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大湖名城 坐镇一省之轴
安徽正中心、省会城市六大中

心、省府办公区，合肥正从环城时

代走向滨湖时代，高速发展的滨湖

不断刷新外界的期望！

国购中心坐镇徽州大道一省之

轴,扼守滨湖门户，地处三大行政区

交汇处，无以复加的地段优势，因此

有了“安徽中轴，滨湖门户”的美誉。

40万方中央鼎级商务区
跨界loft：49-79㎡挑高户型一

房得两房/地铁口/准现房/师范附

小、四十八中旁，宜商宜居宜投资。

5A甲级地标写字楼：5A智能化

系统/10.2米豪华挑高大堂/12米超

大柱跨/2米超宽过道/国际品牌电

梯/40-1800平米自由空间组合/

low-e中空玻璃幕墙/VRV空调系

统/高配比停车位/金牌物业管家。

国际五星级酒店：星级配套，引

入生态性景观，催生新的城市形

象，提升城市品质。

国际精品mall：3.8万国际化高档

街区，林荫道上体验购物、休闲、娱乐的

舒适与惬意，满足对生活品质的追求。

多维交通格局 驾驭时空
国购中心尽享完美交通格局，

数分钟即达地铁一号线，相邻快速

公交一号线，遥望高铁南站大交通

枢纽，畅通速达包河大道高架，自

由穿梭京台高速，在时与空的世界

里，驾驭掌控商务生活。

鼎级资源环绕
商务集群效应显著

项目位于安徽省十二五发展规

划中的滨湖国际会展中心服务业集

聚区核心地段，一众鼎级商务资源

环绕左右，商务集群效应显著，俨然

形成一幅众星捧月的规模景象。

滨湖国际会展中心——亚洲展览

面积最大、配套设施最齐全的会展中

心之一，每年不间断的商务和展览活

动将极大的提升区域价值，扩大知名

度，带动周边各产业的发展。

要素大市场——国内目前唯一的

集金融证券交易、房地产买卖交易、

人才市场、招标投标中心、环境能源

市场、农村产权市场、文化版权交易

等服务业为一体的特大中心市场。

滨湖CBD——滨湖启动区核

心板块，最早最集中的商务地带。

坐拥一线资源 成就商务典范
商务商业完美融合，世纪金源购

物中心、百大购物中心、万尚百货、

国美电器时刻即达；商务文体一体

化，安徽三大文化馆、渡江战役纪念

馆、轮滑场、高尔夫球场，8小时工作

外的休闲之地；教育资源优渥，毗邻

师范附二小、四十八中；商务自然新

概念，十五里河景观带，金斗公园，

塘西河公园尽得生态享受。

国购品牌 实力保驾护航
国购集团是中国现代服务业设

施投资及运营的综合性企业集团，

位居中国商业地产领军50强、中

国民营企业500强，业务覆盖长三

角、珠三角、环渤海等经济发达区

域以及中西部区域的重点城市。

如今滨湖市场日新月异，属于

大滨湖的时代正在走来，而滨湖作

为合肥新中心的概念也呼之欲出，

作为本土深具影响力的企业，国购

集团欲凭一幅耀世之作，影响滨湖

商务发展格局。

国购中心“滨湖之门启幕盛典暨护照办理活动”盛大举行

2014年5月31日上午阳光明媚，天气晴朗。国购中心营销中心彩球悬空、人

头攒动，一道长虹立于门前广场，“滨湖之门”模型醒目耀眼地矗立在大门正前

方。9时30分，“滨湖之门启幕盛典暨护照办理活动”正式开始，国购集团高层领

导、安徽中原地产领导等盛装出席，国购集团蓝鼎公司区域董事长于泷为活动致

