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「只要出海浪潮足夠
大，所有浪花都會往前

走。」
德莊國際聯合創始人、灧設火鍋

料理主理人吳克奇在近期的一次分
享中這樣形容中餐出海。德莊火鍋
的出海之路，始於2012年多倫多的
一家加盟店。彼時，這家門店僅是
海外友人因解鄉愁而開設的無心之
作。直到2018年德莊國際成立，品
牌才將海外業務提上戰略日程，確
立了「零售+餐飲」兩條腿走路的差異
化出海模式。

在吳克奇和不少先行者看來，中
餐出海進入了「十年黃金期」。

近兩年，德莊國際邁入關鍵的調
整轉型期。一方面，基於德莊火鍋
試水副牌，拓展品類邊界；另一方
面，是打破「聚焦華人客群」的局
限，向本地主流市場深度滲透。

這一轉型的底氣，源於兩點。其
一，是多元的團隊基因。團隊成員
涵蓋意大利、美國、菲律賓等多國
人才，同時吸納大量中國留學生。
其二，是供應鏈的保障及開發能
力。德莊集團的 ToC 端產品早已覆
蓋全球60多個國家，深入當地下沉
商超渠道。通過零售端沉澱的消費
數據，品牌可以明白當地人的消費
喜好，進而反哺門店模型的優化與
創新。

談及近兩年中餐出海的市場變
局，吳克奇直言變化顯著。2022 年
以前，國內餐飲市場紅利豐厚，大

多數品牌都將精力放在深耕內部市場；而隨着
中國文化輸出與國際影響力的提升，許多中餐
品牌開始往外走。

愈來愈多中餐品牌的湧入，讓當地消費者對
中華美食的認知與接受度持續加深。新加坡、
馬來西亞等地市場，也逐漸像中國一樣慢慢
「卷」起來了。吳克奇認為，這是一種正向競
爭，帶動着當地市場理解中餐品牌。

以文化圈層拓海外市場
另一個中產連鎖品牌袁記雲餃目前已在全球

布局超5,000家門店，海外門店數量於2025年
12 月 22 日突破十家。自 2024 年啟動國際化
戰略以來，品牌已經落子新加坡、泰國市場，
其他國家、地區的拓店工作也在同步推進中。

袁記雲餃的出海思路可概括為「本味出海+
單城多店」。在區域選擇上，袁記以文化圈層
作為戰略單元，優先布局文化區塊明顯的地
區，並選取該區域的「橋頭堡」國家作為切入
點，例如東南亞的新加坡、馬來西亞、泰國等
國家，以及歐美的英國。

在確定目標國家後，袁記雲餃將國內的體系
化能力進行深度本土化調整。核心是打磨出
「出品穩定、持續盈利、高可複製」的單店模
型，從供應鏈到運營體系均適配當地市場，然
後再逐步擴大規模。

在公司COO張駿看來，出海終究要回歸餐飲
的本質，不能抱着追逐流量紅利、賺快錢的心
態布局海外市場。而是需要用真心做產品，用
真心做服務，用真心服務好合作夥伴，才能夠
真正地把中華美食傳遞到世界各地。

