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共同成长，餐饮和
商业需定位匹配

从几年前商场中餐饮
的占比 15％到如今的 30％
以上，商场对餐饮之依赖程
度不断增大，进驻的餐饮不
仅能丰富商场本身的消费
形式，还能吸引大量人气。
不但老商场整修格局增加
餐饮店铺，新商场也增加餐
饮消费带动销售。

据某知名餐厅企划总监刘
女士介绍，商场和餐饮企业都希
望能互相带来人气。对于尚处
在成长期的餐饮企业来说，入驻
一个人气很旺的商场并依附于
它，通过它的人流和客源带动餐
厅的人潮，这是一个各取所需的
过程。但餐饮企业在选择进入
商场时，首先要考虑自己的经营
模式是否符合商场既定的消费
群和经营环境，如果双方能相互
协调，餐饮企业就可以生存下
去，与商场共同发展，反之不匹
配就会遭淘汰。

美食评论家董克平认为，商
场里餐饮企业做的是流动客人，
大多数是来商场购物的消费者，
要求的是简单快捷，所以不少连
锁快餐在商场里的发展都不错，
像拿渡麻辣香锅和呷哺呷哺等，
所有的店铺几乎都是依托商场

经营的，便宜的价格，不错的口
味，容易复制的菜品和经营模式
让它们获得了成功。

中国购物中心产业资讯中
心主任郭增利表示，目前，商场
和餐厅合作的商业模式一般有两
种，一种是租金，一种是抽成，如
果商场对餐厅的模式是租金形
式，那么就不会太关注餐厅的成
长；如果是抽成的模式，商场就会
关心餐厅的生意是否兴隆，因为
直接关系到商场的利益。合作方
式如果是前者，餐厅的自主权会
比较大，但如果餐厅自己没有经
营好，没有更多的客流和盈利，连
续亏损达不到自己的战略目标也
会到期被商场清退，反之如果是
后者，商场的自主权则比较大。

郭增利说，商场呈现组合型
消费是一种趋势，从商场里餐饮
的占地面积和品牌数量上都呈现
越来越高的状态，不少商场内的
餐饮占比已超过1/3，餐饮在商场
里的重要性越来越被强化，餐饮
企业和百货业的合作空间也已经
打开。因为商场和餐饮的关系日
趋紧密，入驻商场的餐饮企业一
定要和商场的定位相匹配。

模式改变，商场内
商务休闲餐饮增加

休闲餐饮的兴起，让很
多人在逛街之余不再满足

于匆匆果腹，他们更希望悠
闲地享受美食。约朋友、恋
人吃饭也开始选择商场，顾
客消费习惯的变化，也促使
一些嗅觉灵敏的商场改变
了引入餐饮的模式，比如原
来只在地下或顶层开设美
食街，后来增加独立餐饮店
面的经营，并在黄金楼层增
加正餐店。

不少商场在引入正餐餐饮
之后还进行了细分，比如朝阳大
悦城，商场内70多家餐厅在不同
楼层有不同的餐饮主题，六层是
约会主题，有鹿港小镇、西堤牛
排、大渔铁板烧、金鼎轩等；七层
是家庭为主，有便宜坊、望湘园、
釜山料理等；八层因为有影院和
游戏室以快餐为主；九层是以金
钱豹和唐宫为主的商务餐。

据朝阳大悦城推广部媒体
负责人夏奇才介绍，现在，档口
的吸客能力较强，但会拉底整个
餐饮的客单价，更适合人流较大
的市中心商务区域。朝阳大悦
城周边的社区较多，商场定位是
服务城市新兴中产阶级的“品质
时尚生活中心”，提供一种家人
和朋友在一起吃饭、休闲的场
所，因此会选择更多的独立店面
的餐饮类型。但随着今年年底
地铁 6 号线的开通，商场客流和
周边商务氛围的加强，未来也可
能会增加轻食和速食类商铺。

考虑更多的是和目标客流相匹
配，在引进餐饮企业时也会注重
菜系、价格、需求方面的丰富性。

兴衰更替，档口式
餐饮不等于低端

美食广场、大食代等商
场的档口式餐饮曾风行一
时，现在逐渐被弱化，只有
东方新天地、蓝色港湾等商
场还保留这样的餐饮模式，
美食广场的档口式餐饮会
逐渐被独立店面取代吗？

美食评论家董克平认为，由
于商场可以在短时间内聚集到
大量的人流，这就为餐饮企业解
决了一个客源的问题，进驻商场
的餐饮企业多数是连锁经营、复
制起来相对容易的快餐、便餐、
火锅等，存活、发展的前景比较
好，但档口模式总显得比较简
陋、低档，品种单一，很难满足消
费者越来越强烈增长的个性选
择和日益增高的消费水准的需
求，这也就是从档口模式转向店
铺模式的内在原因。

中国购物中心产业资讯中
心主任郭增利认为，商场内部的
餐饮往往会采取混搭模式，档口
式的美食广场增加了快餐类型
的选择，也是商务休闲餐饮的补
充。现在美食广场在国内某些

大城市如北京、上海有被弱化的
现象，但在国际上美食广场在商
场中的比重仍是上升势头。其
实在商场中，档口和独立店面餐
饮是两种交互可行的餐饮类型，
在餐饮比较发达的国家，这种档
口式的餐饮模式比较成熟。

郭增利说，国外的美食广场
里招商进来的每一个品牌都是
连锁店，麦当劳和肯德基往往都
是美食广场的一个档口。档口
餐饮是一种比较适合现代社会
的商业模式，在中国香港、新加
坡等地，这种美食档口的形式很
多，也相对成熟。比如新加坡的
大食代里会引进最好的牛肉丸
品牌，还会把一些咖啡品牌引进
去，大食代本身是一个成熟的餐
饮品牌，在引进不同的餐饮类型
时会很在意每个引入餐饮品牌
的品质，因为每一个引入的品牌
都会代表整个美食广场的品牌
和品质。

而国内的美食广场通常是
摊位制和招商制，招来的餐饮经
营者都是作坊式的，同时招来
的品牌的知名度不够，品质也
没有把控。实际上，并不是美
食广场这种业态是低端的、落
伍的，而是国内这种经营模式
不成熟造成的。通常进驻美食
广场的租金较低，很多美食广
场经营者只看重其中的收益，并
没有关注品牌，造成国内美食广
场品质一般的现象。

档口式餐饮在商场内逐渐被弱化，独立餐饮店面不断增加

美食广场会从商场里消失吗？

能够为商场聚集人气的餐饮，现在日益受到商
场重视，新开商场里餐饮的比重也在不断提高。但
对于商场里的餐饮企业来说，发展却差别很大。有
的餐饮靠商场起家；有的餐饮则和商场共成长；还
有的则因为各种原因“败走商场”。而商场里餐饮
模式的变化也关乎这些企业的生死存亡，比如从美
食广场模式转向独立店面等。
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美食广场、大食代等档口式餐饮曾风行一时，现在迅速兴起的是独立店面，如约会型餐饮鹿港小镇（小图，资料图片）等。 新京报记者 裴旋 摄


