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内容概要

最近几年，我国餐饮业竞争激烈，真正能够取得成功的企业，可谓少之又少，多数都以失败告终。
失败的企业大都在重复着别人的失败：明知道铁烧红了不能用手摸，仍然要盲目一试，这是非常不明
智的做法。
对于众多刚上路的餐饮企业来说，目前正在走的路、未来将要走的路，早已经有人走过了，全聚德、
小肥羊、海底捞、净雅等成功企业已经进行过最佳实践。
了解成功企业的成长经历，学习他们的成功经验，可以使自己少走弯路，增大成功的概率。
如果您想在餐饮行业创业，可以读一读海底捞、俏江南的老板是如何起家的。
如果您已经拥有了自己的餐饮企业，可以看看净雅、直隶会馆是如何实现跨跃式发展的。
如果您想发展特许加盟，可以学一学小肥羊、德克士是如何通过区域代理的方式迅速开出几百家甚至
上千家加盟店的。
如果您是厨师，可以了解一下眉州东坡、蜀国演义是如何进行厨政管理的。
如果您是餐饮经理人，可以借鉴一下蒙牛出身的小肥羊CEO是如何成为中国餐饮第一职业经理人的。
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作者简介

田广利 
    
    龙策餐饮智库总经理、首席餐饮营销顾问 
    从事餐饮市场研究、营销策划工作十余年，曾主持过海底捞、四海凯悦、味百咖喱等知名餐饮企业
的咨询项目。
 
    
    在餐饮领域独创了餐饮精确营销理论、餐饮聚焦细分、餐饮五力模型、餐饮营销七要素模型等诸多
实战价值极高的工具，在《餐饮经理人》、《新食品》、《北京青年报》、《北京商报》、《销售与
市场》等报刊上发表过文章近百篇。
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1.全聚德金字招牌造就“餐饮第一股”  餐饮老字号如何保护自己的品牌，如何巧妙进行品牌推广，从
中国烤鸭第一品牌全聚德身上，完全可以找到答案。
2.小肥羊神话是如何打造的  小肥羊从新创无小料火锅开始到股票上市，仅仅用了不到10年的时间。
独特的无蘸料火锅和加盟管理体系是其成功的秘笈，但仅靠这两条是不够的。
3.一碗拉面成就中国餐饮首富  十几元甚至二十几元一碗的味千拉面，顾客仍然趋之若鹜，难怪味千拉
面中国控股集团的行政总裁潘慰能够连续三次蝉联《胡润餐饮富豪榜》首富。
一碗拉面恰恰印证了“只有想不到，没有做不到”这句话。
4.净雅模式的奥秘  由最初8人的净雅饭庄到目前2000多名员工的净雅集团，资产由不到1万增加到现在
的16亿，这都得益于创始人张永舵打造的净雅管理模式。
5.海底捞以服务争天下  海底捞不做广告，但很多顾客慕名而来，甚至要排队等位；海底捞很少接受媒
体采访，但媒体都在谈论他们。
海底捞的经营智慧不可不学。
6.真功夫果然有功夫  真功夫的功夫包括内功和外功：内功靠“蒸”，下功夫打造品牌；外功靠引入外
脑，借资本的翅膀腾飞。
一内一外，功夫了得。
7.俏江南——成功的中餐品牌  俏江南的成功在于定位：菜品定位在提升了档次的精品川菜；顾客定位
在中高档商务人群；店面选址定位在高档写字楼。
“要想有面子，就去俏江南”，看来一点不假。
8.直隶会馆以“官府文化”打天下  赋予美食丰富的文化历史内涵，是直隶会馆打的文化牌。
直隶会馆以直隶官府菜为载体，从装修、菜品、器皿、美服到套汤、宴席，每一个细节都很好地诠释
、传达了直隶文化。
这是做餐饮的至高境界，值得同行借鉴学习。
9.汉通用宁波菜占领上海  汉通在继承传统的基础上，对宁波菜进行了大胆创新。
正是凭借既正宗又有诸多创新的宁波菜，汉通从宁波鄞县起步，在宁波站稳脚跟，又成功地打入了上
