
“新物种 ” 原本是生物
学的一个专业词汇 ， 指的是
那些发生基因突变而诞生的
新型生物。 2017 年， 马云把
“新物种” 这个词带入商业领
域， 彼时所指的是不像超市、

不像餐厅 、 也不像外卖的盒
马鲜生。 2017 年， 牛刀小试
的盒马鲜生一炮打响 ， 顺带
着 “新物种 ” 这个词也在互
联网 、 零售业 、 餐饮业中流
行开来。

在时下的上海街头 ， 各式各样的

“新物种” 餐厅正慢慢浮现身影， 有些

已经 “收割” 了红利 ， 有些还在一点

点 “养成”。 这股 “基因突变” 的潮流

对整个行业的影响 ， 可以说是速度惊

人。 面对时时 “搞搞新意思 ” 的 “新

物种”， 无论是餐饮业的资深老法师 ，

还是刚刚打响名头的 “90 后 ” 玩家 ，

都是既兴奋、 又迷茫担忧……

兴奋， 是因为 “新物种” 的出现，

让从业者瞬间 “脑洞大开”， 在传统的

餐厅经营中融入跨界 、 共享 、 高科技

元素……吃饭这件事 ， 原来还能这样

玩！ 餐饮业的 “赛道”， 从来没有像现

在这样宽 ； 迷茫和担忧的是 ， 因为

“赛道” 拓宽， 阿里巴巴和腾讯这样的

巨头们也趁势一拥而上 ， 巨无霸们有

资金、 有技术 、 有客源 ， 资本推波助

澜下， “新物种 ” 一旦落地生根 ， 餐

饮这个竞争激烈的行业 ， 以后还怎么

玩下去 ？ 创新 、 技术 、 营销 、 体验 、

服务……当这些元素像基因一样被重

新 “组装”， 餐饮业再次走到了新旧交

替的十字路口。

共享餐厅
只做自己最擅长的事

开一个餐厅， 但是里面没有厨房，

那么它还算一家餐厅吗 ？ 这个脑洞大

开的尝试最新在上海试水了。

试水地点， 在打浦桥日月光中心，

试水者是一家名为 “美味不用等 ” 的

互联网企业。 开店之前 ， 这家企业还

从未进入过线下。 因为 “前无古人 ”，

市食药监局还通过反复论证后 ， 才下

发了 “共享餐厅” 的食品经营许可证。

没有厨房 ， 菜从何来 ？ 从日月光

中心的各个商铺里 “外卖 ” 而来 。 消

费者的体验没有改变， 进门扫码下单，

9 家商场内店铺的部分菜单和共享餐厅

内的饮料小吃组成了新的菜单 。 但后

台流程变了， 餐品经由门店现场采购，

服务员变成了 “外卖小哥”， 他们将菜

品放入避震 、 智能温控的 “小灰箱 ”

中运输过来， 送到桌边。

开设共享餐厅的初衷 ， 是为了解

决热门餐厅等位排队的痛点。

“美味不用等 ” 的核心竞争力 ，

是解决排队这个痛点 。 餐厅项目负责

人李轩说， 公司通过对全上海热门餐

厅的排队数据进行分析 ， 发现了其中

的商机———“热门餐厅排队是典型的潮

汐式， 就餐高峰期 ， 餐厅门口常排起

长龙， 号码过百 ， 动不动要等一个钟

头。 等位时间久， 并非

后厨的处理效率跟不

上， 而是绝大多数的热

门餐厅， 外场接待能力

根本无法应付高峰客

流 。 ” 李轩告诉记者 。

“从我们掌握的大数据

来看 ， 因为长时间排

队， 热门餐厅的顾客流

失率一般在 20%左右 。

如何把这 20%的客人留

下来 ？ ‘美味不用等 ’

做的就是分流 ‘潮汐式

拥堵’ 这件事。 我们的

餐厅引入了共享经济理

念， 日月光内这九家餐

厅菜单上的大多数菜品 ， 对我们餐厅

的客人都开放 ‘跨界共享’。 这些餐厅

的风格口味五花八门 ， 川菜 、 粤菜 、

本帮菜和烧烤都有 ， 客人可以只盯着

心仪的一家餐厅点菜 ， 也可以对九份

菜单做任意搭配 ， 组成 ‘四不像 ’ 的

一顿饭， 也非常有趣”。

上海有 “美味不用等”， 北京则有

人气更加火爆的 “育膳房”。 和 “美味

不用等” 不同 ， 开在三里屯一幢旧厂

房内的 “育膳房”， 看上去既像一个现

代化的食品市场 ， 又像是一家升级版

“大食代”， 仔细观察下来 ， 又好像是

一处餐饮版的 “共享办公 ” 空间……

“育膳房” 创始人王盛林的确有 “众创

基因” ———他同时是 “北京创客空间”