●來源：綜合網絡

吉隆坡百威聯商城午餐時段，麻辣燙檔口前排
起長隊，點單台前，幾乎不需要解釋規

則——選菜、稱重、選辣度，一切行雲流水。

海外社交媒體「流量擔當」
在馬來西亞吉隆坡，美食博主kI.foodie分享了她
的麻辣燙心得，她在50餘種食材前挑選了牛肉、
羊肉、雞肉、白菜、蝦、魚丸等十餘種後，表示
「煮好後你可以自由搭配湯底和辣度，非常美
味，這是一種來自中國的美食。」該視頻獲得
3,000餘讚，網友紛紛跟帖表示「好吃」。
「真正的Malatang（麻辣燙）體驗就在這裏。」
來自法蘭克福的美食博主nrmn-mrz分享了自己的
日常吃法：不同類型的豆腐、牛肉、青菜和最愛
的蘑菇，再搭配自創醬料，「沒吃過的一定要試
試！」泰國曼谷的美食博主kuma則感慨：「麻辣
燙可以治癒一切。」
類似場景也在東京澀谷、柏林克羅伊茨貝格、
巴塞羅那老城反覆上演。此前有報道，楊國福德
國總代理團隊負責人程義介紹：「門店開業一年
多來，外國顧客比例已超過一半。一開始他們可
能會猶豫，現在則會認真研究食材搭配，甚至有
人學會用中文點單，說『微辣』、『加麻』。」
日本亦颳起「麻辣燙熱潮」，今年5月位於東京
上野名為「親愛的麻辣燙」的店搶佔市場需求開
業，排隊的隊伍一眼望不到盡頭。在東京社交平
台上不少帖子標註「終於找到比拉麵更值得排隊
的辣味料理」，並配上話題「マーラータン」
（麻辣燙日文）。日本知名聲優田中理惠，在社
交平台X上除了工作和貓，麻辣燙是她發布最多
的內容，堪稱「麻辣燙野生代言人」。
麻辣燙甚至成了海外社交媒體的「流量擔
當」。在韓國，麻辣燙不僅擠進美食榜單，還成
為吃播和綜藝節目的「常駐嘉賓」；西班牙巴塞
羅那媒體以「這碗中國湯，讓城市瘋狂」為題報
道；德國《萊茵郵報》則驚呼「從未有過這樣的
美食」；在楊國福發起的話題「德國哪裏還需要
楊國福」下，來自漢堡、漢諾威、紐倫堡等地上
千條「開店請願」……顯然，麻辣燙從一碗普通
小吃，正在成為跨文化的美食符號。

全球嗜辣風潮正在升溫
麻辣燙之所以能夠成為中餐出海的新名片，與
其高度個人化和低文化門檻密切相關。
與需要理解飲食文化、掌握共餐禮儀的傳統中
餐不同，麻辣燙不要求顧客熟悉複雜規則——只
需在冰櫃前挑選自己喜愛的食材，再選擇辣度，
即可獲得一碗專屬的熱騰美味。
在歐美白領眼中，它甚至被重新命名為「熱沙
拉」——看得見的蔬菜、可控的蛋白質比例與辣
度，貼合健康飲食敘事。即使是炎熱的夏天，依
然有人選擇辣湯。這一細節，被許多經營者視為
轉折點。東京新宿的一家門店店長回憶：「最初
幾乎都是華人留學生帶朋友來。現在來的本地人
越來越多，不需要介紹，他們自己會研究，流程
非常熟練。」

伴隨而來的是全球嗜辣風潮正在升溫，辣味已
從「刺激型口味」轉向「日常選擇」。數據顯
示，全球吃辣人群超過25億，辣椒製品年交易額
突破300億美元。中國辣椒出口持續增長，韓國、
日本、墨西哥、東南亞等地成為長期進口方。麻
辣燙以「辣度可調」的方式，巧妙地找到了全球
辣味文化的公約數。
目前，僅張亮麻辣燙一家，就在全球擁有超過

6,000家門店，覆蓋21個國家與地區、350多座城
市，成為中式餐飲國際化中最具辨識度的品牌之
一。

尊重在地文化講好中餐故事
香港文匯報記者從企查查獲悉，截至2025年12
月31日，國內現有麻辣燙相關企業17.35萬家，從
省份分布來看，黑龍江現存1.67萬家相關企業，
位居第一，吉林市、山東省分別現存1.62萬家、
1.55萬家麻辣燙相關企業，位居前三。此外，憑借
天水麻辣燙火爆出圈的甘肅位居全國第六。中餐
正以多樣化形式走向世界街頭巷尾，既依賴於地
道美味，又強調文化體驗與本土化創新的結合。
中國餐飲從最初服務華僑華人，到逐漸進入主流
消費市場，再到形成規模化、品牌化的國際競爭
格局，正在完成一次結構性的躍遷。
如今，橫掃各國街頭的中餐，不僅是一種美食

選擇，更成為跨文化交流的橋樑，讓海外消費者
在異國他鄉也能感受到「中國味道」的獨特魅
力。長春市飯店餐飲協會秘書長王昕表示：「中
餐出海已從『輸出菜品』轉向『輸出體系』，不
再只是把一道菜搬到海外，而是圍繞產品標準、
供應鏈、品牌形象和文化表達進行系統化布局。
以麻辣燙為代表的新一代中餐業態，憑借標準化
程度高、口味可調性強和消費場景靈活的優勢，
更容易融入當地市場，形成穩定的消費基礎。」
她認為，中餐國際化的關鍵，在於堅持核心風味
的同時尊重當地飲食文化，用本土消費者能夠理
解和接受的方式，講好中國餐飲的故事。

香港文匯報訊 據中新社報道，貴州省六盤水市
玉舍雪山滑雪場10日正式「開板」迎客。「開板」
前夕，其線上預售額已突破1,000萬元（人民幣，
下同），購票者來自廣東、雲南等地。
乘坐高鐵中午抵達六盤水的雲南遊客李婧，剛出