海市场。
10.毛家饭店巧用伟人效应   曾经受到毛主席亲切接见的汤瑞仁女士于1987年在毛泽东同志故居对面创
办了毛家饭店。
到湖南韶山旅游及瞻仰毛主席故居的游客，大都会到毛家饭店品尝红烧肉等毛主席爱吃的家乡菜。
毛家饭店以“毛文化”为基础打造了独特的品牌文化、经营理念、文化理念和价值观，这为毛家饭店
品牌带来了永不磨灭的魅力，为企业的发展提供了源源不断的动力。
11.大董烤鸭用传统造就时尚的传奇   北京烤鸭市场大致分为两大阵营：一是以全聚德、便宜坊为代表
的百年老店，它们占据的是旅游等高端消费市场；二是以金百万、大鸭梨为代表的家常菜馆，它们走
的是大众路线。
在烤鸭的中高端商务消费市场基本上是一个空白，于是大董烤鸭瞄准了这个市场⋯⋯12.大鸭梨开创家
常餐饮新时代   大鸭梨选择的是“农村包围城市”的经营策略，重点在北京郊区、县开店，抢在竞争
对手前面占领了市场，使大鸭梨实现了跨跃式发展。
无论在京城的哪个角落，基本上都可以就近找到大鸭梨餐厅。
13.眉州东坡成功自有道   眉州东坡是北京中餐业里最早建立标准化中央厨房和物流配送中心的企业。
创始人王刚也是最早进入名校MBA讲堂讲课的餐饮人之一。
除此之外，眉州东坡所特有的吸引和留住人才的机制，也是餐饮业人士值得学习的。
14.蟹老宋后来居上   在2000年前后，香辣蟹在北京很流行，恨不得家家菜馆都有这道菜。
但10多年过去了，当年跟风的只有蟹老宋不仅没有倒下，反而发展起来了。
15.田老师快餐创造翻台奇迹   田老师红烧肉所到之处，各快餐店无不担心被抢了生意；田老师红烧肉
所到之处，总有顾客排成长长的队。
绝对的价廉，相对的物美，超高的效率——这是田老师红烧肉的秘诀。
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16.丽华快餐借鸡下金蛋   丽华快餐是专门做快餐外送生意的企业，并开创了国内餐饮“无店铺经营”
模式——送餐生意厨房是租的，交通工具是租的，人员也是租的。
17.三只耳一锅鲜吃遍天   当初冷锅鱼曾被一些餐饮业内人士视为另类，三只耳的生意却因此持续火爆
十余年。
同样是冷锅鱼，跟进者纷纷倒闭，三只耳却继续前行。
成功最重要的一点，就是三只耳拥有独一无二的核心配方。
18.黄记煌焖锅焖出辉煌   黄记煌“三汁焖锅”以无厨师、无厨房、无油烟的“三无”餐饮，就能做出
深受顾客喜爱的菜品，的确是一种非比寻常的创新，不仅解决了中餐标准化的难题，还能缩小厨房面
积，摆脱了对厨师的依赖。
19.85度C五星级产品便宜卖   2008年8月31日，来自我国宝岛台湾的85度C上海福州路店开业，在开业当
天就创造了一天接待近2000位消费者的纪录。
85度C已经由台湾的“咖啡+糕点”的模式，改变为内地的“糕点+咖啡”了，其中自有缘由。
20.王品——多品牌发展的成功典范  “王品台塑牛排”、“西堤”牛排、“陶板屋”、“原烧”、“
聚”、“Ikki”、“夏慕尼”、“丰滑”小火锅、“品田牧场”、“石二锅”等餐饮品牌都出自同一
家餐饮企业——王品集团，每个品牌都取得了不俗的成绩，王品的多品牌管理之道值得餐饮企业学习
和借鉴。
21.绿茵阁——本土化的平价西餐   西式快餐肯德基在中国走本土化路线，推出了烧饼、油条、盖饭、
豆浆等具有浓厚中国色彩的菜品，以迎合中国消费者，并取得了很好的效果。
放眼中国餐饮市场，不伦不类的西餐厅绝大多数都不成功，而绿茵阁是最早采取此策略的餐饮企业，
并且十几年如一日地坚持下来。
22.顺峰突破家族式管理瓶颈走向成功   餐饮行业里的家族式企业不在少数。
从广东起家，在北京得到了大发展的顺峰也不例外。
