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味千亏损近5亿的锅谁来背
4月2日阿里巴巴以95亿美元全资

收购外卖平台饿了么，这次收购的达

成也让饿了么的投资方从中获利，但

在去年饿了么收购百度外卖时，百度

外卖的投资方似乎就没有这么幸运。

近日，味千(中国)公布全年业绩。去年

味千营收23.32亿元，同比下降2%；毛

利近17.55亿元，同比增加2.5%；公司

股东应占亏损4.87亿元。味千也将此

次净利润大幅度亏损的原因归结于投

资百度外卖。

近两年味千业绩的波动与百度外

卖可以说渊源颇深，从味千发布的2016

年业绩报中可以看到，2016年味千的营

业收入为23.79亿元，较2015年的25.45

亿元同比下降了6.5%，作为主营业务核

心收入来源的内地市场餐厅收入为

22.29亿元，同比下降9.88%。主营业务

各项数据不佳，让味千260.5%净利润增

长格外引人关注。当时味千将净利润高

增长的原因却归功于投资百度外卖的

大额未变现收益。

味千在2015年下半年对百度外卖

进行了投资，彼时公司公告旗下全资子

公司同合伙人订立合伙协议，共出资

7000万美元(约合4.66亿元人民币)投

资百度外卖业务，其中味千承诺投资

6000万美元，这笔投资占到百度外卖不

到10%的股权。

正是这部分股权，让味千的业绩

如坐过山车一般忽高忽低，而百度外

卖去年8月24日以8亿美元“低价”出

售给饿了么，也让味千借助投资百度

外卖提升账面业绩的剧情开始出现

反转。就在饿了么与百度外卖宣布收

购消息前，味千连夜发布公告称，根据

近期市场上的消息，企业一项指定为

透过损益按公平值入账的金融资产存

在一定程度的不确定性，但由于缺乏

明确资料，味千目前未能就该金融资

产重新做出合理评估。而在双方收购

最终敲定后，今年2月中旬，味千也针

对投资百度外卖发布过盈利警告。

据了解，在味千举办的业绩会议

上，对于投资百度外卖造成亏损一事，

味千主席潘慰表示，未来将不再投资外

卖平台。另外，味千也在全年重启了门

店扩张计划，并在部分市场相对成熟的

城市继续进行门店的扩张。

另外，味千在财报中也明确将回归

主营业务的意愿，表示将采取精细化管

理，严格把控食品质量安全，研发智能

化技术打造智慧门店，以此来提升用户

体验。

对此，中国食品产业评论员朱丹蓬

表示，暂不论因投资百度外卖给味千

业绩造成的影响，近两年主营业务增

长乏力更应提起味千的重视程度，品

牌逐渐老化、品牌影响力减弱是味千

接下来应该重点发力解决的问题，味

千回归主业还须找准市场变化趋势，

结合自身多年积累的经验及优势赢回

市场及消费者。

北京商报记者 郭诗卉

“小馆”落地
上周日晚上8点左右，北京商报记

者到达位于国贸商城中区地下二层的

南门小馆，餐厅就餐人数不多，约有三

成左右。餐厅的门面由两扇玻璃门组

成，门口上方有清真餐厅标识。餐厅面

积在百平左右，约有12张餐桌。前厅还

有一块明档厨房区域，主要售卖一些主

食。餐厅整体装修简约时尚，有绣品、绿

植、吊灯等装饰，使用的桌椅均为木质，

整体就餐环境干净整洁。

餐厅主打自助式就餐体验，消费者

可以参考吧台后方的菜单或塑封的纸

质菜单通过吧台服务人员下单，并且可

以扫描小票二维码买单。买单完成后，

服务人员会提醒消费者自行拿取餐盘、

筷子、水杯等餐具，每张餐桌上有已经

准备好的柠檬水。在北京商报记者体验

过程中，拿取的餐具还有消毒过后的些

许热度，能给消费者一定的加分印象。

从菜品来看，餐厅主打京菜菜系，

主要有八道热菜、八道凉菜、部分烤串

产品和主食。素菜的价格多为10多元，

肉菜的价格则在20多元，热菜中的小碗

牛肉还可以添加白菜、粉条、山药等菜

品。整体上餐厅的菜品分量不多，但每

道菜品装盘和口味都比较精致，消费者

的人均客单价在50元左右。

餐厅相关负责人接受采访时表示，

2018年3月1日餐厅开始试营业，3月15

日正式营业。南门小馆与北京宏源餐饮

管理公司旗下的另一品牌“满朋轩”有

些许相似，可以看做是小型的“满朋轩”

