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视 点

初心为引，从行业深耕到文化传承

谈及创业缘起， 蔡充的话语中满是对台湾料理的

热爱与执念。16 岁涉足酒店行业的他，在台湾酒店打工

时便兼顾生计与英文学习， 后远赴瑞士攻读旅馆管理

专业，系统的知识积累为其餐饮生涯奠定了坚实基础。

2003 年，蔡充从台湾来到上海创业，一手打造的自助餐

饮品牌“金钱豹”曾风靡全国，成为一代消费者的美食

记忆。 2011 年品牌被收购后，他一度进入半退休状态，

却始终未曾远离餐饮行业。

2022 年，对家乡卤肉饭、牛肉面、蚵仔煎的深切思

念，让这位资深餐饮人重新燃起创业热情。“当时台湾料

理远没有现在这么普及，市场上多是单一的卤肉饭，却少

有人真正呈现台湾料理的丰富性。 ”蔡充坦言，打破市场

局限，让更多人了解台湾料理不止于单一品类，更有其深

厚的饮食文化底蕴，成为他再启创业之路的核心动力。

品牌名“侎唛”取自闽南语“不错”的谐音，而“米麦”

二字则蕴含着对中华饮食文化的敬意。从米衍生的米粉、

米饭，到麦制作的面粉、面点，南米北面的饮食传承，成为

他研发菜品的核心灵感。 不同于以往经营高端餐饮的经

验，侎唛食廠·码头 Pier主打接地气的台湾特色小食。

台湾金牌红烧牛肉面的研发，凝聚着蔡充的匠心。

汤底借鉴西餐牛肉清汤做法，将大牛骨与洋葱、红萝卜

等食材烤箱烘烤出香后慢熬； 牛肉选用巴西牛肉条与

山东牧场每日冷藏送达的牛腩； 面条则由专属工坊定

制，三者搭配成就一碗汤鲜、肉嫩、面弹的地道台湾牛

肉面，日均销量近百碗。 此外，药膳麻辣鸭血豆腐、时令

蔬菜拼猪颈肉等菜品，或是邀请四川老师傅指导研发，

或是结合季节食材创新，既保留台湾风味精髓，又满足

多元口味需求。

码头寄情，从选址初心到场景营造

选择西岸梦中心作为品牌首店， 对蔡充而言是情

怀与远见的双重契合。“第一眼看到这个码头位置，就

没有丝毫犹豫。 ”这里的“码头”二字，让他对这个江边

位置有着特殊情感。

2023 年底， 他入驻当时尚未完全成型的西岸梦中

心，成为首批签约商户。“很多餐饮朋友不敢进未成熟的

商场，但我看到这里有文化、有水岸、有多元业态，更有以

人为核心的规划理念。”蔡充告诉记者。如今，西岸梦中心

已成为全国水岸商业的标杆项目，周末 80 个座位（含外

摆）可服务近千人，翻台率最高达 12 次，远超预期。

门店设计上也极为用心。浅木色实木家具搭配大

落地窗，最大化保留 270 度江景视野；店内陈列着他

收藏的法国画家作品，与台湾高粱酒、特色水果啤酒等

酒类相得益彰；作为宠物友好餐厅，这里不仅允许宠物

入内，还贴心准备了一次性饮水碗与食碗，兼顾宠物家

庭与普通食客的需求。“希望无论是情侣约会、家庭聚

餐，还是朋友小聚，都能在这里享受舒适的用餐场景。”

蔡充说，不少年长食客会因台湾料理勾起怀旧情结，与

他畅谈过往经历，这种情感联结让他倍感温暖。

夜经济赋能，从场景创新到口碑深耕

积极参与徐汇区夜经济消费券活动， 成为门店经

营的又一亮点。 针对夜经济时段，蔡充团队调整了店内

灯光与音乐，将民歌更换为更具活力的年轻化曲目，并

推出适配饮酒场景的炸物、烤物等小食，延长经营时段

的同时提升消费体验。“周五到周日的夜经济时段，销

量比以往提升了 20%~25%。 ”蔡充表示，夜经济消费券

不仅为商户带来客流增长， 更助力商圈形成多元夜间

消费生态。

如今，侎唛食廠已在上海布局多家门店，西岸梦

中心店作为首店与研发基地， 承担着新品试吃与模

式探索的功能。 蔡充并不追求门店数量的快速扩张，

而是专注于提升菜品品质与顾客满意度， 同时将二

十余年的行业经验传承给年轻团队， 不仅为员工提

供出国交流学习的机会， 更注重培养他们对食材的

敬畏与服务的用心。“餐饮行业的核心是现场生产、

现场服务，必须用心做好每一个细节。 ”他始终坚信，

口碑相传远比流量宣传更持久，而食材新鲜、口味稳

定、服务贴心，才是餐饮品牌的立身之本。

在西岸，滋味远不止在碗里

一家台北小店的上海故事

在徐汇西岸梦中心的船坞码头江畔，侎唛食廠·码头 Pier 台北料理的落地玻璃窗后，总能望见食客

们伴着江景用餐的惬意身影。 这家以“码头”为名的台湾料理店，不仅承载着创始人蔡充的家族记忆与饮

食情怀，更在上海夜经济的浪潮中，凭借地道风味与用心经营，讲述着台北料理的上海故事。
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