在发展的过程中，顺峰让家里人“献身”、把职业经理人激活的做法非常值得借鉴。
23.危机后仍屹立不倒的蜀国演义  “福寿螺”事件给蜀国演义造成的直接和间接损失超过2000万元。
然而，经过此次洗礼而屹立不倒，并能够凤凰涅槃，以全新的形象展示于世人，蜀国演义真的很不简
单。
24.大蓉和菜品里面做出大学问   大蓉和每在一处开业都会人气旺盛，被媒体誉为“人气美食”、“一
个开创川菜纪元的餐饮品牌”、“一个引领川菜潮流的龙头企业”。
大蓉和提出的“厨师跟着老板走，老板跟着市场走”的直白口号其实有很深的学问。
25.小金鹰——南京餐饮界的传奇   陈忠丽和尹崇亮夫妻二人创下小金鹰基业，能够二十几年坚持下来
直到事业有成，实属不易。
小金鹰以夫妻为核心，以“家文化”提升了企业的凝聚力，为企业发展奠定了人才基础，这一点很值
得借鉴。
26.小蓝鲸把员工当作财富  “让员工与企业共同成长”是小蓝鲸企业文化的重要内容。
在此思想指导下，小蓝鲸从员工的利益出发为员工规划了职业发展方向，并力争使其与企业发展紧密
结合起来，不仅留住了人才，还让更多员工迅速成才。
27.苏浙汇让高档餐饮标准化   中央厨房给厨师群体带来的冲击非常大，这让大厨变成了依附于生产线
的熟练工人。
苏浙汇在中餐行业率先推行中央厨房，然而他们在推行中央厨房的同时始终坚持以顾客需求为导向，
以不降低菜品口味与品质为前提，真正提高了企业的竞争力。
这对那些片面追求效率和标准化、夸大中央厨房作用的餐饮企业是一个很好的启示。
28.金百万以平民烤鸭打天下   金百万的成功在于他们瞄准的是大众消费与社区餐饮，由此围绕住宅区
特别是大型住宅区选址开店。
在这个市场里，竞争对手多数是小饭馆，无法与金百万抗衡。
金百万的做法与大鸭梨采取的“农村包围城市”的经营策略有异曲同工之妙。
29.满福楼吃亏是福生意经   满福楼的创始人满春林曾经总结过三种人不适合开饭馆：第一种“心穷”
，即对自己都抠门的人，更谈不上让利于顾客；第二种“心傲”，谁都看不起，更谈不上将顾客视为
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“上帝”了；第三种“心恶”，专干坑蒙拐骗、以次充好的买卖。
“吃得起亏，才做得好买卖”，这既是满春林的做人之道，也是满福楼成功的经营哲学。
30.摸错门摸出来的成功门道   创业之初，餐饮小老板往往事无巨细，凡事都要亲力亲为。
摸错门的老板刘传涛却能放心大胆地让员工去做，自己则全力去抓经营管理，请管理顾问公司在经营
管理上提供技术支持。
学会了抓大放小，才有可能做大、做强。
31.谭鱼头——火锅业的革命者   很多上规模的餐饮企业都完成了原始积累，开始了快速扩张，其标准
化、规范化、制度化管理早已实现，品牌影响力也难分伯仲。
谭鱼头与IBM合作，成功建立起现代化的数码餐饮管理系统，使谭鱼头集团成为国内首家在全国范围
内实现网络化信息管理的餐饮企业。
谭鱼头运用数码科技打造“数码火锅”，也成为餐饮行业运用高科技进行管理的楷模。
32.权金城借“韩流”起航   随着“韩流”的劲风登陆中国，以西单为代表的商业中心里大卖韩式服装
，品尝韩式饮食也成为了时尚，尤其受到了青年人的喜爱。
权金城的创始人以敏锐的眼光抓住了商机。
33.德克士——中国本土最大的快餐企业   放弃一线大城市，主攻二三线城市，避免与肯德基、麦当劳
正面对抗，这是德克士的运营策略。
由于最早进入，德克士成为很多中小城市的西式快餐第一品牌，甚至是所有快餐中的第一品牌。
这使得德克士的店铺数量迅速增加，短短13年时间就开了1000家，开店速度已经超过了麦当劳。
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