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提起煎饼果子，你最先想到的是什么？是面糊泼洒在热锅上发出的滋滋声响，
混合着鸡蛋、火腿味道的香气，还是被各种酱料染得乱七八糟的灶台、摊完煎饼又
来收钱的油腻腻的双手，抑或是车水马龙中的地摊档口？

中央民族大学美术学院的大四在读生刘浩明对煎饼重新做了定义，让接地气
的煎饼与时尚、文艺、设计接了轨。在前不久落幕的第四届中国“互联网+”大学生
创新创业大赛北京赛区比赛中，他凭借“左一煎饼”创业项目拿下了初创组一等奖。

大学生创业卖煎饼 已在全国开设 13家分店

让煎饼果子时尚起来

刚进大学不久，刘浩明就一
直想倒腾着做个买卖。“当时就是
想挣钱”，刘浩明说，自己情况比
较特殊，参加了四次高考才圆了
大学梦，来到中央民族大学美术
学院求学。“这么大岁数了，上大
学再找家里要钱觉得挺不好意
思的。”

刘浩明是学设计的，所以他
把自己创业的“处女秀”瞄准了甜
品店。在他看来，文艺、有格调的
甜品店，才能让他这个环境艺术
设计专业的学生大施拳脚。然而
粗略了解之后，30万元左右的启
动资金又让他望而却步，开甜品
店的想法不得不暂时搁置下来。

一次去中关村家乐福购物

时，刘浩明发现，超市附近一个
推车卖煎饼的摊位生意格外火
爆，里里外外围了好几圈人。与
摊主简单聊了几句，刘浩明动了
心思，甜品店开不成，为什么不从
煎饼做起？对一个学生来说，几
万块钱的投入虽不算少，但挪挪
借借也能拼凑上。“找高中老师
借了一部分，拿自己学费垫了一
部分。特别感谢我们学校的政
策，允许学生在大四最后一年补
齐学费。”

资金有了，这钱该怎么花，究
竟要开一个什么样的煎饼店？刘
浩明心里有点儿没谱。那就先看
看“别人家的煎饼铺”。于是，南
锣鼓巷、王府井、前门大街……刘

浩明转悠着把北京有名景点的煎
饼摊几乎吃了个遍；不仅如此，他
还特意跑到了山东、天津这些煎
饼的“故乡”取经。

在此过程中，他不断积累着
对煎饼行业新的理解，也发现了
一些共性问题：比如大多数摊煎
饼的只是个地摊档口，食品安全
没有保障；产品品类单一，更谈不
上品牌和营销了。他慢慢有了主
意，自己的煎饼店要打破煎饼上
的这些固有标签，让它与时尚、文
艺、健康关联起来。

2014年 11月 15日，“左一煎
饼”在民大西门附近开张。刘浩
明解释说，取名“左一”，就是要一
心一意做第一。

刘浩明现在还记得开张第一
天的火爆场景。“晚上六七点正式
开业，到半夜关门的时候挣了
700 多块钱，几个小时里摊了快
100张煎饼。”

很多人是被小店飘出的香味
吸引过去的。原来，既然将煎饼
店的消费群体定位在了年轻人身
上，除了在店铺的设计和装修上
下功夫之外，刘浩明还和小伙伴
们对煎饼的口味进行了改良，创
造性地在煎饼里融入了芝士、牛
排、培根等西餐元素，新品种“芝
士培根煎饼”“双牛煎饼”成了大
受欢迎的品种。

煎饼店的“开门红”让刘浩明
有些意想不到，惊喜的同时也深
感压力山大。第一天营业后，店
铺的原材料已经全部清空。“我还
记得打扫完卫生，一身煎饼味儿
地回到宿舍已经快凌晨两点，定
好早上 4 点进货的闹钟，衣服没

脱就睡着了。”
由于缺人手，开店的几个月

里，刘浩明一人担着大厨、洗菜
工、进货工，女朋友兼着财务和清
理工。这大厨的手艺还是刘浩明
特意去南锣鼓巷拜的师。“本以为
学一两天就能出徒，没想到半个
多月才刚学了个大概。”真正入了
行，刘浩明才发现，要摊出一张好
煎饼，还真不是件那么容易的事
情，先别提酱料、面粉配比这些决
定口味的元素有多少讲究，单是
打鸡蛋、翻面的简单动作，就让他
练了好久。