辞，省内数十家媒体悉数到访。9时40分，在众人期待中滨湖之门缓缓开启，这一

特定动作标志着国购中心营销中心盛大开放，众多意向客户当天一同办理了客户

护照，享受购房总房款0.5%的优惠，成为第一批国购中心项目的优惠受益者。

国购中心是国购集团入驻滨湖的一大品牌力作。项目位于滨湖新区徽州

大道和锦绣大道交口，体量约40万方，是由5A甲级地标写字楼、跨界loft、国际

五星级酒店、国际精品mall四大业态组成的中高端商务体系。目前小户型loft

正在火爆预约中！

下面跟随者小编的视角，一同走进国购中心：

2012年开始，绿豆酥着实在合肥火了一

把，满大街都是绿色的招牌和兵马俑。不论

是阴雨绵绵，还是寒风阵阵，总有一些市民打

着伞排着队，购买绿豆酥。

然而，在经历了半年左右的“风光”后，绿豆

酥店生意大不如前：有的门店开始调整战略，卖

起了凉皮；有的门店则贴出了“旺铺转租”……

家住省城大钟楼附近的张小姐回忆说，

当初绿豆酥刚兴起的时候，每次下班回家路

过大钟楼，绿豆酥店门前必然排起长龙，“有

些老人为排队，都带上小马扎。”张小姐说，她

和几位同事，有时一买就是两三斤。

不过，时至今日，在合肥市场上已很难见

到“那一抹绿”。“新鲜劲一过，老吃便觉得不

怎么好吃了。”张小姐说。

黄焖鸡米饭、花甲王、烤猪蹄、红枣蛋糕、擀面皮……

草根美食“一夜走红”“野蛮复制”后能火多久？

6月 1日20点，记者来到位于元

一名城C区的赵征擀面皮“排档店”。

所谓“排档店”，其实并没有实体的店

面，操作间类似于卖卤菜的简易棚，

消费者如不“打包带走”，就类似于吃

大排档的感觉。

大份9元，小份6元，记者当晚准

备购买一碗小份的擀面皮，却被告知

已经全部售光。据老板介绍，她每天

的面皮数是固定的，附近吃小份擀面

皮的较多，一天能卖200份左右，如果

全部卖光，纯利润在200元上下。

“我们店是今年才开的，擀面皮

这个菜品现在比较火，但天气冷了以

后，生意就不太好做了。”该老板介绍

道，“附近有很多卖凉皮、凉面、面皮

的，价格都比我们家便宜，不过味道

和品牌上，我们还是有一定优势的。”

的确，附近很多做凉皮、凉面、面

皮的生意，有的商家小份只需3元。

不过，那么多家之中，赵征擀面皮总

是第一个卖完。

“赵征擀面皮，能开那么多家店，

味道肯定不错。”家住元一名城B区的

刘先生告诉记者，“她家我吃过不少

次，感觉更卫生，也更好吃。”

记者发现，目前合肥大街小巷的

“赵征擀面皮”非常之多，有的店租了

门面，有的是“排档店”，甚至还有“推

车店”。面皮、黄瓜、豆芽、花生米、汤

料……感觉上差不多的配料，但味道

上却大不相同。

Ｅ 赵征擀面皮：连“排档店”都很火爆

家住省城政务区的夏女士惊奇地
发现：似乎在一夜之间，周边开了很多
家“黄焖鸡米饭”。15元至20元一份，
一盘鸡煲加一碗米饭，性价比还不错。

从去年年底开始，“黄焖鸡米饭”迅
速地从合肥大街小巷冒了出来，比较知
名的“杨铭宇”品牌，在合肥已有若干家
分店。好生意也引来了十多个品牌的
“黄焖鸡”加入战团，不少小吃店、面馆，
也相应地推出了“黄焖鸡米饭”套餐。

合肥城内，这样短时间内到处生根
发芽的草根美食不在少数。目前在合
肥比较火的，包括烤猪蹄、花甲王、擀面
皮等等，四处可见的草根美食，有的月
入10万，有的却开不了多久。

