
率先将肥牛火锅引到十堰

东岳路上那个
26年口味在变美味不变
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“ 在十堰众多的餐饮品牌

中，有一家店自开业以来，26
年没挪过地方，也没换过老板，

且一直引领着十堰火锅文化的

潮流，它就是“九头鸟肥牛火

锅”。作为十堰的知名美食老

字号，“九头鸟”是如何一步步

走向成功的呢？

■文/记者 罗毅 图/通讯员 王小见

在十堰，说起东岳路上的美食，很多市民马上会想到
“九头鸟”。确实，这家美食老字号在十堰拥有广泛的知
名度，其创始人徐斌的经历更是丰富多彩。

“在开酒店之前，我从事过很多行业，一直都在不停地
探索。”近日，在北京南路“九头鸟肥牛海鲜”店里，提起往
年的经历，徐斌的思绪飞回到了从前。

1984年，不到 14岁的徐斌从黄冈来到十堰。举目无
亲的他，年纪又太小，只能想着做点小生意填饱肚子。他
选择了推着自行车走街串巷卖雪糕。“推个自行车，后面
放个箱子，里面装着雪糕和冰棍。”徐斌说，那个时候，冰
棍 3分钱一根，雪糕 5分钱一根。“第一天，我挣了 6.36元
钱。”时隔近 40年，徐斌仍对第一次挣到的钱记忆犹新，

“我晚上回家后把一元的、五毛的、两毛的都摆在床上，兴
奋得一晚上没有睡着。”

因为卖雪糕受季节的限制，过了段时间，在朋友的提
醒下，徐斌又到艳湖菜市场附近卖猪肉。1987年，徐斌觉
得得学一门手艺，于是到一家摩托车修理铺当学徒。干了
两年，他尝试着自己当老板，就在六堰文化广场附近开了
家“飞翔摩托车修配部”。“当时我刚满 20岁，血气方刚的
年纪，还在修配部的两扇大门上用红油漆刷上‘飞翔精神
服务全市’的字样，现在看来，当时我的口气有点大呢！”
徐斌说，在那个年代，他的修配部生意很好。

可是，随着社会的发展，修配部生意也慢慢淡了。
1992年左右，徐斌和朋友合伙做起了汽配生意，可没过多
久，他就遭遇了骗局，损失惨重。“那次经历对我的打击很
大，我诚实本分做生意，可人家却要骗我，很伤心。”受到
打击后，徐斌放下了汽配生意。到了 1993年，徐斌到外地
考察后，在十堰开了家桑拿馆。但是没过两年，他就把桑
拿馆转给了别人。

“来十堰做了 12年生意，跌跌撞撞的，尝遍了商海的
各种滋味。”徐斌说，不过，这些经历对他来说弥足珍贵。

1996年，东岳路一栋房子要出租。当时，徐
斌也正在寻找合适的生意。机缘巧合下，有朋友
找到了徐斌，“要不你租下来，开个酒楼。”徐斌觉
得这个主意不错，就把房子租了下来。“因为我之
前开过桑拿馆，所以就想在一楼开酒店，二楼再
弄几个包厢做成桑拿房，让顾客不仅能吃饭，还
能休闲。”

开酒楼，首先得想一个名字。“我当时的想法
是，名字一定要响亮，要让人一听就觉得很潮。”徐
斌说。在装修的时候，有人给他想了个名字“曼哈
顿酒楼”，徐斌觉得这个名字“太响了”，有点过，不
太中意。后来，他请了家策划公司帮忙取名字。

“刚开始对方提供了 30个名字，我都不满意。后
来对方又提供了 20个名字，我一眼就相中了‘九
头鸟’这个名字。”徐斌说，人们都知道“九头鸟”指
的是湖北人，知名度很高。

1996年，“九头鸟食乐社”在东岳路 27号开业
了。一看这个名字，就能体现徐斌的初心：有食有
乐，也就是有吃的有玩的。至于为什么叫“社”，是
因为那个年代的人们习惯“公社”的叫法，“主打的
是湖北菜，厨师是从黄冈请过来的。”徐斌说，当时，
店里还打出了“弘扬湖北菜，自豪家乡人”的口号。

