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从街边小店到在全国拥有百家连锁店的“国民品牌”：

烟火气里闯出“王炸”之路

财富视视点

清晨的农贸市场中、傍晚的社区超市门口，青岛人的烟火气里总飘着一股诱人的酥肉香。刚出
锅的王炸小酥肉色泽金黄，薄薄的外皮酥脆掉渣，咬开后是滚烫鲜嫩的里脊肉，花椒的淡麻香气裹
着纯粹肉香，不腻不燥，总能引得市民排队购买。让人想不到的是，这款火遍山东、辐射北方多城的
网红小吃，起步于青岛一间不起眼的街边小店。2019年，创始人殷玉洁从零起步，凭着对美食的热
爱和一股较真的韧劲，把一份普通的街边小酥肉，做成了全国百店连锁的国民小吃品牌。

带着执念入局小吃赛道

在小吃赛道里，小酥肉算不上新
奇品类，街头巷尾随处可见，但长久以
来，行业乱象让不少消费者屡屡踩坑：
厚面糊裹着少量碎肉、冻肉拼接、预制
半成品反复油炸、调料味盖过肉香、口
感干硬发柴……大众化的品类，却始
终没有标准化的好味道。

这一切，让王炸小酥肉创始人殷
玉洁看在眼里、记在心里。“我就是个
资深‘吃货’，大学学的也是营养相关
专业，对食材和口感特别挑剔。”殷玉
洁告诉记者，2019 年，二孩妈妈的身
份让她倍感生活压力。不甘安稳的
她，和丈夫商量后决定跳出舒适圈，自
主创业打拼。

经过大量市场调研，她笃定小酥
肉赛道藏着巨大机遇。“市面上很多小
酥肉根本吃不出肉的质感，面糊厚重、
肉质粗劣，而且大多是提前炸好，有顾
客点单后再复炸，口感发硬，风味全
无。”殷玉洁说，自己创业的初心很简
单，就是补齐行业短板，做一味真正新
鲜、纯粹、好吃的小酥肉。

抱着这样的执念，王炸小酥肉从
诞生之初就定下了严苛标准，在食材
选择上，坚决不用冻肉、杂肉、拼接肉，
只选用新鲜猪里脊肉，采用整条后背
里脊一刀切的方式取材，最大程度保
留肉质的鲜嫩与汁水；在工艺上，团队
历经上百次调试，打磨出独家腌料和
薄脆裹粉配方，精准把控油炸的火候
与时间。“我们坚持现炸现卖，绝不做
半成品复炸。”殷玉洁始终坚守自己的
产品底线，“好的酥肉，一定是外皮轻
薄酥脆、内里肉嫩多汁，吃的是肉香，
不是调料香、面糊香。”

创业初期没有名气、没有客源，殷
玉洁就端着刚出锅的酥肉在街边请人
试吃。实打实的鲜肉、惊艳的口感，让
越来越多市民主动买单，小店口碑慢
慢发酵，线下堂食和线上外卖订单稳
步增长。彼时，国内几乎没有专注小
酥肉单品、精细化运营的连锁品牌，王
炸小酥肉精准填补市场空白。“取名

‘王炸’，就是想做王牌品质，让大家吃
上一口就忘不掉。”殷玉洁说道。凭借
热爱、较真和差异化创新，她成功在小
吃赛道中站稳了脚跟。

从小摊走向标准化企业

很多街边小吃火得快，凉得也快，
大多困于小作坊模式，难以规模化发
展。殷玉洁始终坚持长期主义，不赚
快钱、不盲目逐利，带着品牌在一次次
困境中迭代成长，完成了从街边小摊
到标准化企业的蜕变。

品牌起步后，殷玉洁率先开启区
域拓店，在平度、西海岸新区布局两家
门店，作为重点突破市场。本以为凭
借成熟口碑能快速打开市场，现实却

给了她沉重一击。“当时真的很受打
击，两家店开了几个月，在市场上没激
起一点水花，客流惨淡、没有裂变，就
像石头扔进大海里一样。”回忆起初期
拓店的困境，殷玉洁记忆犹新。

面对无人问津的市场僵局，身边不
少人劝她跟风降价、调整配方迎合大
众，但殷玉洁果断拒绝。她始终坚信，
产品品质是品牌的核心底气，“我始终
觉得，好味道不怕等，只要坚守品质、踏
实经营，消费者早晚能认可我们。”

她沉下心深耕门店运营，坚持现
炸现卖、免费试吃，一点点培育市场、
积累口碑。熬过漫长的沉淀期后，转
机悄然到来。那年夏季过后，平度、西
海岸新区的两大区域市场突然爆发，
门店口碑快速扩散，客流爆满。短短
时间内，王炸小酥肉接连开了十几家
新店，彻底打破区域发展瓶颈。