只卖一道菜的草根美食，能火多
久？它们会不会一夜走红后，便因为
“野蛮复制”，而逐渐被人们所淡忘？

方克娟 记者 张华玮 丁林 文/图

探访

记者连续三天，在政务区、皖河支

路、步行街附近，尝试了三家黄焖鸡米

饭，两家同一品牌，一家不同品牌。这

三家店面都不大，装修也称不上精致，

但都比较干净。

黄焖鸡米饭的价格，大多在15元

至20元，有大小份之分，但菜品很简

单，就是一份鸡加上一份饭。

记者来到皖河支路的时候，是5

月31日19点左右，店里座无虚席，记

者等了30分钟，才终于一尝美味。焖

鸡确实和红烧鸡的味道有所不同，但

并非如网上食客所言，“好吃到爆”。

无论是政务区新地中心负一楼的

杨铭宇黄焖鸡米饭，抑或是步行街的

姝函老友记黄焖鸡米饭，记者探访时

均出现了一饭难求的局面。推出团购

的皖河支路店杨铭宇黄焖鸡米饭，目

前团购人数已经近千。

或许是因为黄焖鸡米饭太过火

爆，合肥餐饮市场上，很多原先做面食

的餐饮店、做快餐的餐饮店等，也推出

了黄焖鸡米饭套餐，价格与专营店相

仿。记者在步行街另一家原本经营面

食的门店里，尝了一份15元的黄焖鸡

米饭，味道还不错。不过，据服务员介

绍，来这里点黄焖鸡米饭的并不多。

据一家黄焖鸡米饭加盟店的老板

介绍，“一份黄焖鸡米饭的利润在4元

左右，很容易学，半天就能学会。”

“来两份花甲，在这吃。”昨日傍

晚，省城淮河路步行街北侧撮造山巷

的“花甲王”内，提前“下班”的小刘，一

边说话一边往外掏钱包。

小刘所在的花甲店，由于口味独

特，大概是“吃货”最喜欢光顾的一家。

“我们原先并不在撮造山巷（淮河

路步行街北侧），去年8月5日，由于

此前的房租到期了，就搬到了现在这

个地方，既干净，市口又好，虽然一年

的房租要8万块。”店主闫海鹏说道。

“卖花甲，是2010年开始起步的。”

闫海鹏说，当时他开了合肥第一家花甲

店，“之前和朋友合伙开广告公司，但资

金回笼慢，受山东老家亲戚开花甲店影

响，索性在合肥也开了起来。”

闫海鹏告诉记者，自己的货是从

连云港发过来的，“一般都是早上发

货，下午两三点到合肥。”

