
第

1

章

餐饮的前世今生

我是谁？我从哪里来？我要到哪里去？这 3 个问题被称为哲学

的终极三问。古往今来，无数研究哲学的人都会在这 3 个问题上陷

入沉思。简而言之，一个人想要真正读懂自己，其实是最难的。
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1.1 哲学三问：洞察一切的密码

看过《西游记》的朋友应该都记得，每次唐僧师徒来到一个新的地方，

唐僧在自报家门时总会以这样一句话开头：贫僧从东土大唐而来，去往西天

拜佛求经，今日路过宝刹见天色已晚，想在贵地借宿一晚，化些斋饭……这

正是对哲学终极三问的准确回答。唐僧之所以为高僧，也许就在于他对自己

有清晰的认知。

做任何事情，认知比行动更重要，正所谓“谋定而后动”，这个“谋”

指的就是想明白、搞清楚。

想要进入餐饮行业、从事餐饮工作，首先要了解餐饮这个行业。研究餐

饮行业，就是要弄清楚餐饮的前世今生：餐饮是什么？餐饮行业经历了怎样

的发展？餐饮的未来如何？

接下来，我就带着这几个问题，和大家一起进入餐饮研究，寻找餐饮行

业的终极密码。

1.2 什么是餐饮？

关于餐饮，它的官方定义是：通过对产品原材料采购、存储、加工生

产，给消费者提供可食用的产品、可感知的服务和体验的经营行业。餐饮的

概念包含了两部分内容：一是食物，二是提供食物的场所和服务。通俗来讲，

一个是产品，另一个是服务。从餐饮的服务流程来看，它包含了产品的加

工、售卖以及现场服务等多个环节，我们可以从以下三个维度来理解餐饮的 

概念。

1.2.1 餐饮是加工业

餐饮是加工业。从食材到美食，这中间包含了原料的采购、物流运输、
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仓储、初加工、深加工、出品等流程，这个过程也就是商品的加工过程。

区别在于，一般的商品生产属于标准化生产，通过流水线式的操作做出

制式的产品，整个过程由工业化的流程标准把控。而餐饮产品的生产由个体

来操作完成，产品内容不同，加工方式不同，加工流程也有差异，因此生产

出来的多为非标产品。如果拿商品来衡量，这属于私人定制化产品。

随着品牌连锁的发展以及中央工厂的普及，餐饮产品也开始逐步走向工

业化、标准化生产，实现由非标产品到标准化产品的转变。这也是餐饮在加

工环节最重要的变化趋势。

1.2.2 餐饮是零售业

餐饮是零售业。和其他商品一样，餐饮的核心环节也是销售，将菜单上

的食物销售给顾客就是做餐饮最主要的任务。

但餐饮有别于零售行业的是销售场景。传统的餐饮以堂食为主，销售场

景在店内，这个销售过程是将产品的加工和销售融为一体的。

外卖则是对堂食的延伸，它将销售场景延伸到家里、公司以及更多的地方，

让产品的加工和销售实现了时间和空间的分离。

新零售又是对外卖的延伸。伴随着加工技术和保鲜技术的日益成熟，预

包装食品开始突破传统的现做现卖的销售模式，同时也突破了产品销售的空

间限制，让餐饮店的销售范围实现了空间和时间上的延伸。同时，预包装食

品加工和传统食品加工又有质的区别，前者让商品在口感以及用户体验上有

了更大的改观，所以新零售如今已经成为餐饮发展的新风口。 

1.2.3 餐饮是服务业

餐饮是服务业。服务一直是餐饮行业不可或缺的部分，从传统的店小二

到如今的服务员，从传统的掌柜到如今的老板和经理，虽然服务人员的称谓

和身份地位在改变，但核心依旧是服务。

伴随着餐饮的不断发展，服务在餐饮中也越来越重要，因此才出现了像

海底捞这样的以服务著称的餐饮头部品牌。随着行业竞争加剧，服务逐渐成

为餐饮企业和餐饮店面有力的竞争武器。
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随着餐饮消费场景的不断延伸，餐饮的服务也从传统的店面延伸到了不