市场的爆红，带来的是巨大的产能
压力。原有小作坊生产线持续超负荷
运转，食材供应不稳定、产品口感难以
统一，严重制约门店扩张。摆在殷玉洁
面前的只有两条路：要么放慢扩张脚
步、安稳赚小钱，要么押上全部积蓄，自
建标准化工厂，彻底解决供应链难题。

“当时几乎赌上了我们创业以来所
有的积累，压力特别大。”殷玉洁坦言，
思虑再三，她还是选择迎难而上，“做品
牌不能只看眼前，想要长久发展，标准
化供应链是必经之路，再难也要做。”

下定决心后，团队仅用三个月，火
速建成千吨级标准化中央工厂，顺利
通过SC食品生产认证和食品安全管
理体系双重认证，彻底告别粗放式作
坊生产。全流程标准化生产，让每一
份酥肉的口感、重量、风味完全统一，
从根源解决品质参差不齐的问题。同
时，品牌搭建起 300 公里半径黄金供

应链，青岛工厂产出的食材，数小时即
可直达周边门店，牢牢锁住新鲜度。

“不管品牌做多大、开多少店，我
们的良心供应链绝对不会变。”这是殷
玉洁一直以来的郑重承诺，“我不会为
了压缩成本降低选材标准、简化工艺，
老百姓花平价买小吃，就该吃到安全、
新鲜、地道的好味道。”

深耕市场让门店“接地气”

当下餐饮赛道内卷严重，不少品
牌扎堆高端商圈、追逐高客单价，却忽
略了老百姓日常的民生刚需。殷玉洁
却坚持深耕下沉市场，走亲民、平价、
刚需的发展路线，让小酥肉成为普通
人日常消费得起的市井美味。

“我们不跟风高端商圈，门店大多
开在农贸市场、社区超市、居民街区，
房租低、接地气，都是老百姓日常出入
的地方。”殷玉洁表示，品牌的核心定
位就是服务普通消费者，做人人吃得
起、愿意反复吃的刚需小吃。在她看
来，真正的“国民品牌”，从来不是高价
小众，而是深入人心、亲民普惠。

为了平衡“平价”与“品质”，王炸
小酥肉依托中央工厂的供应链优势，
压缩中间流通环节，把最大的利润空
间让给消费者和加盟商，坚守“好吃不
贵、平价不减质”的底线。即便面对食
材涨价、成本波动，品牌也从未降低产
品标准。“可以少赚一点，但绝对不能
糊弄顾客，这是我们做品牌的初心。”
殷玉洁说道。

针对加盟创业赛道，殷玉洁打造
了独有的“小投资+强复购+高回报”
轻量化创业模式，专为零基础创业者
量身打造。很多餐饮小白怕投资大、
怕不会运营、怕亏本，而王炸小酥肉全

程保姆式赋能，从选址、装修、办证，到技
术教学、开业引流、后期运营，总部手把
手教学、一对一帮扶，全程标准化落地，
让新手轻松开店、稳定经营。

“我自己也是一步步摸索过来的，深
知创业不易。”殷玉洁对待加盟商始终真
诚务实，“我们不做割韭菜的加盟，只做
长久共赢的事业。只要选择相信我们，
总部就会全力扶持，让每个加盟商都能
安稳赚钱、长久盈利。”

全国门店突破百家

凭借亲民的定位、稳定的品质、完善
的赋能，王炸小酥肉的版图稳步扩张，从
青岛出发，覆盖潍坊、临沂、日照等山东
多地，稳步进军北京、天津、河北等省市，
全国门店突破百家，成为下沉市场极具
口碑的酥肉连锁品牌。

谈及未来规划，殷玉洁没有浮躁的扩
张野心，只有踏实的长远目标。“我们不求
快，只求稳。”她表示，未来品牌将持续优
化供应链，落地“中央工厂+卫星厨房”模
式，持续守住300公里黄金配送半径，保障
全国门店口感统一、品质在线。“我想把这
份街边老味道做成真正的‘国民品牌’，让
传统小吃完成品质升级、品牌升级。既让
老百姓花小摊的钱吃到工厂级的安全美
味，也让每一个跟着我们打拼的加盟商，
都能有稳定的收入、踏实的收获。”

5 年深耕，从一间街边小作坊到百
店连锁，从一己创业谋生到百人共赢发
展，殷玉洁带着王炸小酥肉，用匠心守住
烟火味，用真诚铸就品牌力。在无数传
统市井小吃挣扎求生的当下，王炸小酥
肉走出了一条可复制、可长久、有温度的
国民化之路，让平凡的街边美味，绽放出
不平凡的品牌光芒。
青岛早报/观海新闻记者 于倢 摄影报道

殷玉洁在为顾客打包小酥肉。
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