“生意好的时候每天能销掉三四

件，每件大概250斤重。”闫海鹏说，卖

花甲也有淡旺季之分，一般来说，春节

过后到十一期间，是生意比较好的时

候，一天营业额最多能达到七八千元，

十月之后天气转凉了，花甲成品的货

色等也会下滑。

说到自家花甲为何独特时，闫海

鹏表示，花甲生意的好坏，最根本的还

是味道。“花甲属于海鲜类，在后期烹

制时，我们基本上不加味精、鸡精等调

味料，也不会做得太咸或太辣，目的是

不想让花甲原来的鲜味被破坏。”而对

于顾客，闫海鹏称，定位为20～35岁

的人群，尤以女性为主，因为这群人接

受新鲜事物能力强，再加上女性喜欢

吃的多一点，也能带动男士过来。

从今年春节后开始，仿佛一夜之间，

各式标榜着“烤猪蹄”的招牌，在省城大街

小巷“纷至沓来”。无论是行走在路上的，

还是端坐在花台上的，逛一遍淮河路步行

街，都能看到这般津津有味吃着猪蹄的人。

昨日上午11点，端午小长假后上班第

一天，淮河路步行街上的人并不多，但在几

个烤猪蹄店门口，已经有稀稀拉拉的“吃

货”在排队了。而每到晚间七八点，排队的

人群至少有三四十人，换算成时间，想吃到

现烤的猪蹄，至少得花上半个小时。

而这么多烤猪蹄店中，“最成功”的一

家或许就是刚毕业的一对大学生了。去年

从安徽大学毕业的李婉和男友，曾在一家

私人公司上班，后来看到一些大学生成功

创业的故事，两人不顾家人反对毅然走上

了创业之路。

在创业之初，两人尝试过卖冰激凌之

类的冷饮小吃，但效果并不好。偶然的一

次机会，两人“看上”了烤猪蹄这门生意。

而为了把猪蹄做得更好吃，两人拜过大

厨，还去过湖南等地寻找“秘方”。

经过一段时间的准备后，李婉的店

在淮河路步行街开业了，短短一个多月，

营业额就超过了60万元，除去各种成本

和开支，李婉成功地赚到了创业路上的

第一个10万元。按照她的说法，一只烤

猪蹄 10 元，那么平均每天能卖出 2000

只左右的烤猪蹄。

目前，李婉的烤猪蹄店，还开启了加

盟模式。除了合肥外，全国多个省市都开

辟了加盟店。

也许受李婉生意火爆的刺激，如今，

步行街上，“冒出了”很多间烤猪蹄店，有

的叫“江湖风味”，有的叫“方燕”，还有的

叫“项姐”，但有些生意红火，有些则鲜有

人问津。

前段时间，路过省博物馆的人都会

闻到一股枣香味。没错，那是一家红枣

蛋糕店飘出来的香气。而顺着这股香

味，每天都有长长的队伍等候购买。

这家叫“红枣坊”的店主为吴玉

兰。在14年前那波下岗大潮中，她从

省城一家餐饮公司员工瞬间变成了

家庭主妇。

闲则思变，去年11月，吴玉兰的

红枣坊正式开业。“当初选在博物馆、

城隍庙附近，一方面是因为这里人流

量很大，另一方面是自己住在琥珀山

庄，对这里比较熟悉。”吴玉兰称，红

枣坊日均营业额在5000元左右，而其

中八成是来自金丝红枣糕，其余的也

多围绕着红枣展开，如红枣奶茶等。

红枣糕为何这么受欢迎？吴玉兰

道出了“秘诀”：金丝红枣糕的配方很

讲究，只有10%的面粉，40%是鸡蛋，

剩下一半原料是去了核的红枣。“三

种材料揉在一起，用机器使劲搅拌，

把红枣的香甜味全部渗透。”吴玉兰

说，此外，营销小技巧也很有必要，比

如在红枣坊购买红枣糕5次（每次须

满 1 斤），持积分卡可获赠红枣糕半

斤、红枣茶1杯。

然而，生意好归好，眼下，吴玉兰

正为寻找新店面而苦恼。由于城隍

庙改造，势必对周边人流量带来影

响。不久前，“从长计议”的吴玉兰将

“红枣坊”关了门，“下一步准备在淮

河路步行街附近找一个旺铺。”

记者拨打杨铭宇黄焖鸡米饭的加

盟热线，对方表示：“要开加盟店，快

去看好门面。我们在各地市的布点

是有限的。”

据介绍，加盟需要交2万元加盟

费和5000元保证金，自己选好门面

房，面积不能低于30平方米，由总部

统一配送酱料、东北陇上归长粒香大

米以及冷鲜鸡块。

“杨铭宇目前在全国有2000多家

连锁，经营好的店每天营业额三四千

元。包学包会，快的话，当天就能学

会。”该负责人表示。

记者在探访中发现，这些草根美

食的最大特点是，除了“好吃”外，关

键还在于创业成本少、经营模式简

单、无太多技术含量。

“黄焖鸡米饭类似于盖浇饭，但

又比盖浇饭好吃。制作工艺非常简

单，只要菜配好料放好，一起煮熟就

可以上桌。”合肥一家月利润在3万元

左右的黄焖鸡米饭老板表示，“开这

种餐饮店，主要看市口，就是选址。

如果周边居民、打工者、上班族多，收

益肯定不错。”

