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行业洗牌仍在继续，新环境对经营者提出了新要求

老牌饭店如何找到转型新“坐标”
文/片 记者 李梦瑶
见习记者 冯子芯 济南报道

曾是行业创新代表
如今因“发展需要”闭店

9月22日，记者来到位于济南
泺源大街53号的山东舜和酒店集
团有限公司(简称“舜和集团”)泉
城路门店，几位工人正把拆下的
吊灯和板材往货车上装，门口的
招牌也已经拆了下来。路过的市
民行色匆匆，偶尔有人停下来拍
张照片。

从周边商户得知，舜和泉城
路店已经关闭大概一个月了。舜
和旗下其他门店工作人员向记
者证实称，泉城广场店确已停
业，原因是“酒店发展需要”。

“好多年前刚开业的时候这
里很火的，每天晚上来吃饭的车
停都停不下。”一位路过的市民
叹息道。

资料显示，舜和集团成立于
2002年9月16日。那一年，其董事
长任兴本就把这家酒店每一间
客房都配备电脑、传真机、打印
机及全套办公用具，主打“商务
文化主题酒店”概念。根据彼时
媒体报道，舜和“制造”出了山东
第一间商务客房。

此后，舜和集团先后创立了
“舜和巴西烤肉”“舜和德国餐
厅”“舜和海鲜”“舜和鼎秀”等多
个知名餐饮品牌。尤其是其旗下
酒店的餐饮营收占比可超过
75%，成为核心竞争优势。

“当时的舜和酒店是行业创
新的代表，尤其是星级服务，主
打贴心与高端，为舜和赢得了良
好的市场口碑。”济南市工商联
餐饮协会副会长李建军评价。

就在今年3月，舜和集团还南
下深圳，成立了深圳舜和国际酒
店。任兴本在接受采访时表示：
想要把舜文化和鲁菜文化全面
嫁接到新店，力争将深圳舜和打
造成为名副其实的鲁菜之家。

今年7月份，在“星级酒店”摆
摊的热潮之下，舜和也加入其
中。令人意外的是，在这之后不
久，就传来了其泉城路店闭店的
消息。

目前舜和集团在济南酒店行
业的布局分为三类：一类是星级
酒店，共有山东舜和国际酒店和
舜和天禧酒店两家；一类是快捷
酒店，分别是海那城店和长清店；
另有一家新开门店舜和酒店(天
发店)，目前仅餐饮业务为舜和酒
店所有，客房业务已被亚朵承包。

消费者不愿
再为“排场”买单

目前在济南，和舜和集团类
似定位的老牌饭店还有倪氏海
泰、中豪、蓝海等。记者在随后的
探访中发现，不少老牌饭店面临
客流下滑和转型升级的压力。

“保守估计，店内用餐客流
相比几年前减少了40%左右。”成
立于2009年的济南倪氏海泰酒店
负责人毕杰说，成本居高不下，
是酒店主要的压力来源。他向记
者透露称，“我们酒店日运营成
本接近七万块，如今客流下降，

酒店的营收只能用勉强维持来
形容。”

1998年开出第一家店的中豪
大酒店餐饮总监行政总厨温泉也
表示，客流大幅下降，尤其是商务
宴请、婚宴等业务，下降得非常明
显。“如今的利润很薄了。”

记者梳理发现，今年以来，
如广州的竹溪荔湖酒家、渔民新
村杨箕店；深圳的中菜食府翠
园、顺德的太和庄龙江店等多家
老牌饭店，也相继出现了闭店的
现象。在这之中，不少品牌经营
时长已超过30年，可谓见证了当
地餐饮行业的变迁。

根据国家统计局的数据，
2025年1—8月，全国餐饮收入
36480亿元，同比增长3 . 6%。其
中，2025年8月，全国餐饮收入
4496亿元，同比增长2 . 1%。值得
注意的是，限额以上单位餐饮收
入1352亿元，仅同比增长1 . 0%，
高端餐饮承压尤为明显。

“一些老牌高端餐饮企业，
当前经营压力显著。”李建军分

析，过去城市大型酒楼堪称城市
的商务‘会客厅’，高端饭店预订
往往需提前数月甚至半年以上。
而如今随着餐饮市场的发展，老
牌饭店的市场环境是“供大于
求”的。

温泉也表示，过去很长一段
时间，餐厅的商务客群消费大约
占到60%，如今下降到30%，取而
代之的是年轻客群和家庭消费。

“这些老牌饭店的菜品菜单越来
越像，甚至部分菜品成了‘标
配’，没有什么新意。”消费者陈
女士表示，长此以往，酒店的特
色和竞争力就逐渐被磨灭了。

“过去，消费者群体主要为
商务人士，往往会为面子‘买
单’，如今的消费者却不再愿意
为排场支付高昂费用了。”李建
军表示，消费者追求的是质价相
符，甚至“质优价实”。