餐厅。据该负责人介绍，南门小馆店内

的烧烤还注册了名为“杨考官”的商标，

餐厅后厨也挂有“杨考官”三字的牌匾，

若该店受到消费者认可，后期还会增加

部分菜品和早餐。

加速扩张
凡是喜欢吃老北京涮肉的消费者，

对南门涮肉一定不会陌生，登录各大美

食网站会发现，南门涮肉总会出现在各

大火锅排行榜单之中。公开资料显示，

南门涮肉、南门小馆的母公司北京宏源

餐饮管理有限公司创立于2004年4月，

起初品牌创始人马龙在永定门河边开

业了宏源清真涮肉馆，主营老北京传统

清真特色涮肉，这便是南门涮肉的前

身。后来随着消费者日益增多，马龙开

始酝酿迁址，最后落户天坛公园南门，

再后来，经常被顾客称为“南门涮肉”后

就此更名至今。

经过十多年的发展，目前北京宏源

餐饮管理有限公司已成为拥有多个品

牌、多家分店的综合性餐饮企业，经营

项目涵盖了老北京特色涮肉、羊蝎子火

锅和清真特色炒菜等，拥有“南门涮

肉”、“满朋轩”、“南门小馆”等多个餐饮

品牌共10余家门店。

2010年5月，北京宏源餐饮管理有

限公司进驻上海世博园区餐饮项目，并

完成了长达半年的接待任务，受到了上

海世博局及中外游客的认可，这也让稳

定发展中的“南门涮肉”向知名品牌迈

进了重要的一步。两年之后，南门涮肉

第一家外埠分店在河北廊坊开业，餐厅

面积达千余平方米，餐厅装修融合了传

统与现代元素。

近两年，南门涮肉在巩固市场的同

时，再次迈开了扩张的步伐。2016年3

月，在完成上海世博会接待任务后，南

门涮肉重回上海市场，在世博大道旁开

业了首家上海门店，开业后受到上海消

费者热捧。同年，南门涮肉涿州店开业。

2017年，南门涮肉三亚店开业，这也是

继上海之后的第二座南方城市，进一步

扩张了南门涮肉的南方市场。

随着品牌的日益提升，南门小馆的

计划也在酝酿之中。据北京宏源餐饮管

理有限公司相关负责人介绍，南门小馆

这一项目的筹备已有一两年时间，这也

是集团一次新的尝试。但2018年的主要

任务是先把这一家门店做好，该品牌也

并无扩张计划。而在集团方面，南门小馆

所在的国贸商城还会有一家南门涮肉入

驻，之前南门涮肉的上海门店生意较好，

上海的第二家门店即将开业，河北市场

也会有相应的扩张计划。

跳出定势
事实上，与许多奢饰品牌推副牌一

样，餐饮品牌推副牌已成行业惯用手

法。例如海底捞的U鼎冒菜、呷哺呷哺的

■■、小南国的南小馆、大董的小大董

等，都是想通过副牌覆盖更多客群，为

企业寻找新的业绩增长点。前不久，国

际天食发布的2017年度业绩显示，集团

净利润1.01亿元，同比增长197.7%，比

2016年增加了近6870万元。而其中，副

牌南小馆就贡献了3670万元的净利润。

但副牌模式也是一把双刃剑。2017

年知名餐饮品牌57度湘旗下副牌“水

货”餐厅被爆食材不新鲜，消费者食用

后出现不适症状，一时间将该品牌推至

舆论的风口浪尖，导致该品牌暂停加

盟，拖累主品牌也蒙受一定损失。

业内人士指出，餐饮行业推副牌主

要有两个方面，其一是部分餐厅经营的

产品已经不符合当下市场，推出副牌谋

求转型寻找新的方向。而另一个原因是

多品牌运行形成品牌矩阵，增加品牌对

不同业态、品类、消费者的覆盖，从而拉

动营收。作为顶着母品牌光环诞生的

“富二代”，副牌如果能够运用好母牌的

资源，如供应链资源、市场营销资源、拓

展渠道资源和人才团队资源等，有利于

在市场上迅速立足。但值得注意的是，

同样由于与主牌有着或多或少的联系，

副牌在实际运营中往往很难跳出原有

的思维定势，导致新品牌的活力难以最

大程度地发挥。

中国食品产业评论员朱丹蓬认为，

餐饮企业推副牌是整个行业未来发展的

大趋势，餐饮企业根据消费者的不同需

求制定不同消费层次、种类的副牌，能实

现消费群体最大化、运营模式的差异化

以及经营风险的分散化，与主牌形成双

赢。“但目前4万亿元餐饮市场背后，市场

还有一定风险，整体新店的存活率也仅

为30%-40%。这对餐饮企业的品牌、品

质以及推广方面提出了更高要求。”朱丹

蓬说。 北京商报记者 徐慧 赵超越

南门涮肉低调试水“小店”模式

公司研究

餐企的副牌大军再添新成员。 北京
商报记者近日发现， 南门涮肉推出一家
名叫南门小馆的副牌，主打老北京菜、小
吃以及部分烧烤菜品。 南门涮肉相关负
责人告诉记者， 南门小馆筹备已有一两
年，此次落地仅是一次尝试，年内并没有
扩张计划。近几年，包括南小馆、小大董
等大牌餐企旗下的副牌“小馆” 大行其
道，以实现消费群体最大化，品牌互补实
现双赢。但经营副牌也是把双刃剑，如果
不能跳出原来的思维定势， 很难充分发
挥新品牌的活力。


