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昨日上午，从北京传来安徽餐饮界

的喜讯。由中国策划家协会、中国职业

认证协会和中国国家人才网举办的“中

国十大策划家”评选活动中，安徽省餐

饮行业协会秘书长佘林明凭借其对安徽

餐饮策划案例，摘得“中国十大策划家”

殊荣。

据了解，佘林明注册高级策划师，从

2005年开始，曾任安徽省连锁经营协会酒

店餐饮专业委员会秘书长、安徽省企业联

合会餐饮分会秘书长、安徽省策划协会秘

书长、安徽省刘铭传研究会执行秘书长，

现任安徽省餐饮行业协会秘书长。

佘林明自2003年涉足餐饮行业，9年

来，在餐饮文化、餐饮经营和餐饮行业管

理等方面，提出了一些创新概念和创新

模式，产生了一些经典策划案例，2011

年，获安徽省唯一的“安徽省策划业贡献

奖”。现由“合肥美食通品牌策划机构”编

辑其部分经典餐饮案例，以飨读者。

创意餐饮文化 创新餐饮经营
访“中国十大策划家”佘林明

2003 年下半年至 2005 年底，佘林

明介入肥西老母鸡快餐品牌的打造，主

要精力放在肥西老母鸡文化的包装上，

并参与策划、创意、撰写等多项事务。

现今，肥西老母鸡经过 8 年的奋

斗，2010 年进入中国餐饮企业百强，

2011年被评为中国驰名商标，肥西老母

鸡的成功令人瞩目。

2003年至2005年：
构造肥西老母鸡文化品牌

2006年初夏，佘林明协助合肥解王

鱼快餐管理公司，成功创办了合肥市第

一家鱼快餐。这个策划的核心，一是引

入了神童文化，以大明朝解晋的神童故

事为依据，创作了特色鲜明的卡通装饰

画，并将神童文化导入营销之中；二是

以鱼为主打产品，使消费者在快餐店里

享受到了吃鱼的美食美味。

2006年：
策划“解王鱼”快餐

2006 年 12 月，应王仁和米线创始

人王仁和邀请，佘林明提出并完成“王

仁和米线品牌突破策划方案”。在王仁

和米线文化包装上，佘林明的创意内容

包括：广告语、故事、吉祥物、卡通装饰

画、米线歌曲、音乐广播、电视动漫等。

仅仅五年时间，王仁和米线发展快

餐店50多家，成为安徽省又一重要快

餐品牌，创造了中国中部地区从“无米

线”到“有米线”且“好吃米线”品质超过

“云南米线”的现代传奇。

2006年：
提出“王仁和米线品牌
突破策划方案”

