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酒店大厅已经破败
新店5月底接手

净雅，1988 年诞生在威
海，1998 年进入济南，2003 年
酒店开到了北京，2012 年在郑
州落地，成为从山东走向全国
的山东餐饮品牌，曾是高端餐
饮的名片。

近日，本想到净雅八一店
消费的市民于女士发现店已经
关门了。“酒店的电话也打不
通，还有近 1500 块钱在卡里。”

在位于市中区经十路八一
立交桥西的净雅大酒店门口可
以看到，门前的小广场一半仍
停着车，不过酒店的旋转门都
已锁住，酒店地面的大理石已
显得陈旧。酒店前的大理石台
阶已有多处破损，东侧的一处
玻璃门也碎了，一楼的玻璃房
顶满是尘土。

在店里负责善后工作的王
先生表示，外卖面向手中的会
员卡仍有余额的客户开放，卖
的主要是净雅自己食品加工厂
的食材库存。但目前卖出了多
少，还剩多少储值卡他表示还
未计算。

王先生透露，净雅集团正
在与其他商家商谈转租或合作
事宜，目前已经与一家北京的
餐饮公司谈妥，准备整栋楼出
租。新店开业的时间是5月底6
月初，不过新来的餐饮店是高
端餐饮还是大众餐饮，王先生
还不太清楚。

据了解，净雅从去年开始
就遭遇关门潮。去年多地净雅
分店的老员工纷纷讨债，包括
济南明湖店、高新店在内的不
少店面都关门了。最后一家八
一店今年1月21日左右歇业，3
月贴出了承诺书。净雅在省城
的餐饮市场耀眼了20年后，迎
来了谢幕。同时，北京、沈阳、郑

州等地的净雅也都传出了关门
风波。

价格服务都下降
净雅也曾努力转型

净雅1988年10月18日诞生
在威海，1998年进入济南，
2003年酒店开到了北京，2011
年更是向东北布局，2012年在
郑州落地。这个从山东走向全
国的餐饮品牌，曾是高端餐饮
的名片，为何会发展到大规模
关门的地步？

面对颓势，去年底，净雅大
酒店总经理张桂君曾说，“如
果两年前，我能够下决心把所
有高端店全部关掉，相信净雅
不会是现在的状态。”言下之
意，2014年之后餐饮行业中，
大体量的高端餐饮市场不再适
应市场。

在常年光顾净雅八一店
的于女士眼中，去年时净雅八
一店已经有了明显的颓势，两
年前包间根本约不上，随时去
大厅都满座。但到了去年，大
厅里就经常有七八桌空座，包
间也随时都有。“店里的装修
已经显得陈旧了，以前冬天来
都会有披着貂皮坎肩的服务
员列队在门前欢迎，但去年就
没有了。而且上菜的时候，也
不会再帮忙盛汤，服务大不如
前。”

于女士记得，阳光自助餐
厅的价位也一降再降，从260元
左右降到特价时的80元左右，
但人气也降了。“以前去吃自助
要排队，去年去都不需要。价钱
便宜了很多，但菜品的水平也
降了。以前冰激凌还有哈根达
斯，后来就不是了。”

其实，这几年净雅一直在
进行转型。2013年后，净雅就转
型为中端消费。“80多元的脱脂
猪手降为了38元，几乎所有的
菜品都降价一半。”同年，净雅
董事长张永舵也表示，希望净
雅突破传统餐饮企业模式，发

展食品物流的配送；还可以打
造食品O2O平台。

比如早在2012年底，净雅
开始通过收购、整合、创新等方
式发展火锅、连锁快餐、团膳等
多业态业务；2013年，又着力打
造以中高端大众消费为主要受
众群体的海鲜火锅。在北京，净
雅还融入餐饮新业态——— 地铁
餐车项目。

不舍得关店裁员
供应商讨债压垮财务

不过，这些看起来接地气
的转型，并没有给净雅带来起
色。

此外，2013年企业最困难
的时候，张永舵召开高管会议，
表示宁肯亏钱，也绝对不随便
关店，特别是已经开业的正餐
店；宁肯亏钱，也不能让任何一
个为企业创造绩效的员工下
岗；宁肯亏钱，也绝对不让员工
的经济利益受损。

净雅员工的待遇在业内
不算低。曾做过净雅厨师长
的孙良（化名）2 0 1 1年离职
前，每月税后能有8000元。而
且由于表现优秀，他还分到
了济南一套70多平方米的房
子，自己只交了很少的钱。

“老员工比较多，他们干了很
多年，待遇都很高，这部分成
本也很高。”孙良说。企业虽
然有情义，但转型不成功之
后，员工也都纷纷离开。

王先生也说，单看八一
店，其实并不赔本。但集团的资
金周转出了问题，之前拖欠的
员工工资需要结清，供应商听
闻净雅不景气之后也纷纷来讨
债，一下子把财务弄垮了。除了
会员卡的余额，净雅还需要处
理的是拖欠的员工工资。17日，
王先生说，在3月时，仍有约百
名员工工资还未结清，平均拖
欠了三四个月的工资。到目前
已经结清了一部分，还有一部
分将在4月底结清。

本报记者 王皇

提到净雅大酒店，稍微上
年纪的济南人都会将它作为
高端餐饮的代表。而所谓高
端，则是从酒店提供的服务上
来说的。

2011年左右离开净雅的
孙良(化名)曾在净雅做到了
高级厨师。他17岁时加入净
雅，工作了11年后，他已能轻
松跳槽到另一家大型酒店做
总经理。

在净雅，所有人都要从基
层岗位一步步竞争往上走。孙
良说，酒店每周都有评比，有十
多项劳动纪律，违反了一条就
要罚款200元，再次违反就会被
开除。此外还有很多标准要求，
做错了也要罚款10元到50元。

净雅大酒店的厨师多数
都是自己培训的，这源自净雅
酒店对菜品和服务的标准化
要求严格。“多盐少油是不可
能出现的。大家比赛，比如2克
盐，给你十次机会，要做到足
够接近，这些考核与工资直接
挂钩。”孙良说，2009年时，净
雅就已建起了中央厨房，济南
北京各有一个，在高端餐饮中
是第一家。

服务上的要求也非常细，
而且不设上限。“烟灰缸里超
过2个烟头，就要换，湿巾擦过
就要换。”孙良说，当时的服务
不计成本。“一些服务员会自
掏腰包为来做寿的顾客买蛋
糕，还会自费送果盘。”孙良
说，在当年，这些服务方式都
从净雅开始。

近日，经过济南经十路净雅大酒店八一店的多位市民发现，酒店已经关门。这已经是省城最后一
家净雅大酒店，5 月底左右，将有北京来的餐饮公司在这里另开新餐饮店。作为曾经的高端餐饮业代
表，净雅辉煌多年后败走济南，既有整个行业不景气的因素，更是因为其自身转型不成功。

厨厨师师比比赛赛谁谁放放盐盐更更准准

烟烟灰灰缸缸超超22根根烟烟就就要要换换

■餐饮新局·高端转型

净雅在济南最后一家店八一店关门了。 本报记者 王皇 摄

净净雅雅关关店店
曾是高端餐饮，如今三店全关

市场面前转型不成功是主因

据北京商报
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近日，曾经辉煌了近 30 年的净雅酒店关停了其在济南最后一家门店。从高
端餐饮标杆，到黯然退出济南，净雅的离开是餐饮新局的一个最新例证。有离开
就有新进入的，那目前济南的餐饮业现状又如何呢？
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