
随着“科学、健康、营养”等饮食理念渐入人心，中式快餐相对于洋快餐而言，其优

势逐渐凸现。原因其一在于中国数千年饮食文化和口味习惯，形成庞大而稳定的消

费群体；另一方面，食材、制作、口味、营养、创意、市场定位等是赢得市场的关键。

本报记者

中式快餐
如何做强做大？

因新闻事业发展的需要，本报拟

招聘记者编辑若干名。

报考条件：热爱新闻工作，具有

较强的新闻写作能力和良好的社会

沟通能力，大学本科新闻、中文、经济

等相关专业，30周岁以下（男、女不

限）。具有媒体从业经历者，条件可

适当放宽。

考试：对考生进行笔试（相关新闻

专业知识以及新闻采写能力）、面试

后，择优聘用。

待遇：试用3个月后，一经聘用即

享受本报职工同等待遇。

报名：持个人简历和相关作品及

身份证复印件，学历证书和学位证书

原件及复印件到合肥市屯溪路200号

安徽经济报社编委办报名，报名截止

时间2012年11月9日。

笔试时间：另行通知

联系人：黄先生

电话：13805697891

安徽经济报

曾几何时，洋快餐风靡全国，快捷、时

尚使年轻人趋之若鹜。随着苏丹红事件、

致癌等有毒物质、肥胖及儿童性早熟等事

件频现报端，年轻人终于明白，原来他们

认为时尚的洋快餐全是“垃圾食品”，身体

处于“亚健康”状态也与其低营养有关。

痛定思痛，他们开始摒弃洋快餐。

“老乡鸡”针对18~28岁都市青年工

作压力大、生活节奏快的特点，设计出整

套早、中、晚及休闲小吃，并把“科学饮

食，均衡营养”的理念融入其中，开发出

适合青年人口味和习惯的菜肴，膳食结

构合理，完全可以满足高负荷工作的营

养需求。健康意识渐强、头脑灵活的年

轻人开始把目光投向这里。

与此同时，“老乡鸡”根据年轻人兴

趣爱好，设计就餐环境。快餐店门头、内

部装修一改洋快餐的红色，以清新的绿

色为主，回归自然。新颖的店堂环境温

馨、优雅，充满个性。浓郁的中华文化和

现代文明在这里水乳交融；高标准的清

洁环境，成为青年人既能品尝美食，又可

休闲小憩的好去处。

诚然，洋快餐在服务上有过人之

处。“老乡鸡”不甘居人后，主动师夷长

技，并加以创新，在服务细节上更注重人

性化、人情化。在安徽率先推出一年365

天 24 小时营业，尤其是春节年夜饭在

“老乡鸡”用餐全免费，让不能回家和父

母团聚的年轻人能在这里感受到家的温

暖，更是整个餐饮界最大的亮点，令洋快

餐望尘莫及。

下一步，“老乡鸡”将借力移动互联

网，建立手机移动客户端平台。届时用

手机登录“老乡鸡掌上订餐中心”，就可

完成点菜、外卖等服务，以满足“网络一

族”的需求。

美国波士顿大学医学院教授威廉

姆·坎内尔提出，中国应当控制美式快餐

迅速发展，而提倡相对有益于健康的中

餐。“老乡鸡”顺时而动并迅速崛起，已完

成市场战略布局，启动全国连锁计划。

安徽餐饮（烹饪）协会秘书长佘林明表

示，无论是发展前景，还是消费市场和客

户群，“老乡鸡”都已成为安徽快餐业的

中流砥柱。

现代都市的快节奏生活，刺激了快餐业的

发展。当洋快餐与中式快餐PK的时候，究竟

是谁笑到最后？安徽餐饮（烹饪）协会秘书长

佘林明说，洋快餐既有优势也有缺陷。中式快

餐充分挖掘本土地方特色，更受消费者喜爱。

“老乡鸡”就是利用土鸡优势，不到9年时间，

占据了安徽快餐业的半壁江山，还荣获中国快

餐业唯一“中国驰名商标”。

目前，安徽省内洋快餐店面总和近 110

家，“老乡鸡”仅在省内就超过200家直营店，

日接待顾客20余万人次，无论规模、顾客流量

等均超过洋快餐总和，规模位列全国“三甲”，

成为安徽最大的连锁快餐，国内少数叫板洋快

