。
海底捞现象的本质是什么？
海底捞靠什么在经营中赢得顾客、赢得员工？
杨铁锋编著的《海底捞你学得会》从破解海底捞火锅店的经营管理方法入手，把海底捞的经营系统拆
解成八大板块进行透彻研究，从中总结出企业成功的规律性法则，再结合现代企业运营理论，给出企
业能够快速学习、马上能用的实施方法，帮助广大企业走上健康发展之路。

《海底捞你学得会》适合广大企业管理者、经营管理理论研究者及高等院校相关专业师生阅读。
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作者简介

杨铁锋，北京沣之道餐饮管理有限公司首席顾问。

2000年开始专业从事餐饮咨询和培训工作，曾为300多家餐饮企业提供过经营定位、模式创新、特色塑
造、品牌提升、营销推广、流程再造等管理咨询服务。

近年来，多个餐饮成功运营案例和实战经验被《餐饮经理人》、《餐饮世界》、《易餐》、《餐营者
》等杂志刊用，并在国内多个餐饮行业高峰论坛讲授过《餐饮创富系统解决方案》、《餐饮组织系统
解决方案》、《20天让餐饮火爆》等课程。
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章节摘录

制造特色方法你学得会    我国传统商谚有很多强调特色经营的内容，如“不怕有缺点，就怕没特色”
、“一招鲜，吃遍天”，这些都是主张以特色带动整体经营。
所谓经营特色，是指企业主打的商品或服务同其他企业相比有明显不同，这主要表现在以下三个方面
。
    其一，把原有的原材料重新搭配，采用新工艺，独家秘制，申请专利保护。
江西的瓦缸煨汤并无太多神秘之处，就是把传统老火靓汤的制作方法改变为大缸煨制，将原来的后堂
制作变为店前演示，受到消费者的追捧，引起众多同行纷纷效仿。
    其二，外地有，本地没有，把这种风格和特色引到本地，变为本地的特色。
海底捞在四川属于常规模式，但进入京城就变成了个性餐饮。
同一个企业，因经营地点不同，所获得的经营定位也不同。
    其三，本地虽有，但粗制滥造不精不细，企业通过精工细作提升品质，也是值得光顾的的特色。
黑龙江省方正县德莫利活鱼在选料上大做文章，有意识地烘托东北菜肴粗犷大气的商品形象，采用绿
色无污染的活鱼、粉条、豆腐，深受食客欢迎，现在已经成行成市，成为哈尔滨到佳木斯公路旁的一
大美食景观。
    制造特色的方法有两种。
    一是做加法。
拿来一个普通菜品，加高档材料，加复杂工艺，加精美器皿，加文化背景，加隆重推出，再普通的一
个菜品，也会变得不同凡响。
以普通的馒头为例，加入少量山野菜，采取原始农家做法，用黑陶大碗盛放，命名为“边疆农垦馒头
”，一个如此普通的商品也变得个性十足。
    另一个是做减法。
就是从一个庞大的菜系中减掉多余成分，减掉垃圾调料和添加剂，减掉复杂包装，减掉不合理工艺，
让食材本味显现，形成特色。
还以馒头为例，有些餐饮企业在包装特色时竭尽所能，在一个普通的馒头里甚至加入增香剂、染色剂
等成分，冒充健康食品，有悖特色包装的本意，实为损害顾客健康的害人之举，应该引以为戒。
    制造美食特色，应具备以下要素。
    一是好吃。
美食是给人吃的，好吃最关键。
有些餐饮企业包装了许多的怪菜，好看也新奇，但不好吃，顾客尝一次不点第二回，这样的菜品没有
生命力。
地域性是美食好吃的前提。
东辣西酸，南甜北咸，地域不同，各有所好。
北方人喜爱大碗酒、大碗肉，南方人喜爱精雕细琢、柔声慢品，无所谓谁好谁坏，谁高谁低，只是消
费习惯不同而已。
    二是口味突出。
辣是真辣，鲜是真鲜，香是真香；切莫辣非辣、鲜非鲜、香非香，模棱两可。
就美食欣赏而论，一般的厨师确实无法和食客相比。
从事厨师这一行的人，很多是从小家境况贫寒。
他们希望掌握一门手艺通过自身努力来改变自己的命运。
这样说不是瞧不起厨师，而是厨师这一行太累、太苦、太危险，家里条件好的人是不会自讨苦吃的，
即使偶尔进入行里，没几天也累跑了。
餐馆厨房工作与外界所了解的情况大不一样，分工极细，有几个厨师能尝遍酒店所有的出品呢？
太少了。
红烧大鲍翅比鱼香肉丝难做吗？
当然不是，不过是红烧大鲍翅的原材料太贵，一般厨师没机会尝试罢了。
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所以，从事厨师工作的人对美食的渴望在相当长一段时间内仅仅是吃饱，能进入到美食欣赏境界的人
少而又少。
厨师的经历使其本身的美食境界不高，加上菜路子又是叫谁都能适应的“大众口”，菜品口味不突出
也就不足为奇了。
任何一种菜品，能使一小部分顾客满意就是成功，使所有人满意，就不是特色而是俗物了。
    三是器皿选择与众不同。
选器皿不仅仅是在餐馆用品的范围内寻找，也不仅仅跟在老祖宗的身后因循守旧，还要向其他行业学
习借鉴，把其他行业的好东西引进到餐饮的特色创新中来，取长补短，为我所用。
有些餐馆把金鱼缸、花盆、水果盘、笔筒改用为美食器皿，令人耳目一新，应该大力提倡。
    四是餐馆字号应个性十足。
有个性的字号易记、上口，由字号可生发出品质、环境、价位、档次、特色、文化等种种联想，内统
风范，外创品牌，效果很好。
    五是设计主题餐厅。
以文化做主题，用故事或传说增加厚度。
主体餐厅讲究形神统一，风格明朗，跳出在菜品上小打小闹的圈子，比较容易形成特色。
国内一些餐饮策划人经常用主题餐厅方法包装特色，占了知晓历史文化、制造概念的先机。
成气候并经常见诸报端的主题餐厅，有“庄稼院”、“新农村”、“旧社会”、“二人世界”、“渔
村”、“分手”等。
    我为某餐饮管理公司包装特色品种鱼锅饼子时，主料选用本地鲜度绝好的近海小杂鱼，辅以卤水豆
腐、东北土豆粉条、喂养猪五花肉，海水调味，口感奇佳；牌匾请名人题写后用实木雕刻，黑地绿字
，端庄古朴；外墙用王羲之行书兰亭序制成写真胶贴装贴，内墙以城墙壁纸装饰，精选所在古城的明
清时期的图片悬挂四周；背景音乐播放“梦幻岛”，又编写一则鱼锅饼子的传说置于厅内。
这些举措深受顾客欢迎，曾创下500平方米单店日接待108桌的纪录。
    特色品种一旦形成潮流，极易引起同行仿制。
因此，经营者要学会运用知识产权保护手段对字号、原材料原产地、专有设备、独特加工工艺和个性
文化构筑保护区，以维护自己的合法权益。
海底捞火锅成名后，很多地方的餐饮企业跟风而上，模仿海底捞的经营风格和字号，开办起山寨版的
海底捞。
但是，海底捞在建店初期，便已在国内和国外一些国家注册了海底捞的商标，因此，在打击山寨版海
底捞的过程中，事实充分，有理有据，依法力争，非常主动，很好地保护了自己的合法权益。
    P58-61
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媒体关注与评论

