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新式面馆只能选一条折衷的路
“肥葱细点，香油慢焰，汤饼如丝”、“汤

饼一杯银线乱”、“嫩白鲜羹玉面条”···
彼时的面条常伴随细致的配色、食用礼

仪讲究。以文化底蕴深厚的苏州面为例，雅
致即为其一大特色：

重青、免青是指青蒜量；宽汤、紧汤指的
是汤量多少；过桥是指浇头和面分开放；底
浇是指浇头藏入汤底。

在今天，250年老字号松鹤楼面馆的连
锁店内，两碗苏式汤面加上浇头，费用要超
过百元。

美食家高文麒尝遍南北，测评了不少地
域特色面条。在松鹤楼吃面时，他表示：

苏州面的面和浇头是分开点的，面团呈
橄榄球形状，叫做“观音头”，表面放蒜青，要
露出鲫鱼背（面条一部分不能浸在汤里），面
条中间要有针尖大的白点（熟面，水分不完
全透进去）。

这种特殊口感，江浙一带人吃得惯，但
北方客人常误以为面条夹生。

虽然蒜青替换成了葱花，面条偏软烂，
但做过厨师的他也认为，连锁店要做标准化
不容易，能达到这种程度的出品质量和价
格，已经是差强人意。

但对比起复杂的中餐，面条制作流程相
对简单，普通消费者只在乎面条在做面手法
和浇头上的差异，这又给了连锁面馆盲目的
信心。

01 千人一面
NCBD（餐宝典）此前发布的《2021—

2022 年中国餐饮行业投融资报告》显示，
2021年餐饮行业发生融资事件超240起，平
均每 3天就有 2笔融资；全年已披露金额超
300亿元。

从融资数量来看，小吃快餐与食品饮料
（含预制菜）的数量最多，占比分别为24.0%、
16.9%；在小吃快餐中，粉面与卤味熟食成最
大热门赛道。

一时间，获得资本青睐的面馆品牌们，
都大肆列出开店计划。这是由于，此前的疫
情使得线下生意惨淡，大批个体餐饮门面歇
业倒闭，商场优势位置和下浮的租金，给了
资本一个“胜率”的巨大诱惑。

陈香贵在 2021年计划 2022年开 350家
门店，遇见小面计划在 3年内要开 1000家
店，霸蛮湖南米粉计划在 2022 年前开出
1000家门店。然而，截止目前，陈香贵共有
门店200家；遇见小面门店共有168家；霸蛮
湖南米粉共161家。

到了 2022年，赛道降温，资本也冷静下
来。2022年，全年餐饮行业的投融资数据显
示，排除预制菜企业、供应链公司和餐饮服
务商，全年的融资仅有108起，粉面赛道仅获
得10轮融资，且主要集中在上半年。主要包
括成都肥肠粉品牌甘食季、新疆酱香米粉疆
小骆、广东的酸汤米粉十分湘、羊肉手工鲜
粉耍羊气等强地域性品牌。

这一定程度强化了餐饮界的共识——
粉面是典型的有品类、无品牌的赛道。

的确，从连锁率来看，面馆的连锁化率

约为 5%—7%，要显著低于其他品类。火
锅、烧烤、面包甜点和饮品等其他餐饮品类
的连锁化率分别为21%、14%、26%和42%。

根据《中国餐饮品类与品牌发展报告
2021》，在红餐品牌研究院收录的 1225个粉
面品牌中，门店数在 500家以上的品牌占比
不足 2%，而门店数在 50家以内的品牌超过
70%。

此外，「司马有数」数据显示，除了兰州
拉面（38795家门店）以外，门店数量过千的
品牌仅五爷拌面一家。在其1040家门店中，
已有27家门店暂停歇业。

李先生牛肉面939家，暂停歇业45家
和府捞面403家，暂停歇业14家
马记永227家，暂停歇业12家
陈香贵200家，暂停歇业10家
张拉拉57家，暂停歇业4家
遇见小面168，暂停歇业2家
市面上常拿茶饮、咖啡、面馆三者并谈，

