
中国餐饮业的发展应借鉴美国运作模式

中国餐饮业大致可分为传统手工技术型和现代工

业化规模型两种。

传统手工技术型餐饮业：厨房聘用的是有专业技

术的厨师，菜品的水准取决于厨师的技术，是以厨师

手艺的高低来决定酒楼的兴衰，是一种自产自销作坊

式的餐饮模式。

以

关于传统手工技术型餐饮业的补充说明：目前中

餐这种传统餐饮模式应占到餐饮市场份额的

上，比如传统的八大菜系，比如像传统的丰泽园是以

王义均总厨师为技术代表，精心烹制传统鲁菜，独此

一家，别无分号。分号不是不可以开，只是开了后技

术和管理上无法控制。我们用老北京的房屋格局来比



。换句话说，具有

喻传统的餐饮业，高档的称为四合院，比如丰泽园、

谭家菜、仿膳就是四合院，普通的中低档餐厅就是平

房大杂院。目前正规的四合院并不多，而以平房大杂

院为主，尚未形成像房地产业建造商品房的局面，并

没有投资商和发展商进入这个领域，这就是为什么餐

饮业虽有万亿元市场的份额，但在我国上市的公司不

超过五六家的原因。

现代工业化规模型餐饮业：这种餐饮模式是各种

原辅料和加工机械全部由各类食品加工专业厂商提

供，厨房工人按照规定操作，并不掌握核心技术，核

心技术由企业专业部门控制和研发。

本书所讲的运作中国餐饮产业指的是第二类，主

要论述的是现代化餐饮业。如果用房地产来形容现代

化、工业化的餐饮业，像商品房一样，这是未来的发

展趋势，这一过程一定是在拆掉平房大杂院基础上建

造起现代化的高楼大厦。这类现代化餐饮产业适合在

火锅店、面馆、自助餐、休闲餐厅、中式菜馆等有庞

大市场和销售潜力的领域里发展。比如美国的百胜公

司和麦当劳，就是这种形式的餐饮业，这种形式的餐

饮业在餐饮市场份额会占到

亿元以上的市场份额在资本市场上所蕴涵的潜

力将是巨大而持久的。



食品工业 零

（营业时间早

分析现代化餐饮产业的业态模式：它是食品工业

产品的零售终端渠道，是一种新型的特色零售业。它

就像国美电器、宜家家具、

点到晚 点）等零售终端一样，只不过更具有自己

的特色，是食品工业发展到一定程度的必然产物。

大家公认快餐业具有美国的特色，这是因为美国

的食品工业特别发达。市场上企业分工明确，有合作

共赢意识，而且在资本市场有良好的融资环境。比萨

饼源于意大利，是美国人把它工业化后变成了自己的

产业。

搭建餐饮零售终端平台，是农业

售业的一个垂直整合的产业链。比如，开一个面馆，

如果用传统的餐饮模式，一定是自己买原料、自己制

面、自己洗菜、自己烹制等，总之从开店到采购、制

作到经营，一家全包了，并认为这样做最省钱，不考

虑合作，所有的钱一家全赚了。而用现代化的餐饮模

式开面馆，应将面馆视为零售店，开店的企业一心只

考虑开店经营（选址、店面管理、服务培训和维护好

自己的品牌等），而产品的原料制作、机械供应和研

发交给合作伙伴（供应商）来完成，有钱大家赚，实

现共赢。比如麦当劳的汉堡包，它的面包、肉饼、蔬

菜、调料、加工设备分别来自不同的大型专业生产厂
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家，在麦当劳餐厅进行简单的组合，形成麦当劳自己