酒店开业后，刚开始生意很火爆。然而，对于
投身餐饮行业的徐斌来说，一切才刚刚开始。

酒店运营一段时间后，徐斌慢慢发现了问题：一是“食乐结
合”似乎行不通，几个桑拿房很少有顾客光顾。二是酒店的特色
不明显，因为湖北菜知名度并不高。“得去外地考察，学点新东西
回来。”善于学习的徐斌马上开始行动。1998年，肥牛火锅开始
在北京大行其道，看准这一商机的徐斌当机立断，引进十堰第一
家“单人单位自助肥牛小火锅”，成为十堰火锅文化潮流的引领
者。1998年，徐斌将酒店名改为“九头鸟大酒楼”，2002年，又
改成“九头鸟肥牛火锅”。

“肥牛火锅是我们的特色，同时我们还主打平价消费。”徐斌
说，作为十堰火锅的开创者，多年来，酒店严格把控食材的品质，
在原料采购、制作工艺、菜品标准等各个环节层层把关。为了寻
找好品质的牛肉，徐斌带领公司管理层跑遍了整个内蒙古，“我
们的观念是，找到最好食材的源头，带给消费者最好的口感。”酒
店采用的全部是草原肉牛和羔羊，经过专业工厂屠宰，以部位、
色泽、鲜嫩度和营养价值为取料标准。除此之外，徐斌秉承“最
好的和最贵的”理念，“以青菜为例，如果市场上有 1.8元的，我
们就绝不买 1.6元的。”而这一切，都是为了让顾客体验最好的
口感。此外，徐斌还在技术更新和产品研发上下功夫，先后开发
出了神户肥牛、雪花肥牛、上脑肥牛、外脊肥牛、金牌羔羊等一系
列产品，赢得了消费者的一致好评和衷心喜爱。

吃火锅，底料是关键。九头鸟的火锅底料正宗独特，辣椒采
购自四川，花椒采购自贵州，并加入十余种中药材反复炒制和熬
制而成，“制作时间超过 24小时。”徐斌说，酒店对细节的把握更
是做到了极致，比如很多顾客吃火锅时要加醋，为了选择口感最
纯正的醋，酒店先后挑选比对了20多种醋，最终才定下来。

随着时代的发展，顾客的口味也在变化。为了满足顾客的
要求，九头鸟酒店也一直在创新。比如，九头鸟推出的菌汤（清
汤）配方可谓一绝，“我们现在的主打就是‘好火锅鲜喝汤’，20
余种原材料熬制 6小时以上，当天没卖完的一律倒掉。”徐斌
说。酒店还在十堰餐饮界率先使用了美的中央净水系统，所有
自来水都是直饮水，“经过美的净水系统处理，两吨自来水只产
出1吨直饮水，健康不健康一喝便知。”

今年，“九头鸟”迎来了一件大事：位于北京南路全兴广场
的“九头鸟肥牛海鲜”开业了。这家店和东岳路店定位不同：一
个主打平价消费，一个定位商务宴请。“我们对产品质量的要求
更加严格了。”徐斌说。

这些年来，“九头鸟”一直在致力于“寻找中国好食材”，同
时积极向国内国外的品质店学习，努力把最新鲜最好的食材带
到十堰，把最优质的酒店管理经验引到十堰。“之所以这样，是
因为我对十堰这座城市充满了感恩。”徐斌说，从 1984年至今，
他在十堰打拼了近 40年，收获了成功的喜悦，也收获了无数的
帮助和感动。“2000年左右东岳路修路和 2003年非典期间，酒
店差点停业，但所有的员工不离不弃，他们的鼓励让我坚持到
了最后。”徐斌说，每次想起这两件事，他都十分感动。

26年，奋斗正青春。如今，“九头鸟”在十堰家喻户晓，成为
本土餐饮市场的一面旗帜，先后被评为“中华知名特色火锅”

“十堰名火锅”及“诚实守信经营户”。提及未来，徐斌的回答很
简单，“做一个有良心、有温度的企业家”，他说，酒店将始终坚
持道德底线，守法经营，坚守品质，坚守初心，努力把九头鸟打
造成十堰消费者喜爱和放心的百年老店。

摸爬滚打，12年尝遍
商海百味

机缘巧合，50个名字中选择“九头鸟”

率先把单人单锅引进十堰

做一个有温度的企业家
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九头鸟火锅一人一个锅底，干净卫生时尚。

九头鸟火锅特色菜品。

1996年，“九头鸟食乐社”在东岳路开业。