同的领域，包括堂食、外卖、社群、口碑等，这些领域都成了餐饮服务比拼的“新

战场”。

1.3 餐饮行业发展的五个阶段

想要更全面地认识餐饮，就要先了解餐饮行业的发展历程。了解了餐饮

的来龙去脉，有助于餐饮经营者更好地认识餐饮。我把餐饮行业的发展历程

概括为五个阶段，如图 1.1 所示，这也正好对应了从“60 后”到“00 后”不

同时代消费主体消费观念的变化。

量大

“60后” “70后” “80后” “90后” “00后”

便宜
实惠

便宜
实惠

环境好 认品牌

重体验产品好量大

看标准服务好好吃

做品牌

比特色

做认知

1.0

温饱为主

2.0

便宜好吃

3.0

体验至上

4.0

品牌至上

5.0

认知至上

图 1-1 餐饮行业发展的五个阶段

1.3.1 温饱为主：便宜实惠、量大

新中国成立之初缺吃少穿，吃饱饭是人们普遍的美好愿望，所以便宜实惠、

量大就是餐饮行业消费者的最大诉求。“60 后”消费者的核心诉求就是解决

温饱。因此，那个年代涌现出一批以量大实惠为卖点的小餐馆。在那个年代，

老板可能不需要太好的手艺，只要能把饭菜做熟、让人吃饱，而且价格公道，

立马就能声名远扬了。
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1.3.2 便宜好吃：便宜实惠、量大、好吃

在“温饱”这一需求得到基本满足后，“好吃”就成了便宜实惠之外的

另一个竞争因素。对应“70 后”这个消费群体，因为物质丰富起来了，人们

不缺吃的了，一条街上也有好几家餐馆，这个时候就有了选择对比的机会。

在这种情况下，谁做得更好吃，谁就更容易招徕顾客。

餐饮进入 2.0 阶段，厨师的重要性逐渐凸显。在这个阶段开店，能否请

到一位手艺好的厨师就成了生意成败的关键。我们今天再回过头来看，很多

名厨大师的出名都和当年有名的餐饮店崛起息息相关。

1.3.3 体验至上：环境好、产品好、服务好

“80 后”基本上不缺吃少穿了，街上的餐饮店多了起来。当便宜好吃这

些要求都得到满足以后，环境和服务逐渐成了顾客选择的两个主要因素。

比如说，好吃的火锅那么多，为什么海底捞能够异军突起、被人们所熟知？

因为它是靠着好服务取胜的。好产品 +好环境 +好服务，我们称之为体验经济。

体验至上是餐饮 3.0 阶段的显著特征。

有一段时间，主题餐厅这个概念非常火爆，各种军旅主题或年代主题的

餐厅，还有各种欧式风格或意式风格的餐厅层出不穷，都是围绕环境和服务

大做文章，塑造体验感，以此来吸引顾客。

1.3.4 品牌至上：认品牌、重体验、看标准

当餐饮老板们都认识到体验的重要性，都开始抓产品、搞环境、做服务、

努力把生意做大做强的时候，有人开始意识到，之所以有的店异常火爆，有

的店却面临倒闭的风险，其中最关键的影响因素就是品牌。

在“90 后”这一代人的消费观念里，品牌成了选择的重要参考因素。为

什么洋快餐能在中国遍地开花？为什么星巴克能成为年轻人争相打卡、在朋

友圈炫耀的资本？都是因为它们的品牌影响力。所以我把餐饮 4.0 阶段的特

征概括为品牌至上。
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有一句话说得好：无品牌，不餐饮。在这个阶段我们会发现，人人都在