的汉堡包。和汉堡包一样，面馆的面条、汤料、配

菜、煮制设备分别由不同的大型厂家来提供。在面馆

里经过简单操作，便可煮出一碗物美价廉、口味极佳

的面来。

可以参观一下北京海淀区五道口的韩国希杰集团

的希珍面吧。

渠道为王，做现代化餐饮业视为做卖场。中国的

国美电器、世界的沃尔玛之所以在最短的时间内能快

速发展，是因为它们立足于建立商品的零售渠道。但

这种零售渠道往往竞争极其激烈，它们没有自有品牌

的产品（最多是贴牌），市场上有很多和它们类似的

企业，例如大中电器、苏宁电器、永乐电器等往往是

短兵相接的价格战。因为大家卖的产品都大同小异，

就是比谁的价格低，走的都是低成本的路线。这种低

价格往往是开店的把这种压力转给供应商和制造商，

很大程度上不是良性竞争，因此有自己特色的卖场才

是未来发展方向。比如说快客、好邻居、超市发等小

型食品超市都能买到几乎是相同品牌的产品，供应商

都是相同的。为了增加自己的特色，像美国的“

，有一部分商品，特别是餐饮类商品，如以盒饭、

便当等突出自己的特色来招揽顾客，以提高自己的竞



舒尔茨迅速调整了咖啡店的业态模式，

争力。这种业态形式，目前市场几乎已接近饱和，要

想进入这个产业比登天还难。但是餐饮业零售终端则

不同，因为它有一个组装过程，把供应商提供的产品

变成了自有品牌的商品。比如日本的很多拉面连锁

店，面条的供应商、汤料的供应商都是相同的，但是

在店里被组合成有自己特色的产品。

这里一定要提一下星巴克。星巴克是将零售终端

渠道这个概念运用得淋漓尽致的典范。最早的星巴克

咖啡店只批发和零售咖啡原料，在它濒临破产的时

候，霍华德

将咖啡专卖店调整成餐饮式的休闲咖啡厅。在星巴克

里，你不仅可以品尝各式咖啡和饮料，也可享受各式

甜点、快餐，更可以将精美的咖啡用具、印有星巴克

标志的杯子以及袋装的咖啡豆，作为零售商品带走。

星巴克还推广了休闲的环境，借助咖啡厅这个零售渠

道，星巴克与唱片公司合作，出售自己店内风格的音

乐唱片，将咖啡的文化带回家中享受。星巴克又与百

事饮料公司合作，生产星巴克牌瓶装咖啡饮料，在各

大超市出售。一个小小的咖啡店，将零售渠道这个概

念发挥到了极致。在全世界成千上万家小小的星巴克

咖啡店便形成了庞大的市场。

万通地产的冯仑先生曾说过，房地产的模式有美



国模式和香港模式之分。香港模式就是买地、建房、

卖房一包到底，而美国模式则是分工合作。在中国餐

饮业也存在着各种不同的运作模式，我们书中所说的

这种运作模式也可称为美国的运作模式。即将餐饮业

视为零售终端，视为特色零售业，供应商与餐饮零售

店是一种战略合作伙伴关系，这种关系要比一般零售

店与供应商的关系要紧密得多。

初级阶段的现代餐饮模式已开始崭露头角。很多

食品工业加工厂由于与零售业合作，利润被零售商挤

压得很微薄，不堪忍受零售商的苛刻条件，积极为自

己的产品开辟通路，往往以快餐店的形式自己开专卖

店。如：河南三全速冻食品公司准备开快餐连锁店来

消化自己的产品，这样便可自己进入终端零售市场，

让产品直接与消费者见面；日清华龙以今麦郎品牌准

备在北京开设上百家今麦郎面馆；顶新集团成立了有

乐和食日本拉面馆、牛乐亭烤肉店和德克士快餐店；

还有大成公司开办的大成永和豆浆、季诺意式休闲餐

厅。它们都是食品工业厂家为了开拓市场渠道而建立

的。但是，这种餐饮店在经营上往往是不够专业的，

因为毕竟它们的主业是食品加工。选址、开店、门店

经营这三要素是单独的一门学问，属于零售终端领

域，往往这些食品工业厂家自营的店面，在选址和经



它是一个新的投资金融集

营方面存在着很多不成熟的问题。

这些食品工业厂家已经意识到了，应当有一个新

的零售渠道来为他们服务，这是一种朦胧状态或原始

状态的现代化餐饮模式，是一个过渡阶段。这类餐饮

企业一般不太容易做成一类品牌，就如同很多“多元

化”的企业一样，主业一般只有一个，其他副业只是

为了辅助主业。为此我们举一个例子，温州的九家集

团公司成立了中瑞财团，

团，是由九家集团公司融资成立的，它的业种不同于

这九家集团公司，是一个单独的产业，单独进行运

作。中瑞财团给我们做了一个很好的榜样，使我们认

识到，这种现代化餐饮模式最终过渡到由专业的餐饮

零售公司来负责开店经营等诸多事宜，应当是一个分

工合作、共赢的过程。开拓市场的专门做好市场开

发，生产厂家专门做好研发和生产。相信肯德基、麦

当劳真正成功的原因，就在于它是一个专营店面的公

司。目前国内餐饮业并没有明确的分工，这是未来应

当解决的问题。我们也应当将餐饮行业与房地产行业

相比较，有很多地方是类似的，比如房地产要有投资

商、承建商、发展商，发展商通过与投资商、承建商

合作，建设不同的项目，其中食品加工工业供应商就

如同承建商，餐饮门面就如同发展商，背后需要资本
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的融入，需要投资商。

