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内容概要

海底捞火锅连锁全国也不超过百家，为何会吸引如此大量的关注，对顾客有这样的吸引魔力？
陈禹安提出了海底捞的三大悖论。
复制悖论：为什么海底捞没有确立标准化（高度同质化）的制度与流程，却能够复制成功？
激情悖论：为什么海底捞的员工能够激情四溢、乐此不疲地去对待一份单调、繁琐、强度巨大的工作
，甚至为了捍卫门店的利益而奋不顾身？
人治悖论：为什么海底捞近乎奇迹般的成功能建立在广被诟病的人治基础之上，而和我们惯常认为的
科学管理背道而驰？
作者详细分析了海底捞的缘起和火爆，探索它成功的奥秘，并对它的未来进行了预测。
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1、本书主题是时下大热的“海底捞”火锅连锁，尤其是网络上有大量的关注，非常有利于宣传。

2、作者不但重点分析了海底捞的发展、成长和火爆原因，还用大量篇幅分析了小肥羊、麦当劳、东
方既白等知名餐饮连锁的发展之路，既有趣味性，又能吸引很多相关读者和餐饮业管理人员的重视。

3、本书的写作既有经管类作品的严谨，也穿插了很多心理学方面的剖析，同时引用了许多生动的真
实故事和网络内容，读起来绝不乏味。
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作者简介

陈禹安，管理学硕士、法律本科、工学学士（石油储运专业、给排水专业），曾赴日本全面考察研修
日本经济、社会状况，重点了解日本媒体行业，先后考察了NHK、朝日新闻、富士电视台、岐阜日报
、岐阜放送（电视台）、福井日报、福井放送、街角电台等各类媒体。
《每日商报》编委、《她他周刊》主编。

陈禹安是心理说史首创者，心理学经营管理专家，代表作品《心理三国》三部曲（包括《心理关羽》
、《心理诸葛》、《心理曹操》）由三国秦汉史专家张大可先生作序推荐，于2010年出版。
其他作品有：《麦当劳悖论》、《如何成为带头大哥——金庸武侠管理学》、《如何管好韦小宝——
鹿鼎记领导启示录》、《巧辩不如攻心——三国的说法智慧》等。
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章节摘录

　　张钢的做法当然是效仿四川火锅“不蘸小料”的做法。
　　干百年来，羊肉火锅都是采用清汤涮肉，再将涮熟的羊肉蘸上小料来吃。
但是，这种传统吃法存在着中式餐饮固有的复杂性。
小料的配料包括麻酱、虾油、腐乳、韭菜花等多种成分，具体口味则要看配料厨师的手艺。
所以，涮火锅口味的好坏直接取决于这个配料厨师的水准。
但即便同一个厨师的配料质量也不能保持恒定。
　　而四川火锅的做法则提供了一种截然不同的创新思路。
这一创新体现在取消了蘸肉用的小料，转而在清汤中加入配好口味的底料。
这一做法与麦当劳当年取消厨师（详见上文）有异曲同工之妙。
这既是一种对操作流程的简化，也更便于标准化，因为火锅底料在研制成功后，就可以批量化工业生
产，也就能保证口味的一致性。
　　从而，火锅成败的关键就取决于火锅底料的调配上。
于是，张钢和几位亲属就不厌其烦地投入了对火锅底料的研发试验中。
张钢后来在接受采访时曾经回忆过这段经历：“（当时）我们家有一个大桌子，专门用来涮火锅。
那段时间，我身边的朋友几乎都来吃过小肥羊的火锅。
”　　火锅底料研发成功后，小肥羊立即开张，果然一鸣惊人。
2002年11月，小肥羊火锅高新店落户成都，向曾经的效仿对象四川火锅发起挑战，这个门店取得了单
日收入最高17万元的惊人纪录。
　　小肥羊的成功秘诀和麦当劳、肯德基的成功秘诀是不一样的。
麦当劳、肯德基们复制的是流程，而小肥羊复制的是口味。
麦当劳、肯德基不是不注重口味，但他们对口味的把控也是置于极致的量化标准之下的。
只要确保了流程的量化执行，口味就一定能够无偏差地复制出来。
但是，小肥羊这样的中式餐饮，除了口味之外，很难在其他的环节达到极致的量化。
而且，就连口味，也没有强求极致的量化。
这正是中西式快餐连锁的区别所在。
　　小肥羊的成功告诉我们，火锅业也许是中式餐饮中最适合、也是最有可能大规模连锁经营的品类
。
火锅胜经五要素　　为什么这样说呢？
　　第一，火锅解决了厨师不可复制的瓶颈。
这是制约中式餐饮大规模扩张的最大因素。
而火锅底料的各种原料配伍一旦研发成功后，就可以大规模生产而不走样，就像肯德基的炸鸡配方、
可口可乐的配方一样。
　　第二，火锅的烹饪方式——涮，是对纷繁复杂、变化无穷的中式菜肴的一种大幅度简化。
在传统的方式下，不同的食材必须有相应的烹饪方式来操作才能够味尽其极。
但面对火锅，几乎任何食材都可以经由“涮”这种简单的方式而得以完成。
　　第三，火锅的烹饪方式能够确保鲜美可口。
　　首先，精心调配而成的底料为火锅提供了一种基底的口味基础。
　　其次，火锅的基本操作方式是“涮”。
所谓“涮”，就是在清汤或高汤中将各种食材一一放入烫熟或煮熟。
这种烹饪方式能够带来必然的鲜味。
　　鲜从何来呢？
　　知名科普作家方舟子在一篇题为《我们为什么觉得食物味道鲜美》的博文中很好地解释了这一问
题。
　　我们能感受到食物的味道，是因为食物中的化学分子刺激了味蕾感受器，这些感受器主要集中在
舌头上。
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就像无数种颜色都可以分解成三种原色的不同组合，无数种味道也可以分解成几种基本味道的组合。
　　⋯⋯
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