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出生于改革开放春风伊始之时的龚浩强正值
不惑之年，但真的要达到“不惑”的境界谈何容
易，酒店的差异化经营就一度困扰着他。

龚浩强大学学的是政治专业，毕业后拿着两
万元跟父亲到广州，扎进了海鲜贸易的深海里，
一边和挪威三文鱼、澳洲龙虾打交道，一边和越
南人讨价还价。

一晃就是六年，龚浩强觉得有点无趣。
“一旦客源、货源稳定，剩下的就是填单子、

下单子、结算费用，循规蹈矩差点磨光了我对生
活的激情。我觉得应该有一个适合生活的地方，
不只是睡觉，还要有温度、趣味。”2004年，他就
在宁波蓝天路上开设了第一家海曙天港大酒店，
为他未来的酒店业蓝图打造出了第一个样本。随
后几年，天港以平均2年开一家新店的速度扩张。

天港依托客房和会议的融合在宁波的酒店行
业做得风生水起，而龚浩强却不紧不慢。他说，
在确立自己的经营特色前，不能先自乱阵脚。在
摸索的道路上，龚浩强敏锐地察觉到，“在酒店住
却不在酒店吃”是被忽略的一块宝地。中国有着
历史悠久的饮食文化，吃饭的过程也是联络感情
的过程。龚浩强认为，中国独特的餐饮文化背
后，是血缘与团聚文化，它承载着亲情和友情。
因此，他想将天港定位为“客房+餐饮”的有机融
合。

凭借在水产海鲜行业的多年经验，龚浩强带
领天港大酒店以海鲜为基础，在四明山上设立了
山顶农场，还建立起海鲜直供渠道，融汇了江浙
菜、粤菜的精华，把每一道菜都做得无可挑剔。
从中餐到宴会，从原材料基地建设到特色菜开
发，龚浩强都亲自带队负责餐饮产品研发，深入
经营每一个环节，更是亲自到原材料基地考察，
与名优品牌强强联合，开通名品直供渠道，如三
门青蟹、千岛湖鱼头、四明山土猪等，所有这些
都是为了给顾客提供超出菜肴本身更高的附加
值，让来自四面八方的游客感受到不同的餐饮文
化。龚浩强也希望能够借此方式唤回酒店行业对
中国饮食文化的民族自信。
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从各大酒店集团的频频引入或
者发布特色产品中可以窥见，未来
中产人群市场的份额将会持续增
加，消费者对酒店的要求会逐渐变
高。简单地“洗、息、睡”型的酒
店很难满足目前主流消费人群的需
求，不同的目标用户需要用不同的
产品支撑。中国的高星级酒店以国
际品牌居多，它们有着成熟的管理
模式，但缺乏本土特质。这种特
质，更多是文化差异带来的“隔
阂”，随着国人民族文化自信的觉
醒，对中国传统文化复兴的诉求及
文化鉴赏力都在显著提升。

龚浩强认为，中国人有着浓厚
的家庭观念以及独特的聚餐文化。
菜肴不仅是饱腹的食物，更是社交
的载体，是促进情感交流的工具。
然而中国的高星级酒店餐饮，大多
是附属和配套。天港最开始由纯餐
饮酒店发展而来，这种“餐饮基
因”无疑是龚浩强手中的一把利
剑。也让他很快从“吃住两分”的
传统酒店模式中看到了新的机遇。

“酒店+餐饮”的有机融合，唤
醒了酒店行业对中国饮食文化的民
族自信。龚浩强强调，这种模式才
是更适合中国消费者的酒店产品。

如今，天港集团旗下的两个酒
店品牌——天港禧悦和天港漫非分
别以每年2~3家、3~5家的速度扩
增，未来还计划围绕中产群体的消
费需求，整合餐饮食材供应链，融
合O2O电商以及社区商业，打造天
港酒店新消费生态链。

“天港酒店开遍中国每一个城
市”是天港的愿景。在龚浩强的带
领下，天港酒店已经实现了在宁波
市场的深耕细作和稳步布局。未
来，天港将继续努力打造创新中国
风生活方式，用“天港禧悦”模式
推动行业革新，引领新时代下的中
国酒店业变革。