食品专卖店虽属于零售终端，但产品过于单调。

比如月盛斋、天福号，他们专卖店的产品与超市里面

的是一样的，并不具备独立性。据了解，蒙牛和伊利

都在搞乳品专卖店，而他们的产品从大卖场到小超市

随处都可以买到，消费者为什么还要跑到专卖店去

买？所以专卖店一定是有自己特色的。同样是乳品行

业，我更欣赏三元乳品旗下的梅园乳品店，它是出售

具有宫廷奶酪特色的乳品专卖店，配有饮料、甜点、

快餐，是一种餐饮业态形式的专卖店。



现代化餐饮产业应对农业和食品工业进行

整合

中国是农业大国，有近 亿农民，近些年，不

管是农业还是食品工业，都得到了很好的发展。

年，我曾在内蒙古巴彦格勒的有机农田里见到两名德

国农艺师，在偏远的中国大西北，帮助当地农民培养

有机农作物，并且我看到田地里使用的是进口的有机

肥料。这使我认识到，中国开发大西北的政策绝不是

一句空话。但目前中国好的农业产品、水产品还主要

是面向出口。辽宁、山东等地区很多农作物定向出口

日本。中国有的老百姓对于本土所产的很多农产品还

闻所未闻、见所未见。

再说食品加工业，很多食品厂拥有很高的食品加

工技术，可只能针对外贸，国内高档食品销售却很



年代，欧洲诞生了世纪

经生产

少。比如，江西的一家生产欧式果品蜜饯的公司，已

年了，可国内的这类产品的部分原料还要从

欧洲进口。改革开放以后，国内出现了很多中外商合

资、独资企业，他们的产品主要是返销出口。比如青

岛即墨市的加吉食品公司生产的冷冻乌冬面，在日本

品质也是最好的，但在我国销售的却很少。

目前食品工业在食品机械、调味料的生产等领域

的发展是突飞猛进的。食品机械的进步为中餐烹饪的

工业化提供了可能性。

万能蒸烤箱。这种设备配有一台小型锅炉，可自制蒸

汽，所以烤箱同时具备蒸烤功能。又经过二三十年的

研发，这种蒸烤箱已完全电脑程序化。只要设计好烹

饪程序，按下一个键，就可将烤箱内的食品制成。比

如做一个宫保鸡丁，先将蔬菜和肉类半成品放入烤盘

拌均匀，放入烤箱内，按蒸烤功能键，

中，然后将工业化生产的复合调味汁与半成品原料搅

分钟后一份

精美的中华料理便制成。目前全聚德很多家店都在使

用这种设备做烤鸭，并编排好相应的烹饪程序，为日

后的加盟连锁经营在技术上提供标准化服务。这类设

备的产生，无疑对中国餐饮业有划时代的意义和历史

性的突破。记得我小的时候，很不喜欢吃粮店的切

面，一直认为手擀的面肯定要比机械做的好吃，而实



成不同口味的咖

际上是当时的切面机处于最原始的状态。目前日本的

切面机可以做出与特级面点师技术水平相等的面来。

日本的雷恩牌包馅机包出的包子，相当于中国特级面

点师的水平。

再谈一谈复合调味料的发展。中餐的烹饪一向是

以鸡汤作为高汤，来提高菜的味道。韩国是以牛肉汤

为“国汤”，日本则是以木鱼汤为“国汤”来进行烹

制。这三种汤成为中、日、韩烹饪的核心味道。韩国

希杰集团生产的大喜大牌牛肉粉，已进入韩国的千家

万户，并在韩餐中广为应用。特别是韩国传统的味噌

汤一定要加大喜大牌牛肉粉。日本的复合调味料应是

世界上最好的，同时在其国内的竞争也是最激烈的。

用木鱼、味淋和淡口酱油制成的万能调味汁，几乎是

任何餐厅和任何家庭都离不开的。而中餐鸡汤味道的

高汤也已被工业化生产，如家乐鸡精等。中、日、韩

三国烹饪的核心味道，均已被工业化生产，这也为发

展现代化餐饮业在口味上打好了基础。

在此一定要提一下日本的复合调味料。日本民族

最擅长于将其他国家好的东西拿来并发扬光大，形成

自己的东西。比如咖喱是印度的调味料，在日本被制

喱卤；日本的烤肉是在朝鲜烤肉的基

础上本土化的。一般调味料厂都生产烤肉酱和烤肉
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分钟，就可直接上火烤制。日本还

