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自助餐变脸寻找逝去的风光

B3 B3 三庆园打造京味儿文化体验中心巴西烤肉大对决：戈拿旺PK富丽客B2

上线不足两年的青年菜君已两次转型，但坚持将
目标锁定在做社区餐饮的半成品净菜。尽管半成品净
菜领域已有众多参与者切入，但青年菜君联合创始人
任牧却认为，谈竞争为时尚早，市场仍需长期培育。

将烤肉与自助餐结合， 加之平易近人的人均消
费， 让巴西烤肉成为节假日亲朋聚餐的不错选择。
本期记者来到备受网友喜爱的戈拿旺以及富丽客，
开启冬季烤肉之旅。

在前门大栅栏，一个用现代审美打造的传统文化
体验中心即将诞生。12月10日，三庆园项目推介会隆
重举办。 重建后的三庆园将成为消费者看传统戏剧、
品京味美食、购北京特产、赏非遗文化的理想场所。
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半成品菜市场远未到厮杀的时候

自助餐变脸
2015年，早已为公众熟悉的自助餐品

牌纷纷开始以新面貌示人。
今年“五一”之后，重装开业的比格比

萨北京阜成门店摇身一变，开始以“动漫
和中国功夫”的新形象示人。天生热爱美
食的“比萨大侠”憨态可掬、又萌又呆，他
抛饼、拍饼的功夫非常厉害。他和耍帅扮
酷的“三剑客”，以及飘逸唯美的“沙拉小
仙”，经常周游世界各地，寻找优良食材，
研发出美食在比格店里呈现。

比格比萨总裁赵志强告诉北京商报
记者，推出中国功夫动漫形象，正是比格
全力塑造“中国大比萨”品牌形象的集中
体现。如今在比格，经过重新改造的比萨
有着明确分类，除了六七款美式经典比萨
和意式经典比萨外，大部分都是更符合中
国人喜好的特色比萨。今年，比格围绕“中
国大比萨”的营销也全面展开，比格自助
则鲜有提及。

好伦哥今年也将通州店重装升级，打
造成为西部牛仔主题的自助餐厅。不仅引
入进口原装的制氧系统，还打破西餐自助
局限，大大丰富了美食品类。在这里，吃的
不再只是比萨、鸡翅，更有日料 、花式铁
板、烤串、药膳炖菜、各式湘味小炒、蒸菜、

五谷杂粮、麻辣香锅等；喝的也不再是雪
碧、可乐，还有养生五谷汁、红牛、凉茶、酸
奶、酸梅汤，更有啤酒、红酒不限量。好伦
哥北京东大桥98元自助的旗舰店近日即
将开业，拓展品类、提升品质、升级用餐体
验成为好伦哥变革的主旋律。

金钱豹今年也在北京推出以单点式
自助为特色的新品牌至尊金钱豹。虽然失
去了传统自助餐所见即所得的快捷，但顾
客下单之后厨房再制作，保证了食物能在
最佳食用时间端上餐桌， 品质更有保障。
更重要的是， 高达30%－40%的自助餐浪
费问题也得以解决。据了解，至尊金钱豹
定价为午餐时段288元/位， 晚餐时段328
元/位， 整体比金钱豹国际美食百汇的价
格稍高。对于金钱豹来说，新品牌的建立
旨在重新找回有所流失的商务客群 。不
过，中高端的定位给金钱豹带来了不少经
营压力，使这场被称为“豹变”的转型面临
着不小的挑战。

吸引力危机
自助餐品牌纷纷变脸的背后，是传统

自助餐正日渐失去目标客户群的尴尬处
境。如何让自身具有持续吸引力，是所有
自助餐品牌面临的共同挑战。

回首十几年前， 自助餐曾经风光无

限。那时候生活水平不高，自助餐这种顾
客用餐时不受任何约束，想吃什么菜就取
什么菜，要吃多少就吃多少的模式，在很
多人看来非常经济实惠，因此备受年轻人
欢迎。虽说吃自助餐“扶着墙进去，扶着墙
出来”的描述有些夸张，但也并非子虚乌
有，不少人甚至以吃一顿金钱豹为荣。