把受资本关注的餐饮赛道视作新消费的领
头羊。对比三者，无论是刚需程度，还是消
费频次，面食的优势都显而易见。然而，面
馆却很难产生同茶饮、咖啡一样的品牌效
应。

在一众粉面品牌之间，大多数都做到了
“口味兼容”，且维持着微妙的地域平衡。遇
见小面主打重庆小面，马记永、陈香贵、张拉
拉主打兰州牛肉面和府捞面营销新中式汤
面；再不济，除了拌面、汤面的选择外，汤底
也有酸辣、红油、原汤几大口味类型。

一方面，面食难以做出差异化的产品，
连锁面馆更是如此。但更重要的原因是，新
中式面馆其快餐定位决定了“规模化复制”
才是核心竞争优势。

面馆所需原料较少，蔬菜用量较小，主
要由门店自购；成本占比更高的肉制品才通
过渠道统一采购。而肉类一般用于浇头，往
往通过中央厨房统一制作以保证品质稳
定。虽然中央厨房使得食材损耗减少，降低
了原料成本，但同时对厨师、厨艺的依赖也
大大减小了。

有经验的掌勺师傅，意味着更高的人力
成本；中央厨房加上冷链配送的buff后，“流
水化的人力成本”自然更容易削减。据头豹
研究院的《2021年中国新中式面馆行业概
述》显示，和府捞面3天即可培训出一名后厨
员工。

诚然，并非所有的顾客都有美食家一样
的“苛责”标准，但在我们的视野中，野心勃
勃的餐饮人常有，野心勃勃的厨师却不常
有。优秀的厨师，又岂会接受千人一“面”的
标准呢。

02 面食的“原罪”
在碳水化合物过剩的今天，“糖”，尤其

是“蔗糖”被妖魔化，各类面食作为“快碳”，
也顺带被都市人列入控制和忌口的清单。

全国调查数据显示，超过一半的中国成
年人都患有超重和肥胖症，而且肥胖率可能
还会上升。有力证据表明，超重和肥胖与中
国人群中主要慢性非传染性疾病和过早死
亡风险增加有关。另外，肥胖流行率呈现出
从北到南逐渐降低的态势。更偏爱面食的
北方，肥胖率更显著。

粉面类快餐，一直是我们普通打工人平
价管饱的常见选择。劣质用油、营养失衡的
蔬粮肉占比，问题远比“碳水过剩”更大，但
替含糊其辞的“不健康”背锅的却是面食。
作为碳水，已然是一大原罪。

从门店数量超过200家且人均客单价超
过20元的7个粉面品牌关店数据来看，关停
歇业的门店中，超过半数都位于一线或新一
线城市。

从健康观念普及的角度看，在健康信息
源更多、更多健康焦虑的一线城市，面食店
的关停也相应更多。

此外，面食作为口味层次极少的一种品

类，除非在距离上有极大就近优势，否则很
少被推荐、晒单、复购。

这是由于，吃面并不符合大多数的聚餐
场景，毕竟很少有人会往同伴的面碗里夹一
筷子尝尝。在小红书上，搜索火锅，相关笔
记达512w篇，甜品笔记达770w篇，面条相关
笔记却只有 186w篇，其中还包含了大量的
煮面条教程。

一方面，客单价走高的面食，从“正餐”
的要求看，性价比不高。

尤其对于一些健康观念强、小猫胃、肠
胃功能弱的人群来说，他们很少会选择面食
作为正餐。为一大碗吃不完的实轴的面花
上三十元甚至更多，不怎么值当。虽然年轻
人大多抱着“不要亏待自己”的消费观在生
活，但同时也秉承着消费降级的理性，常常
是“骑自行车去酒吧，该省省，该花花”的心
态。

另一方面，市面上面食的口味单一、腻
重，可替代性太强。

一杯15元的奶茶也许还能喝出层次感，
但人们很难去要求一碗面能有层次感。外
卖配送就更不用说了，汤面分装也很难解决
问题。加之在电商、直播可以便宜买到的预
制面条、煮面配料数不胜数，随取随食。