谈品牌，人人都在试图打造自己的品牌。连锁店越来越多，店面形象也逐渐

趋同，在很长一段时间内，“番茄炒蛋”被看作是快餐连锁品牌的标配，原

因就是肯德基、麦当劳率先开启了红底黄字的红黄配设计样式。形象统一、

名称统一成了打造品牌的标志性动作。

1.3.5 新餐饮：做品牌、比特色、做认知

我把餐饮 5.0 阶段称为新餐饮。当整个行业开始营销过剩、遍地都是品

牌的时候，怎样让顾客能够一下记住你的品牌，成了摆在所有人面前的一个

新课题。新餐饮的特点就是在品牌的基础上更加注重对特色的打造，做差异化，

用差异化去唤醒顾客的认知，形成独有的品牌感召力。

比如，肯德基、麦当劳开始尝试不同的装修设计风格，抛弃传统的“番

茄炒蛋”风格；再如，新餐饮品牌的代表喜茶，它的每一家店都会因地制宜

地设计不一样的风格；还有，陕西本土品牌魏家凉皮，在快餐店基础上开发

出了“快餐店 + 便利店”的复合经营模式，将餐饮和新零售完美结合。我们

还可以看到，一大批走复古路线或文创路线的品牌，以设计为驱动，以文化

为内核，形成了不一样的差异化品牌认知，比如超级文和友、春丽吃饭公司、

太二酸菜鱼。

1.4 餐饮未来的发展趋势

我们在前面提到了新餐饮，那么新餐饮的“新”到底体现在哪些方面呢？

我总结概括了新餐饮的 5 个特点。

1.4.1 新餐饮的五大特点

特点一：产品标准化

餐饮行业发展过程中，有两个因素是非常难控制的：一是人工成本，二

是人员的稳定性。现在几乎所有的餐饮企业都面临招人难的问题。在餐饮行
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业里，人员流动性非常大，人的问题成了阻碍很多餐饮品牌发展的主要问题。

产品标准化是解决这一问题的有效手段。

产品标准化的实现主要得益于两方面的变化：一是产品加工技术的进

步，产品包装技术的升级，以及产品冷藏保鲜技术的发展，使得产品能够更

好地被储存和保持口感，比如很多预包装食品以及方便火锅的流行；二是以

前很多产品和食材的远距离配送都很难实现，但随着物流的高效发展，这些

都得以轻松实现，比如一些生鲜产品，还有一些半成品的加工和配送。

特点二：地域融合化

随着人们生活水平的提高及城市化的发展，人们的消费习惯随之发生变

化，最突出的表现就是对外来美食的接纳度增大，这促使西餐、韩餐、日料

这些餐饮品类蓬勃发展，还有一些地域性的小吃产品也开始走向全国。

在未来，美食可能很少再有地域的划分，只要定位准确，加上适当的推广，

一个地域性小吃也能很快四处开花。

特点三：消费升级

这两年一直都在提消费升级，对于餐饮来说，最显著的表现就是消费者

对品质以及品牌的要求在不断提高。比如，现在很多餐饮品牌开始注重食材

的品质，未来餐饮的竞争可能会逐渐演化为食材的竞争。好的味道、好的技术，

再配上好的食材，就能够真正成为核心的竞争力。

特点四：品牌觉醒

说到品牌，一个显著的行业趋势就是品牌的聚焦以及品类的细分。在不

久的将来，我们常见的每一个单品可能都会衍生出一个细分的品类，在这个

品类里会滋生出代表性的品牌。在未来的餐饮市场，这样的品牌会有更加顽

强的生命力，品牌的使命也不再是吸引大众的注意力，而是服务好一小部分人，

成为一个小众领域的引领者。

特点五：跨界融合

网上流传着一句话：不怕同行竞争，就怕跨界打劫。跨界竞争者有两种：

一是搅局者，二是颠覆者。无论是搅局者还是颠覆者，都会对这个行业产生

冲击力。要想应对这样的竞争，未来的餐饮人一定要具备跨界融合的思维。
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跨界融合主要包含 3 个方面内容：