然而， 随着餐饮业各项成本的上升，
原先自助餐的价格红利正在逐渐消失。现
如今，人均50元左右的价位已难以支撑很
多自助餐厅保证出品的质量和口味，“难
吃”、“不安全”成了大众自助餐的死穴。坚
守这一价格区间的自助餐厅正在失去它
们的目标客群，因为年轻人觉得自助餐既
不好吃也不再酷。与此同时，各类休闲餐
饮以更加时尚的装修、 更细致的服务、更
新奇的出品以及平易近人的价位，迅速捕
获了年轻人的芳心。大众自助餐则逐渐沦
为价格极为敏感人群的消费选择。

即便是经营高档自助餐的金钱豹，对
中高端商务人士也不再具有吸引力。明显
“缩水”的菜谱和服务质量，让很多消费者
感叹金钱豹今不如昔。 今年6月， 金钱豹
以2.53亿港元的价格被嘉年华国际收购。
金钱豹北区运营副总经理苏顺敏对北京
商报记者坦言， 餐饮业变化日新月异，金
钱豹国际美食百汇曾以400多道美食得到

消费者的认可， 但在当下的餐饮环境下，
这种大规模已经不再时兴，也不符合当下
消费者追求健康、理性的消费观念。

赵志强就深切感受到了市场的变化。
“比格一直聚焦于年轻人， 但现在的年轻
人和十年前的年轻人相比，需求发生了根
本性变化。因此，我们今年提出‘再定位’，
对门店进行全新升级，以符合时代年轻人
的需求。”

北京商业经济学会秘书长赖阳也认
为，当前传统自助餐的困境主要是受消费
升级的影响，消费者从追求吃好、吃饱、吃
自助，转向休闲、交流、品时尚，加上轻餐
市场的迅速崛起，更加剧了自助餐市场的
萎缩。在市场趋向饱和的状态下，传统自
助巨头必然要探索创新与转型。

特色化突围
对自助餐模式来说， 与生俱来的丰富

出品虽然是优势， 但也令自助餐企业很难
专注打造自身特色。产品同质化，品牌缺乏
特色，价位不高不低，令传统自助餐难以满
足“80后”、“90后”消费者追求好玩、特色、
实惠的消费需求。为此，淡化自助色彩、打
造品牌特色成为很多自助餐企业不约而同
的选择。不过，淡化自助的自助餐能否迎来
品牌发展的春天，目前还是个未知数。

有意思的是，在自助餐品牌纷纷淡化
自助，变得越来越像特色餐厅时，一些正
餐、 快餐品牌却在纷纷试水自助餐模式。
俏江南去年就在全国近80家直营餐厅推
出4档价位的“任我食”，抢滩自助餐市场。
全聚德双井店也开辟自助餐区，试水烤鸭
自助餐。在业内人士看来，这些知名餐企
推出自助餐，主要是为了降低门槛，是对
中午正餐市场萎靡的对策。与大规模自助
餐不同， 这些自助餐的特点是品质较高、
品种不多、价格不贵，主打白领商务人士
午餐消费市场。

引入自助也是一些餐企降低成本的
选择。 长沙火宫殿坡子街总店重装后，二
楼小吃区的就餐形式就从“点单+推车售
卖”，变成了“自选自助”。服务员从原来的
55名缩减到20名，人力成本大大降低。

有分析人士指出， 自助餐模式本身没
有问题，问题出在经营管理上。像所有消费
一样， 消费者追求的永远是高性价比，而
非一味廉价。传统自助餐企业应该逃离难
以盈利和升级的价格红海，寻求自己的价
格舒适区。未来，那些品牌定位更精准、目
标客群更集中、出品更专业、消费流程更
快捷的餐饮经营模式会更受消费者青
睐。 自助餐品牌能否做到品牌的细分定
位，出品质量能否提升，将是未来转型升
级的核心思考点。 北京商报记者 徐慧
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市场变化让传统自助餐正在失去自己的目标客户群， 沦为价格敏感
人群的消费选择。2015年， 大批自助餐企业纷纷探寻不同形式的变革之
路。比格比萨在产品上塑造品牌特色；好伦哥打破西餐自助的局限丰富品
类，价位也向80-100元区间挺进；金钱豹推出了升级品牌至尊金钱豹，以
单点式自助破解自助餐的浪费难题。然而，淡化自助的自助餐能否凭借特
色在餐饮市场立足，品牌定位和出品质量无疑是成败关键。