生意虽然火爆，但是身边同
学却并不怎么看好。“很多人都质
疑，你一个学设计的不好好学习，
怎么当起了小摊主。”刘浩明回忆
说，“自己身上整天一股油腥味
儿，上课同学们都不愿意和我坐
一块儿。”不过，更让刘浩明苦恼
的还是店里的运营，店里常常有

了沙拉没了蔬菜，有了面粉没了
酱料，“没有统筹，没有规划，只是
走一步做一步”。

这样下去不是长久之计，人
手短缺的问题必须解决；只有从
大厨的位子上下来，自己才能更
专注地为“左一煎饼”的发展更好
地规划。于是，刘浩明请来了自
己的姐姐，加了帮手，又搭配煎饼
添了新的产品。

2015 年 12 月，开业一年后，
这间 6平方米的小店一个月的流
水就达到了 20多万元，开分店的
想法水到渠成。从北京到成都到
郑州，截至目前“左一煎饼”在全
国已经开设了 13家分店，第 14家
分店也正在筹备中。他还谋划着
将煎饼店开到国外，据刘浩明透
露，“左一”的首家海外旗舰店正
在筹备中，他希望能通过煎饼带
给留学生“家乡的味道”，带给外
国友人中国味道。

在刘浩明心里，一直把“左
一煎饼”与麦当劳对标，他想将

“左一”打造成世界一流的快
餐品牌，让全世界都吃到中国
煎饼。

在他看来，煎饼完全具有成
为中国“麦当劳”的潜质。一方
面，其市场前景巨大，在国内具
有极高的认可度。刘浩明给出
了一组数据：2017 年全国煎饼
市场总量为 203亿元人民币，比
2016 年增长了 17.49%；预计到
2020年，这一数字将达到 491亿
元人民币，全球煎饼市场将超过
千亿元人民币。另一方面，煎饼
作为一种单品快餐，与麦当劳相
似的是，其备料简单，容易快速
复制；产品易标准化，有利于品
质及成本把控。

刘浩明十几家店的扩张速
度也得益于单品快餐易标准化

的特质。他介绍说，目前“左一
煎饼”已经在产品的各个流程上
实现了标准化：从面糊与水的配
比、搅拌时长、冷藏时间到炸薄
脆时油锅的温度、过油时间。比
如，就酱料而言，经过 1000多天
的研发和实验，刘浩明团队明确
了酱料中的原料配比、熬制温
度、浓稠度以及加料顺序；就面
糊而言，经过近百次的配比实验
明确最终比例，实现水与面融合
后呈现最佳口感；针对煎饼的黄
金搭档薄脆，团队也通过实验对
油温和时长实现了精准控制。

产品流水有了保障，再配合
上品牌文化的传递，刘浩明认
为，在消费升级的时代背景下，
煎饼完全有资质从地摊档口这
些低端印象中走出来，成为中国
单品快餐的代表，成为中国的一
张美食名片。

虽然很多流程实现了标准
化，人工误差依然存在。“比如，
我们发现，很多时候网上的差评
与厨师当时的状态有很大关
系。”因此，为了解决人工效率
低、不稳定的劣势，刘浩明又带
领团队把重点放在了推出无人
化煎饼体验店上。“我们做过测
算，目前人工最快能在 44 秒内
完成一张煎饼，使用机器后，时
间可以缩短为 35 秒。”目前，样
机的相关功能正在测试中，专利
申请也在同步进行。未来，机器
自动接单、自动完成制作将是指
日可待的现实。

除了将人手解放出来，进一
步提高效率之外，刘浩明心里其
实有着更大的盘算。“现在‘左一’
卖煎饼，不意味着一直只是个卖

煎饼的企业。”在他看来，企业在
不同的阶段有不同的发展使
命。比如京东最初以平台起家，
后来以物流见长，现在又向无人
投递等技术转移。面临着产业
智能化、科技化的发展趋势，他
也为公司的发展谋划了更大的
愿景。“要把‘左一’做大做好，不
能仅仅把它定位是做餐饮，而是
工业、服务业与科技的结合。”

因此，除了无人化之外，刘
浩明还将目光投向了“生态圈”
的打造，通过甄选优质源头供
应，整合物流配送体系，形成食
材供应闭环。针对食材保管及
配送，刘浩明打算搭建首个中央
厨房和仓储中心，同时建立物
流配送系统，保证食材的统一
配送。 （牛伟坤）
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挪用学费加借款创业开起煎饼铺

真正摊张好煎饼 其实没那么容易

让煎饼高端起来 打造中国麦当劳

推出无人煎饼店做大煎饼生态圈