而对于消费者而言，单价便宜、口

感不错、新鲜感强，成为草根美食对他

们最大的诱惑。但在记者的探访中，

很多消费者均表示，这些草根美食偶

尔吃吃还行，并不会经常性地想到。

野蛮复制后能火多久？

类似于黄焖鸡米饭这样的草根美食，只有单一菜

品，在失去了新鲜感后，能否保持长久的寿命？采访

中，不少消费者就预言，烤猪蹄、花甲、红枣蛋糕等单品

小吃，很难一直火下去，至少不可能大面积地火下去。

“这些大都是低价位、低技术含量的加盟项目，可

复制性太高，所以疯狂扩张。”省餐饮行业协会秘书长

佘林明认为，由于品牌多、数量大，又缺乏管理，单一

菜品加盟风险很大，竞争会很残酷。

同样，合肥学院经济系的陈教授也认为，从目前

看来，这些单一菜品的加盟连锁方式还非常幼稚，不

仅急功近利，更缺乏严格的调控体系和新的管理机

制，这种模式难以面对市场的严峻考验。之后，随着

消费者对烤猪蹄新鲜感的逐渐丧失，口味上没有创新

和突破，就无法继续刺激消费者的食欲和购买欲。

加盟混乱质量难保障

据记者了解，杨铭宇黄焖鸡米饭的加盟算是很严

格了，有些品牌黄焖鸡米饭的加盟，既便宜，又很简单。

比如筷事煮艺黄焖鸡米饭的加盟，只需6800元

即可，其实只是个“教手艺”的费用，没有其他加盟费

和保证金。另外，有的黄焖鸡米饭，甚至只需680元

的教程学习费，就算是加盟了。

“如果这种特色小吃要长期经营下去，就必须要有

严格的统一管理和合理营销模式。”安徽财经大学消费

者行为研究中心宋思根教授称，品牌的混杂以及部分

连锁加盟的无序，会让整个行业的质量都难以保障。

记者在网络上搜索有关“黄焖鸡米饭”的信息，黄

焖鸡米饭的加盟信息如今已漫天飞舞，但为数众多的

品牌，让人难辨真伪。

更令人惊讶的是，很多加盟者也说不清楚自己所

加盟的品牌是真是假，只是坚持自己的品牌才是正宗。

Ａ 黄焖鸡米饭：半天就能学会的佳肴

Ｂ 花甲王：日营业额最多能到七八千元

Ｃ 烤猪蹄：
想吃没有不排队的 Ｄ 红枣坊：预备“挺进”步行街

火爆原因

投资成本低 新鲜感强

未来担忧 还记得那些“兵马俑”吗

说起小吃店，不妨看看合肥人无人不知、

无人不晓的“张正麻辣串”。从 1990 年的三

轮推车，发展到如今在合肥市拥有数十家连

锁店的餐饮企业，张正总经理夏翠云表示：

“从露天销售到租赁店面，再到发展加盟店，

我们靠的是别人学不来的口味。”

生意越做越大，夏翠云告诉记者，其实张

正面临的压力很大，“加盟店一多，管理难度就

开始加大。全部统一供货的话会影响加盟商

的利润，但让加盟商自己采购的话又难以保证

商品质量。”管理和经营的矛盾一直都是各加盟

连锁店的通病，“如果全部依靠加盟店，很可能

会出现价格不统一、食材分量不足的问题，这些

问题一旦出现，损伤的是张正老字号的招牌。”

可见，严把质量关、控制加盟店，对于小吃

店有多么的重要。中科大管理学院副教授张

瑞稳同大多数专家的观点一致，“不管是加盟

商，还是被加盟商，都要注重严格的统一管理

和合理营销模式。不是便宜的加盟、无休止的

扩张就好，要着眼长远，要注重品牌的塑造。

品牌小吃在注重食品安全的前提下，保持自

己的独特味道并不断创新，使产品能迎合消

费者多变的口味，就能长久地生存下去。”

专家建议

注重管理营销模式和产品创新


