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2016年已接近尾声，从今年几大连锁餐饮品牌的动态来看，供应链已经成为连锁
餐企争相抢占的风口。海底捞、西贝、真功夫、雅玛等都开始向供应链端延伸，试图挖掘
中国餐饮业3万亿元市场背后的这座“金山”。基于各自优势，不同企业向供应链端转变
的方式也不尽相同：有的掌握供应链孵化新品牌，有的试水代加工，还有的向同行开放
供应链。业内专家指出，餐饮业改革上半场“互联网战场”是由C端主导的，下半场毫无
疑问将嵌入B端后台，而供应链将是下半场最重要的赛道。

连锁餐饮“决战”供应链
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连锁餐企集体转向供应链
真功夫在11月宣布将从2017年开始向

餐饮同行开放供应链。据悉，目前真功夫已
经在全国建有三个供应链基地， 还有一个
全国调料中心，同时，新的供应链基地也将
于2018年一期竣工。 早在去年真功夫25周
年庆典上，真功夫总裁潘宇海就曾发布“打
造中式快餐孵化器”的战略，供应链系统就
是真功夫这一战略的五大支柱之一。

今年上市的海底捞旗下供应链蜀海
也开始面向B端为餐饮企业提供产品研
发、加工等服务，据北京商报记者了解，目
前蜀海供应链已与雅玛花式铁板烧旗下
的铁板烧快餐品牌Hotgrill达成合作 ，并
尝试与更多的餐饮企业达成合作。

今年推出小龙虾外卖新品牌的新辣
道，也在供应链上“大做文章”，投资上亿
元建立了小龙虾养殖、加工基地，并通过
设立外卖站点的方式，将良记小龙虾送上
了北京消费者的餐桌。据新辣道董事长李
剑透露，良记小龙虾并不是他涉足小龙虾
领域的目的，他的主要目的是通过良记展
示自身的供应链整合能力，未来计划面向
B端企业开放自建的小龙虾供应链。

除了上述餐饮企业外， 呷哺呷哺、西
贝莜面村、雅玛花式铁板烧等处在不同餐
饮业态、定位各不相同的餐饮企业，也都
在尝试向餐饮供应链延伸，抢占餐饮供应

链蓝海。

餐饮业进入资源整合阶段
西贝董事长贾国龙曾公开表示，餐饮

最终竞争的就是供应链，这也是西贝布局
供应链端的主要原因， 西贝也将以供应
链为基础， 开启新品牌西贝燕麦面的加
盟，作为西贝的快餐赛道用以开拓市场。
雅玛花式铁板烧董事长魏青也抱有同样
想法， 雅玛也计划孵化铁板烧新品牌并
开放加盟，为把握加盟店产品品质，加盟
店的酱料及部分主要食材将由雅玛的供
应链提供。孵化加盟新品牌，带动企业供
应链建设 ，已成为不少 “觊觎”供应链生
意餐饮企业的选择。

有分析指出，餐饮行业在经历过转型
阵痛后，市场逐渐恢复平稳，餐饮企业、供
应商以及资本方的目光也逐渐从前两年
风生水起的互联网餐饮回归到实体餐厅
上。从餐饮企业相继放弃团购等价格战方
式来看，餐饮企业之间的竞争也逐渐回归
理性。但是在大众餐饮消费成为主流的当
下，企业通过高客单价攫取利润的难度加
大，因此从供应链入手，成为很多餐饮企
业提升企业利润的切入点。

另外，餐饮市场虽然巨大，并且仍存
在增长空间，但是餐饮品牌以及餐厅的数
量亦非常可观，这对于“四高一低”的餐饮
行业而言，的确是加剧了餐饮企业的低利

润情况。而将供应链上移，也意味着餐饮
企业逐渐从单纯面向C端的餐厅经营，开
始向需求量大、 入局者多的B端转变。在
很多餐饮从业者看来，餐饮行业原始而分
散的供应链急需优化整合以适应目前餐
饮企业的发展节奏，相比竞争激烈的C端
市场，餐饮供应链仍是一片蓝海。

供应链之争将趋向细分化
事实上，餐饮行业的供应链融合早已

开始，除了各类触及食材生产源头的大型
供应链企业外，随着互联网+热度不断增
加，美菜、链农、有菜等互联网餐饮B2B平
台相继诞生，并面向中小型餐饮企业企图
抢占供应链端生意。

实际上，迫于餐饮供应链的资源整合
难度过大， 以及资本对于餐饮O2O领域
的热情逐渐冷却，餐饮B2B平台的发展也
比较缓慢。很多平台因难以触及源头仍然
无法摆脱成为中间商的尴尬，平台之间的
价格、物流等竞争也十分激烈，限制了此
类平台的快速规模化发展。

如今，这些正在尝试布局供应链的餐
饮企业， 因拥有更为丰富的餐饮从业经
历， 对于整个餐饮产业链也更加了解，能
够通过一边建设供应链，一边孵化能够带
动供应链的品牌，进行早期的探路，这的
确是餐饮企业做供应链的优势所在。有业
内人士认为，投巨资建设的上游工厂只有

通过规模化生产才能降低成本，但规模化
生产的产品是否能顺利找到出口才是最
大难题。餐饮圈因中央厨房（中央工厂）产
能过大导致门店无法消化而差点被压垮
的例子并不鲜见。同时，对于采用开启加
盟店进而带动供应链的企业而言，不仅考
验的是餐饮企业在供应链端的整合、生产
等能力，对于企业对加盟商的管理能力也
是不小的挑战，能否通过供应链实现对加
盟店的掌控仍然是个问号。

从目前已经向供应链转变企业的做
法来看，餐饮企业对于供应链的探索已然
开始细分化。海底捞、呷哺呷哺等火锅企
业从火锅业态需求量较大的蔬菜、底料等
入手，而西贝则是从西北面食入手，雅玛
则是从铁板烧酱料入手。因此，虽然餐饮
供应链整合难度很大，但是餐饮企业的着
手点却各不相同，均是选择从自己的优势
项目切入，这或许也将是未来餐饮供应链
的新趋势， 即在整体大融合的背景下，不
同的企业建设更接近其优势项目的供应
链，并针对同类型或者相似类型的B端企
业开放。值得注意的是，餐饮行业尤其是
标准化程度相对较低的中餐行业，多数企
业对于开放供应链的态度依旧比较保守，
同行能否买账依旧是餐饮企业进军供应
链的挑战。

北京商报记者 徐慧 郭诗卉 郭白玉/文
贾丛丛/漫画

开栏的话：
2016年对餐饮业来说是极为不平静的一年，营改增、供应链、资本并购、门店

升级、智慧餐饮……一个个热词深刻影响、激荡着整个行业。本期开始，餐饮周刊
分3期解码2016年餐饮发展趋势。


