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2018年10月，“集结蚝鲜烤生蚝”
以全新的形象出现在消费者眼前。
这家郑州聚点餐饮管理有限公司旗
下品牌的店，是内陆地区较早聚焦
“烤生蚝”单品的夜市餐饮连锁品牌，
同时也是较早优先提出了季节售卖
海产品的概念，以保证海产品的新鲜
和口感。

“集结蚝鲜烤生蚝打破生蚝高消
费的理念，就是要让大众消费者吃得
起，吃得过瘾，吃得新鲜。”集结蚝品
牌创始人郭永刚介绍说，“集结蚝鲜

烤生蚝”管理团队凭借多年的餐饮企
业运营经验，以生蚝做主打，将社交
文化餐饮美食进行系统整合，打造有
品质的夜市餐饮连锁品牌。

机会总是留给有准备的人。集结
蚝鲜烤生蚝创立过程也颇具偶然性。
2008年9月，一次偶然的机会，郭永刚
在一家地摊吃烤生蚝，看到了这个单
品的魅力和市场，他决定做以鲜烤生
蚝单品为主的室内夜市文化餐饮。

“2020年，我们希望能引领河南
品质夜市消费风潮。”郭永刚这样定

位未来。
信心来自于不断发展与创新。

2019年：3月，通过朋友圈营销和鲜烤
生蚝较高性价比引流门店迅速火爆；4
月，与合伙人对品牌重新规划和升级，
做了全新VI和SI；6月，第二家门店百
福街店开业；11月，进行了第二次升级
即空间设计的升级；12月，龙子湖店、
曼哈顿店相继开业。2020年4月政通
路店开业。在别人还在感慨餐饮遇到
冬季时，郭永刚却做得让同行羡慕。
这绝不是运气，而是始终保有创新！
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烧烤：实现你任性撸串的梦想
撸串、烧烤，无人不爱。但一提起这些，人们的脑海中却总是出现烟熏火燎、不健康等字眼。如今不

一样了，在郑州的一些烧烤店，这些从事餐饮的“后浪”，以全新的餐饮文化理念，颠覆着传统烧烤在食客
眼中的印象，这些把安全做到连孩子都能放心吃的烧烤店，就是想让食客们实现一年四季都能任性撸串
的梦想。郑报全媒体记者 唐善普

郑州军力餐饮公司成立于 2014
年，提起选择烧烤行业的初衷，其掌
门人李军力说：“我爱吃烧烤，孩子也
特别喜欢。但是路边摊的烧烤灰尘
多、肉质差，我怕孩子吃了不健康，就
索性自己开一家，让孩子放心地吃。”
就是这样简单的一个愿望，竟成了让
李军力坚持4年做无烟烧烤的动力。

“安全是核心问题，还要把好食
材关。‘食材好，食才好’。”李军力说，

烧烤的食材新鲜的才好吃，为保证羊
肉的新鲜，他们会认真地对应羊的健
康凭证，一只只挑选。每天烤羊肉串
的肉都是现杀的羊，甚至小到一颗麻
椒都至少要经过四道关卡才能进店。

为此，李军力烧烤确定了清晰的
品牌定位——健康、安全、环保。高
薪聘请专业厨师到郑州，并根据河南
人喜欢的口味进行调整。为打消顾
客们的顾虑，李军力烧烤让顾客们走

进店里，看一看，尝一尝。花同样的
价钱能感受到不同的环境，品尝别样
的味道。

“我们只把烧烤这一件事做精做
好，打造属于自己的烧烤品牌。在打
造强大品牌的基础上打造好运营团
队和供应链。无论以后开多少家店，
品质只会升级不会改变”。”李军力话
语里，饱含着一家餐企领航人的决心
与信心。

为河南人打造专属烧烤口味

引领品质夜市消费理念

郑州军力餐饮公司掌门人李军力

集结蚝品牌创始人郭永刚

夏日炎炎，没有胃口怎么办？今
天，给大家分享一道特别适合夏天吃的
菜——鲜椒鸡丁。

鲜椒鸡丁属北方菜，主要由鸡腿、花
椒、料酒等食材制作而成。鸡肉口感鲜
嫩，汁多好下饭。一般普通菜馆都能吃
到它，深受大众的喜爱。

放养在山间的鸡，一扫慵懒变得
勤快活跃起来，一身鸡肉饱满紧实，被
厨师剁成小块，再经专业制作，下锅快
速炒至金黄，锁住鸡肉的滑嫩，吃起来
更香。用鲜花椒注入，这个味道就成
了这道菜不可或缺的灵魂。与鸡块

“香”得益彰，与椒圈相依相伴。吸饱
汤汁的鸡肉鲜嫩爽滑，是道不可多得
的下饭菜。

没有北派红烧肉的经典厚重，没有
麻辣海鲜的热情似火，就凭借着小麻小
辣，如偶遇般的滋味：“温柔的麻，轻微的
辣。椒香四溢渗入鸡肉中，堪称禾珍珠
小锅米饭的吃货收割‘鸡’。”“丰盈细嫩
的肉质，充满咀嚼的快感。”“完美诠释了
什么是吃肉一时爽……”吃货们的评价，
是不是让你口水直流，也想赶紧点一盘
鲜椒鸡丁吃个“爽”啊。
郑报全媒体记者 唐善普
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