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旧厂房变身
大型烧烤广场

露天烧烤整治过后，天桥区的烧烤
店从500多家锐减至131家。就在小型个体
烧烤店纷纷关闭的同时，今年8月初，在
天桥区济齐路20号，一处名为“堤口民族
美食烧烤文化广场”的大型烧烤广场却
悄然试营业，并于9月30日正式开业。

11月5日晚，烧烤广场内外灯火通
明。和很多人记忆中的烧烤大院不同，这
处烧烤广场建得相当“高大上”，名为广
场，实则是颇为豪华的室内空间。外部华
丽的灯光，内部高档的装潢，都一改传统
烧烤“低端脏乱”的固有印象。

“烧烤广场是通过旧厂房改造而成，
历时一年多，前后投入一千多万元。”堤
口庄社区党总支书记杨磊介绍。虽说是
旧厂房改建，三层楼房内外都崭新气派。
据了解，这里从改建之初就计划建设烧
烤广场，而彼时济南烧烤整治还完全没
有达到如今的力度。

“虽然去年还没查那么严，但我们已
隐隐感到，露天烧烤从济南彻底退场是
早晚的事，环保、集中是未来烧烤的新方
向。堤口庄辖区内烧烤业户众多，本着对
辖区居民负责的想法，我们从去年就构
思建设这处烧烤广场。”杨磊说。

据杨磊介绍，烧烤广场的建立，不仅
是发扬推广堤口美食文化，也是将原本
街道楼宇间占道经营的烧烤、美食摊聚
集在一起，解决露天烧烤治理的历史难
题。“今年的整治来得比我们想象得快，
也比我们想象得严。如今来看，也可以说
是有先见之明了。”

新建成的烧烤广场，有着传统烧烤
小店不具备的统一安装的油烟过滤设
备。“每一个档口都安装了油烟净化设
备，炉子要用环保炉，油烟进入统一的烟
道，我们会在烟道的排放口检测，目前来
看排放量很低，基本没有。”杨磊说，油烟
净化系统可以说是广场最重视也是投入
最大的地方，仅烟道一项就花了20多万
元。

“烧烤广场的羊肉，普遍选用黄河以
北重量在30斤左右的本地小山羊，这种
类型的山羊肉烤起来最香。”杨磊表示，
进货选择的都是有至少十年以上经营历
史的业户，“羊是哪儿养的、谁宰的都清
清楚楚，烤串的木炭也选用优质无烟炭，
避免产生大量烟气。”

广场管理人性化
业户创业低成本

9月中旬，试营业期间，记者探访堤
口民族美食烧烤文化广场。时任烧烤广
场运营经理李刚介绍，烧烤广场共设有
20个档口，已入住18家，以烧烤为主，兼有
炒菜、火锅等。仅剩的两个档口，他们不
打算快速租出去，而是想等待济南本身
已有知名度的烧烤店进驻。

“来这里求租的非常多，但我们想留
给一些已经积累了很好口碑的烧烤老
店，他们的进驻能给广场带来更好的宣
传效果。”李刚说。

已经积累了极好口碑的烧烤老店，
会选择到广场来开店吗？对此，李刚很有
自信。“烧烤广场对业户来说，是一处‘环
境高大上、创业成本低’的场所。在这里
开店非常省心，他原来的店可以继续做，

这里只需要一名厨师，一个下手就行。广
场提供统一的桌椅、服务员、保洁等，可
以说提供了一个很人性化的创业平台。”

省心之外，广场的运营模式也不是
以往的“收房租”，而是“抽利润”。广场业
户介绍，目前广场是按16%从营业额中抽
成。“就算前期生意还不够红火，也不至
于空交房租。”一名业户说。

11月6日，正式营业一月有余，现任
烧烤广场经理左荣柯介绍，烧烤广场日
营业额已能有两万到三万元。“20个档口
已全部租出去，节假日生意最好的时候，
90桌500余个餐位能基本达到客满状态。
平时周末上座率达到70%左右。”

李强烧烤就是广场的烧烤业户之
一，从8月10日烧烤广场试营业起，就搬
了进来。在济南做烧烤生意已经30多年
的李强烧烤是个老品牌，曾连续多年在
千佛山庙会上亮相，其间单日曾售出2万
多串烤串。