的创始人。 王盛林表示 ， 创办 “育膳

房”， 是为了扶持、 孵化一些小微餐饮

企业， 让有想法 、 但却缺少资金和经

营餐厅经验的年轻人实现美食梦想 。

这里同样分工明确 ， 厨房和外场的日

常运营都由专业团队打理 ， 创业者们

只需要把精力放在食物本身上。 目前，

“育膳房” 已经有 30 个美食和生活方

式创业项目在运营 ， 除了各种常规的

餐厅、 咖啡馆、 酒吧， 还有素食餐厅、

有机食品专卖店和非常小众冷门的食

材店。 创业者 Jay （化名） 在育膳房里

经营着一家专卖手工奶昔和无麸质面

包的食材店， 根据 Jay 的自述， 他本人

是一个乳糖不耐症患者 ， 所以所售卖

的这些食物大部分不含麸质或者乳糖。

他说， 开这家店的目的 ， 就是为了让

有特殊饮食禁忌的群体 ， 也能在外面

吃到自己想吃的美食 ， 而不用像他以

前那样， 在餐厅点菜时只有很可怜的

几种选择……

跨界餐厅
寻求“餐厅+?的无限可能

7 月下旬， 盒马鲜生创始人侯毅在

荷兰出差，特地去了一次鹿特丹的最美

菜场 Markthal。 这个菜场如今在鹿特丹

是个地标，侯毅认为，这里的食品服务

完全可以组成一个完整的市场，对阿里

未来做社区 Mall 参考价值很大。

当然 ， 很少有人知道 ， 鹿特丹最

美菜场的设计师 ， 后来也为盒马鲜生

星宝店度身打造了 “老克勒” 风格店，

两家店在理念上也有异曲同工之妙 。

事实上， 世界范围内对于餐厅的跨界

探索从来没有停止 ， 比如意大利米兰

有家名为 Eataly 的超市 ， 被认为是

“超市+餐厅” 的鼻祖， 最近它家打造

了一个占地 10 万平方米的超级 “农

场 +餐饮 +购物 ” 主 题 公 园 ， 取 名

FICO， 开业不久， 已经成了全球各地

美食爱好者心中的新 “圣地”。

在中国 ， 跨界餐厅连带着 “新物

种” 这个词汇 ， 都是由盒马鲜生带火

的。 2016 年 1 月， 盒马鲜生首家门店

上海浦东金桥店悄然开业 ， 最先将商

超、 餐厅业态融合在一起 ， 一年半之

后实现单店盈利 。 去年开始 ， 盒马鲜

生在全国各地开始复制自己的店铺 ，

并且在复制过程中找寻再度 “变异 ”