餐的品牌之一。

安徽快餐业 谁主沉浮

肥西县中部的紫蓬山区，阳光充足，空气

清新，冬无严寒干而不燥，夏无酷暑润而不

湿，草深林密，资源丰富。在这特殊地理环境

下自然生长的肥西老母鸡，肉质上乘；用紫蓬

山矿泉水炖制的鸡汤，肉鲜味美，外地不可复

制，是“国家地理标志产品”。“老乡鸡”快餐

店所用的鸡，就是自产的、在紫蓬山区散养的

原生态土鸡。

“老乡鸡”农牧公司从收集原种土鸡开

始，选育、提纯后培育祖代鸡，再繁育到父母

代鸡时，就已完成各种疫苗接种，所以商品代

鸡具有很好的抗病、抗逆性。农户和基地的

自然放养，鸡的活动量很大，再加上中药保

健、全程消毒等措施，鸡基本不生病，因而无

需抗生素。公司通过集中配制天然饲料等管

理措施，不使用生长激素，让鸡的体成熟和性

成熟自然同步，保证了“肥西老母鸡”特有的

鲜美和安全。已通过 ISO-9000 和农业部

“无公害农产品”认证，这是消费者喜欢“老乡

鸡”主要原因之一。

“老乡鸡”平均鸡龄240天，最短的也在

200天以上。而且“老乡鸡”所有的食品，只采

用蒸、煮、炖三种烹饪方法，且不会超过

100℃，不仅保证了营养成分不受损失，也满

足了杀菌的需要，最大限度地保留了各种菜的

天然口感，原汁原味，营养丰富。

与之相对应的是，洋快餐所使用的洋鸡，

在饲养过程中大量使用抗生素、激素等，从出

壳到出栏仅40天。高残留的鸡肉，油炸、煎、

烤产生的有毒物质成了洋快餐的硬伤。

优质土鸡营养高

洋快餐具有三高（高热量、高脂肪、高蛋白

质）和三低（低矿物质、低维生素和低膳食纤维）

的特点。营养学家称之为“垃圾食品”，对青少

年特别是儿童危害极大。美国康涅狄格州甚至

出台法令，禁止向中小学生出售高热量碳酸饮

料和薯条等食品。以欧盟为代表的发达国家把

对“垃圾食品”的管理提升至维护国家健康体系

的战略高度。2002年4月，瑞典国家安全管理

局公布了最新的研究结果，炸薯条、汉堡包、薄

脆饼、烤猪肉等含有大量的丙烯酰胺，会损害中

枢神经和内分泌系统，诱发癌变。2004年 3

月，美国药品与食品管理局也证实了炸薯条、炸

薯片、爆玉米花、炸鸡中的丙烯酰胺含量最高。

与终年不变的汉堡、炸鸡块、薯条相比，

“老乡鸡”则把健康、营养作为第一要素。从

“老乡鸡”的外卖卡发现，主菜有30多种，光主

食和早餐就有17种。米饭、豆制品、鸡蛋、鱼、

新鲜蔬菜等相互搭配，品种多样，营养均衡。

“老乡鸡”把传统烹饪技艺与现代技术结合，使

系列菜别具风味，同时不断创新，根据各地的

饮食习惯，开发新产品，使顾客在享受美味、营

养的同时更加健康。

不可否认，洋快餐在品牌、管理、广告宣传

等方面确有优势，但安徽这场“土鸡”和“洋鸡”

的大战中，“老乡鸡”以品种丰富、口味多样抓

住了大众胃口，懂得美食与健康的安徽人纷纷

远离洋快餐，“老乡鸡”以其健康、营养、安全、

美味赢得了消费者的认可。

健康美味哪里找

快捷时尚创意好

安徽经济报招聘记者编辑启事

2011年下半年，该中心新的领导班子

在基层走访中，了解到大杨镇森林公园建设

项目拆迁回迁房3014套，由于种种原因一

直未能办理房产证，给广大安置户生活带来

诸多不便，群众怨言大。该中心刘达主任率

领一班人主动作为，加班加点多方协调。截

至6月底，为拆迁户办理了1956件房产证，

占总数的63%。目前，该项工作还在加紧办

理之中。用实际行动诠释了工作效能，赢得

了大杨镇干部群众的一致好评。周根利

合肥市房产局庐阳中心
解决拆迁安置历史遗留房屋办证见成效
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