站就登上直達滑雪場的專線車。1小時後，這位首
次嘗試滑雪的南方姑娘，已踩着雪板站在玉舍雪山
滑雪場的雪道起點，「高鐵很方便，讓我這個南方
人也能輕鬆體驗到冰雪樂趣。」
滑雪場內，初學者在初級道練習，熟練者則從中

級道飛馳而下。與雪道相鄰的區域被打造成「懷舊
冰雪區」和「冰雪動物城」，孩子們坐着雪地飛碟
「梭坡坡」，歡笑聲此起彼伏；由工作人員扮演的
卡通動物，則帶着遊客玩遊戲。

玉舍雪山滑雪場相關負責人介紹，當地推出「滑
雪+溫泉」一票通產品，遊客白天在滑雪場滑雪，
晚上可入住溫泉度假區，享受療癒放鬆。
這種從單一運動向綜合度假的轉型，正是六盤水

冰雪消費升級的縮影。在兩天前「開板」的六盤水
市梅花山國際滑雪場，這種「度假感」更為明顯。
夜幕降臨，梅花山國際滑雪場的雪道被燈光點
亮，夜滑正式開始。不遠處的「南國雪鄉」主題
區，98棟被雪覆蓋的木屋紅燈高掛，暖光透窗。木
屋裏，有民族技藝展示，還有特色美食；雪地上，
夜間演藝和互動活動接續上演，改變了以往「白天
滑、晚上走」的單調模式。
「我們延長運營時間到21時，300餘盞專業照明
系統打造出流光溢彩的夜滑場景，並啟用智慧入園

系統，就是希望遊客能慢下來、住下來。」梅花山
旅遊景區總經理江維說，景區通過「冰雪+夜景+
民俗」融合，打造全天候、沉浸式的冰雪休閑場
景。

中國冰雪旅收將達4500億元
近期，湖南、四川、貴州等多地滑雪場陸續「開

板」迎客，通過打造差異化、在地化的冰雪產品吸
引遊客。
中國旅遊研究院（文化和旅遊部數據中心）近日

發布的《中國冰雪旅遊發展報告（2026）》稱，經
綜合測算，預計2025—2026年冬季（2025年12月
至2026年 2月），中國冰雪旅遊休閒人數將達到
3.6億人次，冰雪旅遊休閒收入將達到4,500億元。

「滑雪+溫泉」貴州六盤水冰雪消費升級
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特稿

日本代表品牌
楊國福、張亮

本土化特色
▶骨湯鮮味為主，辣度精細分
級，常加入日式食材

德國代表品牌
楊國福

本土化特色
▶降低初始辣度，提供點單中
文指引，強調食材新鮮

馬來西亞代表品牌
楊國福

本土化特色
▶微辣口味受歡迎，推出適合
白領的工作午餐套餐

新加坡代表品牌
張亮

本土化特色
▶結合本地海鮮與蔬菜，湯底
趨向清爽

美國代表品牌
張亮

本土化特色
▶注重健康食材標識，
提供減辣、增鮮選項
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●●德國張德國張
亮麻辣燙亮麻辣燙
店 舖 內 部店 舖 內 部
客流情況客流情況。。

網上圖片網上圖片

●日本東京上野，食客在楊國福麻辣燙門口排隊等待。

●食客在張亮麻辣燙新加坡牛車水店用餐。

●遊客在貴州省六盤水市玉舍雪山滑雪場滑雪。
網上圖片

自選食材湯底辣度受捧 有品牌開店僅年餘外國客已過半

拿捏全球味蕾
麻辣燙風靡海外

本土化貼合在地口味

20262026年年11月月1111日日（（星期日星期日））

2026年1月11日（星期日）

2026年1月11日（星期日）

●責任編輯：關羽白 ●版面設計：黃力敬中 國 專 題A9

中國麻辣燙正以令人難以忽視的速度

「出海」，從街頭小攤到購物中心，從大

學門口到繁華商圈，它在全球掀起排隊熱

潮。在東京新宿，食客們願意為一碗現煮

麻辣燙等待一小時；在紐約皇后區、吉隆

坡市中心、新加坡購物中心，排隊的人群

中，華人已不再是主角。

源自中國的街頭小吃，正在悄然完成從

「地方口味」到「全球消費品」的轉變。

●文：香港文匯報記者 盧冶、林凱

圖：香港文匯報長春傳真