对比起来，堂食一碗面，的确没有什么
吸引力。为了解决这个问题，品牌们使尽解
数，却不怎么奏效：

i）增加经营时段，甚至全时段经营，加
入了早餐、夜宵。一些面馆，菜单内提供油
条豆浆、包子，就是为了让上班的顾客“早餐
能拿手上”。

ii）增加万能小吃或尝鲜品类：除了常见
的卤味、鸡排、狼牙土豆，还提供卤肉饭、意
面···饮品也出现了碰瓷网红款生椰、地域
特色的沙棘汁，因地制宜的柠檬茶等。

iii）深化品牌运营，增加顾客自助的“参
与感”。然而，在一些定价更高的面馆内，

“参与感”也仅仅停留在自助选择一些偏好，
更标新立异的浇头。然而“自助选择”并没
有增加享用食物的参与感，反而是多出一些
恼人的必选项，更多的作用是避开口味踩雷
罢了。

这些招数之所以不怎么奏效，本质上还
是因为“只解决了品牌的问题，而非解决消
费者的问题”。

03“新旧”的中间选择
在品牌的问题和消费者的问题中间，有

着要跨越的几道鸿沟——资本、餐饮人、服
务商。三方的冷静，比热钱要更可靠 。

在中餐的痛点问题上，常见的解读为
“连锁化率低，难以跑出可快速复制的单店

模型”。
中餐难以做标准化，对比之下制作工艺

简单的面馆更容易做到中央厨房标准化生
产，资本和餐饮人押注赛道也顺理成章。

这没有什么值得质疑和诋毁的，毕竟唱
衰一件事要比鼓励一件事容易得多。但媒
体的作用使得一些尚不足以形成趋势的信
号，先被塑造成遮天之势。

这给新中式面馆带来一些虚假的泡沫。
以「五爷拌面」为例，其菜单内有担担

面、燃面、炸酱面、热干面、油泼面、酸辣粉、
虾仁葱油拌面、意式番茄肉酱面等。“什么面
都卖”的「五爷拌面」曾在20天内实现了两轮
融资，获得鼎晖VGC和高瓴创投的青睐，以
3亿元的金额创下行业A轮融资的新纪录。

但其一直都在强调“把加盟店当成准直
营店的模式运作”——不收取加盟费，但加
盟门槛高。这种不常见的打法其实有迹可
循。

创始人孙雷此前是一家上市公司负责
信息化大数据和营销的高管，2018年辞职跨
行创立了五爷拌面。可以说，创始人的数据
基因影响了此后的做加盟商管理特色。除
了 0加盟费，还形成了系统控制和系统管理
的模式。五爷拌面能在众多品牌中，做到门
店破千，也与此息息相关。

反观“只卖一种面”的「王小五只有剁椒
面」也开出了超过 190家门店。该品牌成立
于 2021年 4月份，作为非常年轻的一个品
牌，门店菜单竟然少得令人发指——剁椒
面、剁椒面、加了点不一样浇头的剁椒面。

除了剁椒，非要说该品牌还有什么特
色，那就是大铁勺盛面，12元一瓢，无限续
加。再看“新中式”网红面馆和府捞面，作为
融资宠儿，其在不到6年的时间内，获得了6
轮融资。继和府小酒馆、小火锅的尝试后，
也开始了拉面+咖啡。和府捞面对于快餐新
模式的尝试，一定程度上反映了其想要打破
增长瓶颈。

几个价格梯队的品牌，各有生存空间，
亦各有瓶颈和天花板，但门店扩张的趋势都
回归了冷静。稳中求进则成了行业的整体
步伐。

疫情的打击把餐饮行业的日不落神话
打破了，但粉面品牌格局却没有太大的洗牌
动作。可以说，面馆没有什么想象力发挥的
空间。新式面馆，其实选择的是一条折衷的
路径，即“新与旧”之间的平衡。

新是指，运营逻辑贴近新消费的新，食
材用料符合前沿观念的新，而不是标新立异
的新；旧是指，返璞归真，做好一碗面的品牌
精神。