“外摆”仅是过渡手段
细分赛道成转型方向

面对严峻的市场现实，老牌
饭店并未坐以待毙。“如今全国
范围内星级饭店掀起的‘外摆
潮’，恰是行业转型诉求的直观
体现。”李建军说。

5元一个的鸭架、7元一根的
卤鸭脖、10元3只的卤凤爪……记
者实地探访发现，这些老牌高端
饭店正以“米其林水准、大排档
价格”为卖点，通过接地气的户
外摊位快速积累人气。

在毕杰看来，倪氏海泰在目
前状况下还会继续做外摆———
外摆不仅成为倪氏海泰新的增
收方式，更成为与百姓之间的一
种链接。

“我们需打破过去高端、消
费高的标签，让顾客重新对我们
有所认知。”毕杰说，“外摆虽然
利润低，但可以把我们的名声打
出去，让大家有需求的时候可以
想起我们。”

在温泉心中，外摆也是过渡
和引流的手段，“我们现在主要
是转型大众消费和社区经济，提
升喜乐宴、家宴、寿宴的上座
率。”他说。

毕杰表示，目前倪氏海泰
已经推出了生日宴、寿宴的销
售年卡。除了餐饮业务，酒店
还承担了装饰、主持等所有准
备工作，“顾客只用交菜钱就
可以了。”

济南市饭店协会秘书长赵
军表示，品质餐厅仍应聚焦手
艺与服务本身，不应一味降维
竞争，发力细分市场才是需求
新方向。

例如，顺德的老牌粤菜餐厅
聚福山莊，今年成立了菜式研发
部门，在保留传统风味的同时进
行健康化改良 (如降低汤品嘌
呤)，并推出小份精制的菜品。

此外，今年以来，多个传

统酒楼瞄准老年人群体，通过
联合周边游平台，推出“百元
一日聚”套餐，将吃喝与娱乐
相结合。

赵军认为，目前针对家庭
聚会的宝宝宴、生日宴、升学
宴，以及银龄经济背景下的低
钠低油健康菜品，市场前景都
较为可观。

“要打破‘只有宴请才去
老酒楼’的刻板印象。”赵军表
示 ，还 可 以 活 化 午 市 与 下 午
茶，推出性价比高的商务套餐
及工作日午餐；开发特色点心
与茶饮组合等，这也是不错的
发展方式。

探索餐饮与文化的融合
用体验重塑竞争力

在“外摆潮”最火热的那段
时间，山东凯瑞集团旗下的济南
凯瑞饭店找到了“美食与文旅”
的结合新赛道。

山东凯瑞商业集团有限责
任公司营销总监侯明敬介绍，目
前，凯瑞集团在济南恒隆广场推
出了以济南商埠文化为门店设
计的新品牌餐厅，采用明档形
式，主打济南本地特色菜。“依托
凯瑞品牌鲁菜品牌的背书，我们
推出了如锅贴、甜沫、把子肉等
特色菜，以小份菜为主，是正宗
的济南特色菜，非常受游客欢
迎。”

随后，凯瑞又针对白领群
体，在济南CBD推出了高性价比
的快餐新品牌——— 隐，涵盖现熬
鸡汤面、老汤把子肉米饭、秘制
梅子酒等产品，“我们做的是‘有
面有饭有小酒’的模式，人均二
三十元，盈利效果还不错。”

“我们要的不是高消费，
而是好的环境和独特体验。”
张 军 也 认 为 ，菜 品 是 否 有 特
色、服务是否贴心、环境是否
有吸引力、是否具备社交分享
价值等，都应该成为品牌饭店
新的衡量标准。

李建军认为，可以探索餐饮
与在地文化的融合，例如以济南
商埠文化等为主卖点，或者把老
济南人的草根饮食文化和街巷
味道融入美食之中，将老济南人
的记忆和情怀融合到一起。消费
者在享受美食的同时，能真切体
会到济南的风土人情。

今年以来，饭店品牌“子曰”
在济南餐饮行业中逐渐“出圈”，
在这里，客人可以穿上唐装、宋
装，沉浸式地享受美食。顺德的
聚福山莊在装修中融入岭南镬
耳屋元素，打造兼具文化韵味和
现代审美的用餐环境。西安饭
庄、全聚德等也通过打造文化体
验博物馆、主题门店等方式来吸
引消费者。

面对未来，不少一线经营者
与主厨认为，品质餐饮市场的分
化还会更加明显，这将对餐厅硬
实力提出更高要求。

接下来，行业洗牌仍会持
续，但产品扎实、服务成熟的餐
厅将保持增长。

正如任兴本在接受媒体采
访时表示：“天冷了，要加衣服。
这就是说要适应环境，而不是让
环境适应你。”

近日，济南舜和酒店泉城路店悄然关闭。它的离去并非
孤例，一场席卷老牌高端餐饮的转型浪潮正扑面而来。从

“外摆”揽客到深耕细分市场，从追求“排场”到拥抱“体验”，
在市场的倒逼下，这些老牌饭店正重新寻找着自己的坐标。

9月22日，舜和酒店泉城路店已经撤下了招牌。

市民正在酒店的外摆摊位前选购食品。
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