的可能， 比如它将中国独特的外卖业

态成功接入 ， 它尝试过做白领午餐 、

无人店铺， 还开了机器人餐厅 ， 寻求

“餐厅+” 的各种可能。

“商超+餐厅” 融合模式的红火 ，

打破了零售业态从业者惯常的思维模

式 。 过去一段时间 ， “咖啡+书店 ”、

“咖啡+服装店” 的复合式营销革新已

经做得风生水起 ， 但同一时段 ， 餐饮

业的革新， 大都还停留在二维码 “到

桌点餐” 的窃喜中 。 盒马鲜生打开了

这一扇窗， 后来者相继涌入 ， 包括永

辉超级物种、 包括阿里的另一个快餐

品牌 “筷马热食”。

令人欣喜的是 ， 新进入的这些餐

饮 “新物种” 品牌 ， 并非只是盒马鲜

生的简单拷贝 。 阿里巴巴在上海率先

试水的 “筷马热食”， 操盘者同样来自

餐饮圈外， 背后是饿了么 CEO 王磊在

亲自牵头。 不同于盒马鲜生 ， “筷马

热食” 更像是 “商超+餐厅+外卖” 的

结合体， 根据各种来源的大数据 ， 餐

厅将外卖领域中的爆款产品集结在一

起。 有意思的是 ， 餐厅本身并没有自

己的厨房， 所有菜品都来自品牌餐饮

企业的中央厨房 ， “筷马热食 ” 只做

加热的标准化售卖模式 ， 客人在这里

宵夜， 可以先点一份丸龟制面+桃源眷

村豆浆油条， 再来一份奶盖茶结束。

酷炫技术
“新物种? 的进化论

科技是第一生产力 ， 这句话放在

餐饮界， 也是金科玉律。

在时间的洪流中 ， 已经进入中国

30 余年的百胜集团大概最能体会整个

餐饮业在神经末梢的巨大变化 。 一位

百胜的高管坦言 ， 以前 ， 肯德基 、 必

胜客这类连锁餐饮品牌的最大卖点 ，

是全球统一标准出品 ， 但这几年 ， 百

胜旗下的个性化门店越来越多 ， 技术

与餐饮的结合也越来越频繁。

今年 5 月底 ， 必胜客科技智慧餐

厅概念店在静安大宁开业 。 在这里 ，

语音交互和灯光变幻是两大特色 。 餐

桌上多了一个智能音箱 ， 消费者不仅

能与腾讯云小微互动 ， 通过语音自由

点播音乐，最大的亮点还在于卡座周围

的墙面、地面背景灯光也可以首次由消

费者按偏好自主掌控：情侣主题 、生日

派对主题、家庭聚会主题……美食与科

技的交互在餐厅里变得不同。

这家科技智慧餐厅还有不少机器

人服务员，餐厅里巡弋着的货郎机器人

“身背”品类丰富的饮料，随时等待大家

的召唤。 工作人员介绍，这些机器人非

常招孩子们的喜爱，下一代的机器人已

经在“培育”中了。

今年 2 月开张的盒马南翔

店，这个占地 7000 多平方米的门

店索性成了机器人主题店。 就餐

要先在餐厅入口的屏幕前选座 ，

入座扫描桌面二维码点餐， 制菜

进度和运送过程， 均可通过桌前

屏幕实时监控。 出餐后，送餐机器

人会将餐品送至桌前———机器人

是盒马自主研发的小车， 提示取

餐的声音瓮声瓮气， 透明盒盖的

“肚子 ”里则是菜品 ，有人做过测

算，出餐后，机器人送餐速度平均

在 40 秒左右，比人工速度更快。

送餐只是一部分机器人在运

作，如果你在周围转一圈，会发现店内的

玻璃房子里是个食材冷库， 一人高的机

械臂在这里自动分拣待处理食材。 而如

果有幸去趟后厨， 你可能还会看到微波

蒸、烤和自动化炒菜设备，这些设备的烹

饪速度，比传统设备快 50%甚至更多。

侯毅在谈及这家机器人餐厅时曾

说， 盒马南翔店第一次实现了从门店自

助点餐到整个生产流程的数字化管理，

可以帮助每个岗位、 每个人更有效地管

理工作时间，包括实现厨师加工的管理。

餐饮业是一个古老的行业，但同时

也是触摸时代潮流的最敏感行业 ， 当

新技术、 新模式与餐厅重新排列组合，

这些 “新物种 ” 餐厅 ， 也许会是明天

的常态。

题图 ： 高峰时段 ， 盒马鲜生内的

餐厅座无虚席。

01： 意大利米兰 Eataly 超市被认

为是 “超市+餐厅” 的鼻祖。

02、 04： “美味不用等 ” 餐厅内

景。

03? 必胜客餐厅内的机器人。

05： 盒马鲜生超市有自己的厨房。
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餐饮业是一个古老的行业， 但同

时也是对时代潮流最敏感的行业， 当

新技术、 新模式与餐厅重新排列组合

后， 这些 “新物种” 餐厅也许会是明

天的常态。

“老牌新店”

老字号 新机会

过往十多年， 大富贵酒楼一直习惯了它当年独创的 “两室一厅” 和
“三室一厅” 的传统模式， 一家家老餐厅位居街道的拐角处， 每天迎接
着熟悉的客人和陌生的过路人。

但有一天 ， 一家大富贵酒楼忽然 “基因突变 ”： 它想要 “返老还
童”， 于是把自己的 “身体” 从几百平方米 “浓缩” 到几十平方米， 从
老街道搬进了新零售的店铺， 想要在陌生的地方迎接更年轻的客户。

这个 “老牌新店” 是个试验品， 有着 137 年历史的上海大富贵酒
楼如何运营 “新物种” 餐厅？ 本报记者做了独家跟踪。

“新物种”

餐厅来了

新旧交替， 餐饮业走到十字路口

■本报记者 徐晶卉
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线上线下两只脚
在遇到盒马之前， 大富贵的数字化