广大餐饮企业应精心研读《海底捞你学得会》，不仅可以从中学到企业经营的理念和原则，提升企业
发展的眼界，也可以作为企业经典案例进行剖析，给本企业创新管理提供有益的启发。
    ——北京烹饪协会会长  姜俊贤    他山之石，可以攻玉。
企业经营都是相通的，企业之间应该通过相互学习来提高经营能力，取其精华，不断提升企业的核心
竞争力。
    ——乡村基董事长  李红    学习海底捞，首先要学习海底捞的经营理念；学习海底捞，更要学习海底
捞创办人张勇为人处世的作风。
    ——《东方美食》杂志社社长  刘广伟
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编辑推荐

张勇的智慧和善良创造了海底捞，海底捞也用揽金夺银的能力回报张勇。
这就是因果。
栽什么树苗结什么果，撒什么种子开什么花，还真是有道理。
    外行看热闹，内行看门道。
杨铁锋编著的《海底捞你学得会》透过现象看本质，全方位解读海底捞模式，破译海底捞成功密码，
总结海底捞快速创富内在规律，详述海底捞管理方法，使海底捞不再神秘。
    成功的方法是“感动”！
感动别人，必会获得善意的回报。
用自己的努力去感动周边的人，成功将会如期到来。
企业和人生大都如此。
    本书适合于执著追求成功的人士阅读。
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