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商超博览

在超市里餐饮应该怎么做？
回到了国内，隔离在宾

馆，电话也开始热闹了起来，
与上海城市超市创始人崔轶
雄先生电话聊起了当今超市
的餐饮经营，他提出了一些有
价值的观点，笔者将自己的观
点融合其中贡献给大家，希望
引起讨论。

行业中，笔者最早提出了
超市餐饮化，这是超市生鲜
食品经营的进化之路，从生
的食材向熟的餐品发展之
路，这条路是消费者在食的
消费方式变化上的超市必由
之路。日本超市的“中食”之
路与我们有很大的不同，主
要体现在竞争激励化程度和
线上外卖业务的迅速增长，
但餐饮业务作为超市业务主
要增长点的趋势不会改变，
国内外亦如此。

中国超市的餐饮业务是
从做点心包子馒头开始的，
后来又发展到熟食盒饭等，
目前这一块餐饮业务主要有
三种模式，即中央厨房的集
中配送模式、门店现场加工
自营的模式、招商联营的模
式，当中央厨房模式还没有
成为中国超市餐饮经营的主
要模式时，存在着的问题许
许多多，就是在中央厨房运
作模式下超市餐饮也还有许
多要解决的问题。

超市餐饮化目前遇到的问题

超市餐饮化碰到的最大问
题是如何与餐饮市场上千变万
化的的餐品竞争，这是个很大

的难题，为了应对这种竞争，超
市采取的方法有这么几种：

1.门店生鲜冗余库存消化
型，即用超市生鲜的冗余库存
为食材来源，聘请厨师加工盒
饭所需要的菜品等，这种方式
的问题是，第一，超市投入大
量冗余库存的资源而只做出
来是低价的大众餐，有点得不
偿失；第二，超市冗余生鲜库
存具有不确定性，这时要求厨
师能够按冗余食材做出好的
菜品出来，那就要求厨师具有
相当的级别和厨艺，投入大、
难高度，因为“豆腐伴不出肉
价钱”啊。

2.超市餐饮现在都在做一
个吸客的菜品就是低价海鲜，
但由于做这些低价海鲜需要
很强的供应链，还由于超市餐
饮海鲜需要厨艺和消费场景
的其他条件配合，稍有不慎就
很难出彩，比如超市餐饮的竞
争对手在价格上更低价的话，
食客就可能马上投向竞争对
手的怀抱。

3.超市餐饮如果采取与餐
饮企业联营的方式，可能出现
的情况是，大的联营商无法体
现差异化，小的联营商可能跟
不上超市的发展步伐，餐品品
质的安全要求会存在差距。

4.另外，还有一些来自于第
三方服务平台的竞争，那就是
饿了吗、美团等平台已成功地
搭建起餐饮业和消费者之间的
快速性外卖履约通道，第三方
服务平台当然也可以服务于超
市，但如果超市的菜品与其他
餐饮业存在不可弥补的差距，

那么超市餐饮就会被餐饮市场
旁落和边缘化。

总结下来的难点是，品质、
标准、安全、成本、特色和可持
续化。

超市餐饮的出路在哪里？

这些天笔者被隔离在宾馆
里，闲的无聊就开始研究家里
人送来的“小菜”写起了菜谱，
发到朋友圈里反响热烈，大家
的反响是顾老师的菜谱里都是
不起眼的家常菜，但菜谱释义
中的人文、地理、习俗、品牌、企
业介绍、食材的特性、个人的喜
好和家庭的典故，买菜诀窍、儿
时的记忆和往事都特别的接地
气，烟火气十足，为此我深受鼓
舞，可能会出一本顾老师烹调
集呢。

笔者由此感悟到，要做成
一件事一定要发挥自己的特
长，我可能菜做的不好，但有可
能菜谱会写的不错的，因为具
有“故事”的情节，发挥自己的

特长，许多事情就会事半功倍。
超市餐饮的路可能需要考

虑两个前提：
第一、既要能将餐饮品能

够当作超市的常规商品销售，
又能够当做餐饮品来销售，既
能在线下销售又能在线上销
售，超市餐食品的销售在门店
作业层面上尽可能简单，不需
要高等级厨师的投入，低成本
的运营。

第二、能够发挥超市企业
生鲜加工中心和中央厨房的专
业化、集约化和标准化功能，同
时可以极大地提高产品的安全
性，使超市前端的餐饮品功能可
以得到后端供应链的强大支持。

基于以上两个前提问题的
讨论，可以设想把以下两种产
品当做超市餐饮主打的商品。

1.餐饮成品速冻复热销
售。这个产品已经非常的成熟
了，许多酒店餐馆包括一些连
锁餐馆，如我所知的西贝、小南
国等著名餐饮品牌都有了系列
化的速冻成品，超市的餐饮菜

