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有容乃壮大，让利谋发展，有舍自有得。让
加盟商变身创业者，变身品牌创始人，是李二鲜
鱼加盟模式的一大创新。

李声平是厨师出身，深知厨师创业之苦。
“厨师创造的经济价值并不低于其他职业，但他
们的生存状况却没有受到应有的关注。帮助厨
师创业是我一直以来的梦想，更是李二鲜鱼向
品牌进军的必经之路。”李声平说。

在十堰本地，李二鲜鱼拥有活水养殖基地，
当天活鱼直接到店，而活鱼水质是一样的，也可
以将鱼养在门店里。但活鱼要长途运输，出了
当地，可能会造成一定的损耗。为此，李声平想
到，既然他能管理一个区域的门店，寻找好的水
源进行鱼的养殖，那为什么不把管理、经营和养
殖的技术教给加盟商呢？于是，李二鲜鱼就这
样开拓了异地的市场。李二鲜鱼的连锁之道就
是用当地人去管控当地的食材，继而让更合适
的人去管控当地的市场。

“造福顾客是我义不容辞的责任。”李声平
说，“我带领的团队都是合作关系，不是老板和
员工的关系。跟随我的员工都知道，跟我三年
以上就可以买店里的股份，成为店里的老板。
每月能拿到多劳多得的工资，还能分配李二鲜
鱼的利润分红。”

正所谓：人心齐，泰山移。在李二鲜鱼，员工
们都认为，老板做事低调，处事平和，热情重情
义，因此，很多员工跟着李声平从最初走到现在。

时光如白驹过隙。李二鲜鱼从一个只有 4
张桌子的小店，成为了十堰的知名餐饮品牌。
20多岁的李二鲜鱼，正是一个壮小伙的年龄。
一路走来，时光让李声平更加沉稳，却没有改变
他的初心：做一家让市民信任的企业，朝着“百
年老店”的目标前进。

24年坚守 初心未改
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鱼肉不像猪肉一样经过屠宰场还能很好地保
鲜，鱼一旦提前宰杀，超过4个小时就失去了鲜嫩口
感，一旦冰鲜冷冻，效果更次。“我们曾经最快纪录，
从鱼的宰杀到上餐桌，只需要2分钟，让顾客吃到美
味营养的活鱼火锅。”李二鲜鱼创始人李声平说。

为了让顾客吃到最鲜嫩的鱼火锅，李声平在丹
江口自办生态养殖基地，不同于以往的水库网箱养
殖的方式，基地以饮用水标准的活水来放养活鱼，
所产的优质活鱼都作为李二鲜鱼火锅的食材供
应。每天清晨 6点从丹江口打捞鲜活的鱼，通过鲜
活鱼氧气运输车送到店面的三级过滤鱼缸，顾客挑
鱼后，杀鱼师傅要在 90秒内把鲜鱼变成餐盘上的
美味佳肴。

“我们店内的鱼缸拥有三重三级过滤，避免了
因气温等原因造成鱼翻白肚，并且在这个鱼缸养的
的鱼，越养越健康。”李二鲜鱼厨政总监殷文介绍，
并且每个店内的鱼缸都有专人负责照看。

李声平要求加盟商遵循“活鱼现杀现做现吃”
的红线，因为只有这样，做出来的鱼才最好吃，才能
与底料融为一体。事实证明，坚持“不卖死鱼”的加
盟商大多数都存活了下来。

而李二鲜鱼火锅除了活鱼以外的其他食材，都
是从市场上精选的供应商对李二鲜鱼火锅进行专
供。一锅存天下，四海聚一桌。为了让这锅鱼口感
更好，他们的食材有来自巴彦淖尔的河套番茄、来
自成都古法腌制的酸菜、来自国土山野的佐料。

据李声平介绍，酸菜鱼料包，从诞生之日起，就
是这个味，纯手工制作。团队曾经尝试过用机械工
业化生产，但原味出不来，所以直到现在，仍然坚持
手工工艺制作。

来李二鲜鱼吃鱼，火烧馍几乎是道必点的菜。
店里坚持手工制作火烧馍，用老面发酵，确保食材
正宗。为了保证火烧馍的口感，13年前店内就请
到专做火烧馍的大姐耿顺萍，每家店的火烧馍都出
自耿大姐之手，耿大姐也从一个妙龄少女干到了四
十不惑。

那么，李二鲜鱼为何在十堰这么受欢迎
呢？李声平给出了回答：“坚持做平价鱼火锅，
也是我们保持长盛不衰的秘密。”

为了让人们吃到性价比高的鱼火锅，李二
鲜鱼按鱼的重量售卖，不单独收取锅底费，并且
鱼的重量基本维持在 2.5斤到 4斤，草鱼每斤 35
元，财鱼每斤 46元，人均消费 55元左右，多年
来从未涨过价。

“我在东风公司配套处桥头开第一家店的
时候，鱼火锅低廉的价格让很多食客吃惊，好多
食客说我这样做肯定亏钱，但李二鲜鱼的生意
却越来越红火。”李声平回忆。

“我从小就喜欢在这里吃鱼，20 多年了，
味道不变，价格也没多大变化。”市民李先生
说，2000年，他跟着父母第一次走进李二鲜鱼，
就被这里的美味吸引住了。

在十堰上大学的河北人小李，2008年第一
次吃到李二鲜鱼火锅，鲜嫩的鱼肉，酸辣爽口的
汤底，让小李回味无穷，上学期间几乎每次聚餐
都是在李二鲜鱼。2012年毕业后，他回到家乡
工作，吃了很多酸菜鱼火锅，却都不如记忆里的
那个滋味。他便跟家人商量出资加盟了一家李
二鲜鱼分店，这样他能随时吃到鱼火锅。

随着社会的发展，顾客的口味也在不断发
生变化，因此，这也倒逼着李二鲜鱼对锅底进行
升级。为此，在 2022年，李二鲜鱼结合在外地
考察的经验，推出了木姜子金汤鱼火锅。更是
站在李二风干鱼的肩膀上，冲进预制菜的快车
道，注册“李声平”品牌商标，做出更多即食类产
品，例如即食风干鱼、即食鱼皮等，未来将会在
商超看到更多的“李声平”即食产品。
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李二鲜鱼不断创新，2017年李二风干
鱼上市后，深受消费者喜爱。

李二鲜鱼还可选择不同的口味的鱼锅
双拼，满足消费者更多的需求。

厨师片鱼，每片鱼片大小相似，非常考验刀工。
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李 二 鲜 鱼
创始人李声平。