的

年代开始的，应当说日本的餐饮

的烤肉酱、汁，其操作极其简单，只要将

肉片搅拌腌制

世纪

将西式的沙拉酱进行更新，制成具有自己特色的和风

味的调味汁。日本人很喜欢吃猪排，猪排蘸汁叫做吾

斯塔少司，这是从英国传入的。中国的麻婆豆腐也被

做成复合调味汁，在日本被广泛使用。日本调味料的

发展是从

业对调味料市场的发展起到了推动的作用。一般食品

厂的包装分两种，小包装是放在超市里的，供家庭使

用；大包装被称做业务用，供餐饮生产企业使用。

中国的传统零售业，对食品工业发展起到了阻碍

作用，低成本路线让食品制造厂商喘不过气来。比如

速冻饺子，是非常好的一种中国人的方便食品。我曾

在速冻食品公司工作过，一斤散装的速冻饺子，商场

加 元／斤。两三元一的利润，零售价才卖

斤的饺子要有厂房租金、人员工资、设备折旧、销售

费用等诸多成本，原材料怎可能使用上佳的呢？很多

饺子馅里都加入了大豆人造肉和动物油，这不利于人

的身体健康。我们可以理解工厂的苦衷。所以食品工

业很需要有一个新的零售业模式，使其进入良性循环

的发展轨道。这时餐饮零售业将是其最好的合作伙

伴。低成本路线的恶果造成口味不佳和健康安全问



现代化餐饮业的产品，是经过

题，这是不可避免的。因为传统零售业就是比谁的价

格低，什么特价、打折，相同的产品在不同的卖场有

不同的价格。卖场对工厂只有价格和包装上的要求，

却没有对口味和品质上的要求，而餐饮业不是这样。

肯德基的一位市场总监曾说过：“味道好的产品不一

定能够成功，味道不好的产品注定失败。”餐饮产业

有它的特性，必须要有好的口味，留住回头客，这样

就使得产品在质量和口味上出现激烈的竞争，是一种

良性的符合现代化餐饮业发展的竞争。食品加工企业

与餐饮企业必须紧密合作，食品加工企业必须承担起

提高质量和口味的责任。

接下来再谈一谈食品安全的问题。食品加工企业

一定把食品安全放在第一位，随着中国人民生活水平

的提高，老百姓一定会非常注重自己的健康和安全。

有道是“病从口入”，以大型食品工业为合作伙伴的

等论证体系的

论证为安全保障。食品安全问题是更高一层面的问

题，相信随着人民生活水平的提高，人们先考虑食品

安全而后才考虑价格。为什么永和豆浆的油条几块钱

一根，豆浆几块钱一碗，而街边的小摊，豆浆和油条

都是几角钱，除了品牌原因以外，最重要的是安全问

题。用一个简单的比喻，现代化餐饮业就如同炸油条



一样，炸油条需要足够的油和温度，油就是资本

（钱），温度就是指食品工业的发达水平。如果光有

油，而没有适当的温度，油条是炸不好的。如今中国

的食品工业就像炸油条的温度一样，已经到火候了，

所以整合食品加工产业链是现代化餐饮零售业的当务

之急。



里孵出来到成熟、宰杀仅

年代

当前中国餐饮业需要革新变法

关于味道的问题：中餐讲究原汁原味，原材料的

世纪好坏直接影响到菜品的质量。但是从

以后，渔业和畜牧业进行了工业化的革命，发展到目