一是产品的融合。比如现在很多餐饮品牌将堂食和线上新零售结合起来，

在方便顾客的同时，还能够提升人均消费额，同时能够达到强化品牌影响力、

扩展消费场景的目的。

二是品类的融合。比如当下比较流行的卤味火锅，将传统的卤味和火锅

进行融合，再如一些火锅品牌将火锅和酸奶两个不同的品类进行融合，

在提升客单价的同时也能满足顾客的多种消费需求，提高顾客满意度。

三是行业的融合。现在有很多商超、KTV 以及其他的娱乐场所都将餐饮

作为其中的一个服务板块，消费者可以边唱歌边吃饭、边购物边吃饭、边买

衣服边吃饭……这样的行业融合代表了餐饮业未来的一个发展趋势：发掘更

多的消费场景，让吃饭这件事不只是发生在餐厅里。

以上就是未来新餐饮发展的 5 个特点。简而言之，新餐饮就是面对新的

客群和消费方式的变化，用一种新的思维提供全新的产品和服务，以适应更

多新的消费场景和消费需求。

1.4.2 未来餐饮的四大趋势

随着经济的发展、餐饮行业变革的不断加剧、餐饮消费主体以及消费方

式的变化，未来餐饮行业发展将会呈现以下几个趋势。

1. 无品牌不餐饮

年轻一代消费者对品牌的认知要大于产品本身。建立品牌的竞争壁垒，

拥有品牌“护城河”，这才是餐饮品牌打造核心竞争力的根本方法。未来，

年轻人眼中的餐饮品牌不再是高大上的、冷冰冰的，而是充满温度和趣味、

拥有个性和人格化特征的立体 IP 形象。所以，拥有特色鲜明的品牌才能在市

场竞争中掌握话语权。

2. 无体验不餐饮

随着线上餐饮对线下的不断蚕食，体验将成为线下餐饮的核心价值所在。

线下餐饮主要围绕用户聚会、社交等需求展开，体验感成了其中重要的组成

部分。新鲜好玩的体验以及有趣的互动和沟通将成为顾客评价餐厅的新标准，

同时也会给顾客提供新的记忆点，形成顾客对餐厅的新认知。比如海底捞的
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服务、火爆一时的摔碗酒、土耳其冰激凌等，都是因为具有良好的体验和互

动性而被更多用户所熟知。

3. 无场景不餐饮

未来一切餐饮经营都要围绕消费场景展开，在不同的场景下，产品品类

和服务都会呈现出差异化。同一个产品在不同的场景下也会呈现出差异化。

外卖场景：主要是给消费者提供简单快捷的工作餐，所以方便操作和食

用、简单快捷成为首选。一些速食产品、自热锅等，都是为了满足这一部分

顾客的需求。服务在这里被弱化，产品的特点主要体现在它的设计、包装以

及延伸服务上。

线下场景：线下堂食餐饮主要围绕社交场景打造。顾客进店消费体验到

的除了产品之外，还有服务以及环境带来的整体感受。所以在线下场景中，

产品包含的内容就比较多了，餐品、环境、服务以及店面营造出来的整体氛

围都是产品。

新零售场景：一些便利店和快餐的结合，包括一些品牌推出的预制半成 

品、自热食品等，都满足了顾客吃饭与便民购物一体化的场景需求。很多连

锁便利店推出了速食餐饮，还有很多餐饮品牌打通了餐饮店和便利店，将餐

饮和零售这两种业态结合起来，创造出了餐饮新零售场景，以满足顾客在更

多场景下的消费需求。

4. 无创新不餐饮

“创新”这个词在餐饮行业从来都不会过时。从产品口味的创新、产品

形态的创新、产品售卖方式的创新，到店面环境的创新、服务方式的创新，

以及营销方式和渠道的创新等，这些都是餐饮行业竞争的核心。在新的竞争

形势下，那些只是加工好产品等着顾客上门购买的餐饮店会逐步被市场淘汰。

餐饮市场的未来一定属于富有创新精神和想象力的竞争者。没有创新，就没

有未来。
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