“我们家是专业做烧烤的，原来堤口
庄西路上的两家店面均在此次整治中关
闭。原来干的店大，但开支也大，这里确
实节省成本。我们店最大的特色，就是所
有的牛羊肉都来源清晰，马路上的牛羊
肉我们从来不用。”李强说。

一年新开8家店
品牌店快速扩张

全市由原来的1900家烧烤店锐减至
1100家，近半数烧烤店关闭，2017年无疑
是济南烧烤最大的逆境年。与此同时，本
地品牌店老金烧烤，却在逆境中迎来史

上最大的机遇年。从今年4月份至今，老
金烧烤在济南陆续新开了5家直营店、3
家加盟店，店面总数从2017年初的3家，一
跃成为年底的11家。

“从创业初期，老金就定下了向室
内、环保烧烤进军的道路，我们也成为济
南首批退路进厅环保烧烤示范店。并且，
公司在店面选址方面除了考虑门店所处
商圈，更重视店址是否符合各方面政策
的要求，要做就做长远，无论是选址还是
经营，绝不考虑打政策法规的擦边球。”
济南同逸餐饮管理有限公司总经理左新
童说。

自今年4月份起，济南全面启动露天
烧烤整治行动。大量店面狭小、主要靠店
外经营的小烧烤店关闭。与此同时，老金
烧烤却借机一路扩张。4月12日，二环东
路店开业；5月18日，邢村店开业；8月1日，
解放桥店开业；10月1日，北园店试营业；
11月中旬，环山路也即将开业。另外，在
今年还开了3家加盟店。

左新童对此有着清醒的认识。“风险
和机遇是并存的。今年的整治中，之所以
很多烧烤店在洗牌中洗掉了，是因为以
往落后的烧烤那种盈利模式，其实只是
占用了社会发展的时间红利，这种道路
不会长久。事实证明，北京、上海等一线
城市早就开始淘汰露天烧烤、大排档等
脏乱业态，小吃行业本身也在快速向规
范化、科学化发展。

11月，距离2017年结束还有一个多
月，老金烧烤就完成了年初制定的年度
营业额目标，并且在今年也实现了单店
单日营业额的历史突破。

■烧烤江湖之变

露露天天烧烧烤烤整整治治
逆逆境境中中寻寻找找机机遇遇
不少烧烤商户告别“低端脏乱”，在突围自救中转型

重拳整治之下，济南烧烤的突围转型路该怎么走？除了像宁三万这样的个体经营者去纯商业区重新开店外，堤口路一处处“环
境高大上、创业低成本”的大型烧烤广场正在崛起。而像老金烧烤这样的本地品牌店，也在逆境中迎来最大的机遇年。。

葛相关链接

成成立立公公司司注注册册商商标标
济济南南烧烧烤烤进进军军外外地地

本报记者 张阿凤

老金烧烤的发展史，某种程度上也
是济南烧烤的发展史。据左新童介绍，在
2006年，第一家老金烧烤门店开业时，虽
然烧烤炉在室内，但桌子也是摆到店外。

“那时候对无烟环保烧烤炉的概念还很
模糊。”

2013年，济南开始重视烧烤业态治
理，提倡退路进厅，健康环保烧烤。也就
是在这一年，老金烧烤抓住整治机遇，积
极改进，不仅完全实现室内烧烤，并且在
环保烧烤设备的使用上走在了行业前
列。在成为首批退路进厅示范店的同时，
不仅成立了公司，还注册了商标，开始公
司化、品牌化运营烧烤店铺。

“公司成立后，相对于其他餐饮品牌
去开设旗下更多小品牌、赚取快钱的模
式，老金却一直坚持重视产品、重视人
员发展以及设备的研发方面。老金烧
烤从原来的普通烧烤炉，一步步到现
在烤炉吸烟、底部过滤、风机净化的三
级过滤净化，已经达到零排放的效果。”
左新童说。

最近，随着老金烧烤的不断发展，外
地开店的计划也在酝酿出路，新的烧烤
方式以及运营模式也在不断改进。

新建的堤口烧烤广场相当“高大上”，一改过去烧烤“低端脏乱”的形象。

热热源源升升级级，，供供暖暖与与蓝蓝天天不不““冲冲突突””
省城供暖缺口仍不小，未来将建更多清洁能源项目
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