在地好生活—普吉島
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在麥可波特的五力分析裡,其中一力便是”新進者的威脅”,對於已經屹立在陳稜路上十八年,彰化第一家泰緬料理的”普吉島”來說,自然是有其因應之道,如何在當初完全無法預測泰緬料理接受度的彰化市場啼聲初試,並在十八年來越來越多競爭者環伺的狀態下仍游刃有餘,還另外開了融入泰式香茅風味的火鍋店”香茅園”,箇中之道值得細細探究.本期在地好生活,便為各位揭曉普吉島泰緬餐廳的成功之路.

談起為什麼會踏入泰緬料理,老闆打趣地說,”因為沒錢吃飯啊!”,事實上,是因為自己喜歡吃,但當時彰化並沒有類似餐廳,要吃都得往返台中,加上老闆娘本身是緬甸華僑,表姊夫在台北當廚師,便有了學藝自己開店創業的念頭.

老闆細述當年泰式料理是高明駿（一個歌星,當紅時期大概是八零年代末）他們引進的,但他們那時的口味沒有經過改良、沒在地化,所以台灣人吃不慣,賠了不少錢.後續的投入者明白這一點,便陸陸續續針對台灣人的口味調整,到老闆去台北學藝的時候,師傅教的口味,已經融入了台北消費者喜好的風味. 但表姊夫讓他們學了一個禮拜,就催促他們趕緊回來開店,於是在還沒有萬事俱備的情況下,夫妻倆很變通的開始了彰化第一間泰緬餐廳的經營.

變通,主要體現在兩件事情上:
小抄--開業起初師傅還沒到位，只能自己上陣，當時出菜速度不快，幸而彰化客戶的包容性很高，菜出的慢似乎對客人而言不是大問題，一個月後師傅南下彰化，整個營運才上軌道。說到這段過往,老闆娘自爆自料,那時甚至是拿著小抄在做菜,紙條貼滿了料理台,就有一回老闆一看到客人點的菜名,馬上一聲"靠邀",原來是這道菜太久沒做,忘了怎麼做了
口味改良--彰化人口屬於年齡層偏大的區間，所以要針對較年長的客群做口味的修正，曾有一個六十來歲的客人，是被自己四十來歲的兒子帶來用餐，一進門就滿口的牢騷，說”吃什麼泰國菜啊？我去過泰國，那地方的東西能吃嗎？”，一路唸到上座，等菜出來了嚐了第一口，就惦惦了，等帶他來的晚輩下樓買單時他也跟著下來，劈頭就跟老闆說「你的菜不錯」
但身為彰化第一家,如何因應後進者的挑戰,老闆表示維持這家店的競爭力,就在於不斷用創意開發新菜色,所以他們已經很久沒有外聘師傅了,靠著夫妻倆精心調配的獨門醬料以及調味,一方面在口味方面超越競爭者,一方面由於是現場做而非如一般連鎖品牌的中央廚房料理,諸多口味,例如辣,便可以依照客人要求當場調整,這是中央廚房料理體系下的泰緬餐廳無法比擬的。

至於問到擔不擔心自己的員工在學得廚藝之後自己跳出去開業？
以老闆的觀點,他會奉勸自己的員工,即便跳出去,也不一定能生存,一來,台灣人先入為主的觀念很重,舊客人在你這兒吃得合適了,就認定泰國菜應該就是這個味道,會有很強的品牌情結，二來,開發菜色的能力,老闆夫婦有,而且速度快、調整也快,這會是後進無論是不是自己的員工跳出去做所能比擬的,三者,跳出去開業,要開在離老東家多遠的地方才能確保跟老東家的區域劃分？即便如此,新進店家為了招攬生意,低價是必然的策略,但這樣一來,毛利怎麼辦？

為什麼不考慮加盟?

一方面考量到加盟後對方的經營型態,大多會是業者出資,找人來經營,但這樣的品質控管總不會像出資者自己下來經營那樣細心,如此心態上的不同影響品質,反而會讓品牌本身承受風險,另外一方面,原物料的波動很大,老闆自己經營還可以吸收這個波動,但加盟者付了權利金,又要吞原物料價格波動,萬一賠錢會有糾紛,種種考量,老闆便不考慮這樣的業態.
老闆娘也補充,其實以他們對食材與醬料的處理流程,也不適合加盟—太細緻太費工了, 例如食材的部分是跟專種泰國香料的供應商叫貨,貨到後自己處裡,譬如供應給旗下的普吉島香茅園火鍋店用的香茅,洗淨的功夫就非常講究.用訂做的器具將頭尾切掉後,剝皮,將裡面的芯取出打香茅醬,這些都是老闆娘跟員工們群策群力完成這繁瑣的流程,往往做一次醬需要使用幾百瓶的容器罐,加上醬料非常黏稠,裝填上也極費工夫,如此更是阻絕了開放加盟的可能性.

對於食材的講究,老闆講了這麼一個邏輯,客人來你這吃飯,是久久來一次,但是自己顧店,午晚餐都在這用,用的東西不好,對誰比較傷?也是這樣的用心,餐廳的員工在假日往往也會帶著家人上門用餐.

跟老闆娘聊起管理員工之道: 
1. 員工跟老闆的心態還是很不同的,老闆是生意不好時緊張,生意好時也緊張--怕來不及出菜,所以在客人一進門之後,老闆娘就會盤算,爐子哪時候該開,今天這個時段大概會有幾桌客人,怎麼樣的料理流程能夠讓鍋爐的利用率維持滿檔,但有些員工不會想這麼多,反正菜有出就好,於是老闆娘便需要時時提防大節日時可能出現客人已經要買單了還有菜沒上的狀況,老闆娘又爆料,光母親節這個檔期,已經三天沒跑廁所了.可見壓力之大.
2. 對員工要求要嚴格,要讓員工認知到與其隨便做做好幾遍被驗退不如一次扎實地做好.
3. 老闆娘也時不時需要親自示範給員工看,怎麼樣做才是做最好,希望他們好好學,畢竟很多員工是來自較差的家庭,單親家庭的也不少,總希望這些年輕員工能有一技之長.也常奉勸他們不要太計較,要努力學,這與當年老闆娘學做菜的經驗有關,師傅交代什麼,老闆娘往往搶著做,一邊做就一邊把方法記起來,更重要的,要對市場有正確的認知。
在普吉島用膳的饗宴裡,最最值得一提的是他們的麻辣香腸,這是老闆娘獨自開發出來的美饌,使用了中藥材使香腸香味四溢,讓咱們的文宣理事建仲兄連連大讚—“這個真的太厲害了!”

有多厲害,就不是我的文字能力所能精準描述了,自己走一趟嘗一回,便知分曉!!


店名: 普吉島 泰緬餐廳
地址: 彰化市陳稜路5號
營業時間: 週一~週日  11:30 - 14:00   17:30 - 21:00 
電話:  04-7258736
臉書: 普吉島泰緬餐廳