2007年元月，时任安徽省连锁经营

协会酒店餐饮专业委员会秘书长的佘

林明，支持合肥神龙阁凤凰美食城开办

的酒水超市，召集10多家新闻媒体，推

广其酒水超市做法，提出了“三有利”、

“三避免”的观点：“三有利”是：酒水超

市也即平价酒水，对消费者有利，对酒

厂有利，对酒店也有利。“三避免”是：实

行酒水超市，可避免消费者自带酒水现

象，可避免酒企酒水进店的不正常竞

争，可避免食品安全上存在的隐患。

2007年：
倡导并推广酒店酒水超市

2007年10月，安徽省连锁经营协会酒

店餐饮专业委员会在合肥举办“安徽（合

肥）乡村徽菜研讨会”，佘林明在会议上提

出了“山村徽菜”和“乡村徽菜”的新概念。

佘林明提出以海拔高度作为标尺，从

地理位置、原材料、烹饪方法和风格这三

个方面进行衡量，“乡村徽菜”是指安徽地

区的平原、河湖和丘陵地区的徽菜，“山村

徽菜”则主要是指安徽地区海拔高度高于

丘陵地区的徽菜。

有关专家认为，徽菜“两大菜系”新概

念的提出，以此来刺激徽菜理论的研究，

进而激活徽菜市场，易于为企业的定位发

展提供理论依据，且乡土和生态已成为城

市餐饮追求的方向。

2007年：
提出“山村徽菜”
和“乡村徽菜”新概念

2008年，佘林明应肥西老母鸡集团

董事长束从轩之邀，创意策划了《中华

鸡文化博览园》。该园位于安徽省合肥

市紫蓬山麓肥西县老母鸡家园，有八山

二湖，占地近二千亩。园内有山可攀，

有水可游，有林可赏，有餐可食，更有鸡

文化园，创中国第一，世界第一。

该博览园虽然没有按规划展开，但

其创意框架值得一提。以鸡文化为内

涵的肥西老母鸡家园，成为合肥地区农

家乐的最佳去处。

2008年：
创意策划《中华鸡文化博览园》

2009 年 12 月，借安徽省企业联合

会餐饮分会成立之机，佘林明推出《安

徽省餐饮企业自律规范“十要十不”守

则》。这个守则包括十个方面的内容，

共有：品牌建设，精细化管理，优化环

境，培养人才，安全卫生，物品采购，菜

品研发，诚信经营，端正行风，和谐发展

等，基本上涵盖了餐饮行业目前发展中

的主要问题。

这个守则，在全国餐饮行业还是第一

家。用简洁明了、通俗易记的方式进行行

业自律规范宣传，此举值得推广。

2009年：
首创《安徽省餐饮企业自律
规范“十要十不”守则》

2010 年 4 月，佘林明首次提出：在

未来3年内，打造扶植20家连锁餐饮品

牌。时隔一年，在安徽省餐饮行业协会

会长张学涛的支持下，佘林明进一步完

善了上年的倡议，在省餐饮协会秘书处

团队的共同努力下，安徽省餐饮行业协

会于2011年6月29日召开新闻发布会，

发布了“安徽省百家餐饮品牌培育与推

广工程”。

为了做好该项工程，安徽省餐饮行

业协会提出了做好“八项工作”、实施

“八项服务”。以品牌度促进企业的发

展，以企业的发展进一步促进品牌的提

升，实现真正的良性循环。

2010至2011年：
完善并推出“安徽省百家
餐饮品牌培育与推广工程”

从 2008 年开始，佘林明就关注中

小餐馆的两大现象：一是频频倒闭转让

的“关门店”，二是环境差、菜肴差、服务

差、管理差、效益差的“五差餐馆”。经

过反复调查研究，在综合和调动各方面

的资源后，经佘林明提议，安徽省餐饮

行业协会于2011年7月19日推出“安徽

省中小餐馆帮扶工程”。

该工程在运用行业协会的政府政

策资源、专家人才资源、社会资金资源

等优势，采取“四帮一扶”的帮扶模式帮

助“五差餐馆”能进入环境优、菜肴优、

服务优、管理优、效益优的“五优餐馆”。

有关专家认为，“四帮一扶”之举，

不仅对全国餐饮行业具有十分有益的

借鉴意义，而且对餐饮行业以外的其他

行业具有一定的启示价值。

2011年：
首倡并启动
“安徽省中小餐馆帮扶工程”

一、要科学发展塑造品牌，不盲目投资

草率经营；二、要精细管理精心操作，不无

章无序粗制滥造；三、要优化环境优美形

象，不随意马虎脏乱低差；四、要善待员工

培养人才，不独断专行言而无信；五、要安

全卫生质量第一，不降低标准违规操作；

六、要谨购慎买真材实料；不贪图便宜以次

充好；七、要推陈出新研创菜品，不因循守

旧克隆剽窃；八、要文明礼貌诚信待人，不

态度恶劣欺诈宾客；九、要端正行风互助共

赢，不嫉妒拆台恶性竞争；十、要以人为本

营造和谐，不观念保守固步自封。
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