前的以人工养殖为主。小的时候，大人常说，鸡吃骨

头鱼吃刺，但人工养殖后，变成了鸡吃鸡肉，鱼吃鱼

肉，但这个肉却没有散养的鸡、鱼鲜美的味道。以前

北京鲤鱼是最高档的，传统的糖醋活鱼就是用鲤鱼做

的，但是现在很少有人去吃。一个鸡场养的鸡，从蛋

多天的时间，生长过程

原地不动，再加上使用工业饲料，这种鸡肉怎能会有

香味？以前总认为饭馆里做的菜一定比家里做的好，

但现在不是了，这是什么原因呢？中餐的烹饪技术都



定要比

是由师傅传徒弟，有的师傅还留一手，真正的手艺可

能会失传，没有被继承下来。还有些传承下来的技术

并没有被徒弟发扬光大，而且这时的原材料也与过去

有了很大区别。鸡没有鸡味、鱼没有鱼味，这是菜的

口味不提高反而变差的原因。

因为原料变了，烹饪时要求调味料和增香料都要

变，而大多数手艺型的厨师都很保守，自以为是，不

肯接受新产品。比如炒一个宫保鸡丁，一般来讲要用

鸡腿肉，因为鸡腿的肉质紧、口感好，而这个鸡指非

人工养殖的鸡，现在人工养殖的肉鸡要比以前散养的

鸡其肉质松懈很多，为了提高菜的出品率，很多厨师

连肉鸡的鸡腿都不用，而用鸡胸肉，这个宫保鸡丁肯

年前的味道差得很远。有人说以前没有肉

吃，吃什么都好吃。现在生活水平提高了，口味也提

高了，这绝对是一个错误的说法。二三十年前，有一

家享誉京城的延吉冷面馆，我小的时候父母经常带我

去，给我留下了非常深的印象。但近十几年冷面的味

道全变了。有一天，我到一家由朝鲜在北京开设的餐

厅 海棠花冷面馆，这里的冷面依然保持着我小时

候吃过的味道。这说明许多延吉冷面馆确实退步了，

手艺失传了，这与生活水平的提高无关。还有一次，

我们去河北农村，在路边的小饭馆里吃饭，有豆腐、



鲫鱼和鸡肉，菜的口味让我想起了童年时代，这说明

远离大都市的烹饪原料没有被工业化，还是传统的方

法。工业养殖没有错，因为它是面向大众的，能让更

多的人吃到肉。提高中式菜肴的口味有三种方法：一

是要求新的调味料在味道上的进步，以弥补工业化养

殖肉类的味道，这是一种面对大众的低价消费。二是

要有散养基地和有机养殖基地，在原料上恢复传统方

法。三是厨师不能保守，在技术上要积极进取，吸收

世界好的烹饪技术，但这种口味的提高是一种高档

的消费。

膳食结构问题：韩国电视剧《大长今》有一段故

事，是说明朝的使臣患有消渴症，经大长今的食疗转

好，朝鲜宫中的御膳房认为病因是中国的饮食过于油

腻。其实这是事实，随着生活水平的提高，中国出现

了大量的糖尿病患者、“三高”病人，这都与中国的

膳食结构有关。我曾在东北黑龙江考察山野菜的种

植，住在朝鲜族人家中，饮食很清淡，回京后顿觉中

式炒菜的油腻。中国的烹饪讲求明油亮芡，菜中加入

了大量的油脂，这无疑对人体有很大伤害。设计合理

的膳食结构，是造福人民的大事，期待着中式餐饮有

一个突飞猛进的发展，能够真正为国人身体健康做出

贡献。
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