几乎是零基础。最深入的接触，应该是和

美团点评、饿了么合作，接受外卖配送。

“零基础”未必没有机会。 盒马鲜生

CEO 侯毅曾经指出，在盒马的零售业态

中， 线上销售的占比已经远远超越线下

销售， 这使得盒马鲜生的坪效是传统商

超的 3—5 倍。 他更是预测认为，餐饮零

售化已经成为新消费时代的显著特征和

趋势 ，在消费者 “更健康 、更美味 、更方

便”的新需求下，新零售和新餐饮融合的

未来，想象空间不可小觑。

作为率先在上海试水的 “老牌新

店”，大富贵正在研究盒马的线上下单模

式，这其中有一系列问题：肉汤如何保证

和店里吃到的口感一模一样？ 锅贴皮薄

是“易损体质”，食品包装如何让它送到

客户手上， 仍能保证汤汁不漏？ 曹彧透

露，目前已经有了解决方案，或在不久后

就能实现盒马线上下单。

在老餐饮与新零售的碰擦中， 让人

惊喜的一点是， 员工的能动性被重新激

发了出来。如今，大富贵专门负责盒马门

店的店长，天天在钻研道路测试、食材储

存方式， 从上到下都敢于尝试， 敢于探

索。曹彧希望，随着未来数据的进一步开

放， 大富贵能够根据数据的变化来进行

新产品和新口味的研发。

正如负责“老牌新店”项目的盒马鲜

生商业合作总监陆磊宁所说， 新零售和

传统零售之间的关系并非 “零和游戏”，

而应该是“共赢”的关系。 当大富贵们愿

意和盒马合作， 他们正在寻求的是怎样

接近年青一代的消费者， 通过盒马平台

的赋能，帮助老品牌完成自我迭代、自我

革新的使命和愿景。

寻找拳头产品
曹彧研究过大富贵的瓶颈：28 家门

店数量不算少，但每家店的辐射圈很小，客

户以街坊为主。 一言以蔽之，产品是好的，

但难以传播，难以找到更年轻的消费者。

入驻盒马能够部分解决这个问题。

盒马的消费客群以“80 后”“90 后”为主，

符合大富贵的期望。但问题又来了：盒马

每个铺头只有 30 平方米，最多只能提供

30 种产品， 而大富贵的菜单上起码有

100 多种产品，如何取舍？ 如何选取拳头

产品？这感觉就像是重新让大富贵“思考

一次人生”。

在与盒马多次沟通后， 大富贵决定

把上海传统小吃锅贴作为拳头产品，搭

配红肠、牛肉等产品，形成新的套餐。“上

海没有好的锅贴， 年轻消费者甚至搞不

清楚锅贴和煎饺的区别。 ”曹彧说，大富

贵想把最传统的东西留下来， 于是聚拢

了仍在一线手工操作的老师傅。

为了能在盒马打响新零售的 “第一

炮”， 老师傅们组织了多次研究和试验。

从传统工艺上讲，锅贴的揉面、发面很讲

究，一盘里面放多少个也很讲究，否则粘

在一起就很容易破皮，相互影响口味。此

外， 盒马店铺与大富贵自己的门店环境

并不同， 盒马的现场制作是用电而不是

用煤气，这使得火候需要重新调整，以达

到最佳口味……

从大富贵位于星宝店的门店经营情

况看， 产品得到了新消费群体的点赞。

“目前我们还在爬坡期，根据消费者的需

求不断调整，未来如果尝试成功，我们可

能还会跟着盒马走出上海， 在全国其他

城市落脚。 ”

大富贵的 “焦虑?

与出生不到两岁的盒马相比， 上海

大富贵酒楼的辈分够格做“太爷爷”。 早

在清朝光绪七年（1881 年），邵运家等人

在原老西门开了一家 “徽州丹凤楼”，这

是大富贵的前身，算起来已有 137 年了，

是上海历史最久、名气最响的徽帮菜馆。

经历百年沧桑， 大富贵目前的经营

状况其实不错： 它是为数不多仍在不断

开店的上海老字号。目前，大富贵在上海

共有 28 家店， 几乎覆盖了所有的区，它

甚至准备找地方建第二家中央厨房———

因为店面扩张， 原有的中央厨房有些不

堪重负了。

但这家老字号品牌仍然很焦虑———

焦虑“被时代抛弃”。十年前，大富贵在全

国首创“两室一厅”和“三室一厅”的经营

模式。 所谓“两室一厅”，是指点心外卖、

卤味外卖两个窗口， 以及一个吃饭的堂

口；“三室一厅” 则多出了依托中央厨房

的半成品厨选。 “两室一厅”和“三室一

厅”的优势在于明厨亮灶，后厨的操作一

目了然，这在当时是很先进的理念。

“十年过去，现在‘两室一厅’和‘三

室一厅’的模式已被广泛复制，我们若没

有发展，就相当于倒退。 ”大富贵副总经

理曹彧说得很坦诚， 大富贵虽然在老字

号里算得上发展迅速， 但是跟不上新消

费的节奏， 跟不上像盒马这种新业态的

发展速度。

大富贵想要改变，要走一条新的路，

于是想到了与盒马合作。
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