品可以把这类速冻成品作为主
打菜单目录，对顾客线上线下
的点单超市只要做复热装盘处
理就行;

2.充氮定型包装产品加工
销售。餐饮菜品如果是冷链
保鲜产品，如成品菜、调理菜、
半成品菜、熟食等，这些产品
可通过充氮定型包装既可在
超市的冷藏柜里销售，也可在
超市的餐饮部里销售，这种菜
品只要做现场简单的加工就
可以出菜了。

3.以上两个品类的餐饮品
既在“便利性”这个要点上高度
契合消费者的“心智”，又可以
充分分享到超市公司生鲜加工
中心和中央厨房资源优势的，
大家可以实验一下试试。

4.超市餐饮增加了速冻餐
饮成品和充氮定型包装产品，
可以极大地丰富超市餐饮的产
品线，把自己后台供应链资源
和前台线上线下资源充分地发
挥出来，此时，超市的冷冻柜和
冷藏柜，甚至常温货架都成为
餐饮部门的作业平台，餐饮在
门店里的运营会流畅和无缝对
接了。

5.超市餐饮必须打破狭隘
的单打独斗的经营思维，要适
应餐饮行业品牌认同度高，餐
品变化大的特点，积极地展开
与餐饮品牌商的合作，在以上
两类产品的开发上要借力餐饮
品牌商和制造商的技术开发实
力，携手开发新品使得超市的
餐品能够媲美高档酒店和餐
馆，但价格又具有极大的竞争
力，做到可持续化发展。

□ 弓长

近日明星郑恺在浙江宁波新开业的
火锅店因装修涉嫌抄袭一事，在社交媒
体引起热议。四川成都一家火锅店发文
称，郑恺的火锅店店面大到整体环境、装
修风格，小到地板花纹、餐具细节都与其
火锅店一样，从服务创意到档口设置都
如出一辙，就连物料设计也使用相同风
格字体，甚至连品牌的对外宣传手册，也
使用的其店内实景照片。

在餐饮业一片红海的时代，商家的
卖点除了食材、服务、性价比等传统揽客
要素外，如果能搞点小花样、小创新，“野
生美食家”大概率也会为之心甘情愿买
单。从泡面小食堂到一人食面馆，从机
器人送餐到5D引流餐桌，网红餐厅自身
的某种特质在被社交网络放大后便自带

了“偶像光环”，食客也会“不请自来”。
上述提出质疑的火锅店，其装潢以“复
古+新潮”的老成都风格为特色，长期位
居当地美食榜前列。

成都这家火锅店发布了不少两店对
比的照片，直指对方抄袭其设计。但此
番事件究竟会如何收场，是否真的构成
抄袭，还是未知数。

从法律上来说，著作权法没有直接
将装修风格、商品陈设细节等列入保护
范围，但装潢的本质就是一种视觉艺术
表达效果。根据媒体报道，成都这家火
锅店目前已持有两个作品版权登记证
书，分别是该火锅店室内装修设计及软
装设计（工程设计图、产品设计图类作
品），火锅平面及VI应用、产品设计（美
术类作品）。

同时，根据现行著作权法的规定，作

品无论是否发表、是否登记，其著作权均
自创作完成之日获得，而成都这家火锅
店通过提交版权登记申请取得了确权证
书。这些都将成为其日后维权的有力证
据和依据。

根据反不正当竞争法的规定，抄袭
他人具有一定影响力的商品名称、包装、
装潢，引起混淆的，还可能构成不正当竞
争行为。

今年4月，广东一法院就审理过一
起类似案件。其中一方当事人被法院
认定主观上擅自使用另一方有一定影
响力的装潢，虽不是所有细节都照搬，
但相似度足以让消费者产生误解，具有
“搭便车”的意图，因此构成不正当竞争
行为。

由是观之，如果成都这家火锅店就
此提起诉讼，那么也将成为一个较好的

普法机会，这无论对于网红店铺还是对
正常的市场竞争来说，都很有意义。当
然，无论是装修抄袭还是不正当竞争，都
需经过严密的司法论证后才能作出实体
裁判，吃瓜群众最好不要先入为主，“未
审先判”。

虽然类似的问题在现有的法律框架
内大多可以妥善解决，但大部分当事人
也为之付出了经济成本、时间成本。因
此，有关部门是否可以考虑，及时查漏补
缺，消除法律的灰色地带，让权利得到更
周密的保护。

时下，明星争相搞副业，不足为奇，
其中大部分明星都会选择餐饮业。但要
想在餐饮业分得一杯羹，提升菜品口味，
优化服务质量是关键，明星人气只是很
小的一方面。更重要的是，任何人开餐
厅，都要以法律为底线，不能随意逾越。

火锅店“装潢之争”带来的启示

上海连锁经营研究所所长 顾国建


