
B08 2010 年 8 月 18 日 星期三
编辑：吕春梅 组版：五军

今日青岛·民生

两年“冒”出 60 多“小胖子”，现在直营店仅剩两家

快餐店连锁经营陷短命怪圈
文/片 本报记者 苑菲菲 孙晓东

格记者调查

不少“小胖子”关了门

“大包店”也不好找了

近日，市民小刘去信息城修电脑
后，打算去附近的小胖子快餐店吃饭，
谁想到这家店却关门了。记者从小胖
子快餐官网了解到，该连锁店自 1998

年开店后，在两年时间开设近 20 家直
营店，而加盟店也一度超过 40 家。然而
时至今日，小胖子快餐连锁店的直营
店只剩下了 2 家，岛城地区的加盟店也
关了好几家。

“原来在台东金麦园、小胖子并排
挨着快餐店，附近还有新尚快餐，现在
这些店所在的铺面早改造好几次了。”
住在西仲一路附近的孙女士感慨地
说，原来逛街时经常能见到青岛大包
店的影子，但是现如今想吃正宗的青
岛大包却不知道去哪。记者采访了解
到，不少原本红红火火的快餐连锁店，
都在盛极之后衰落，或像“掉渣渣”烧
饼一般彻底消失。

17 日中午，正值用餐高峰期，记者
在香港中路、南京路、人民路等多处快
餐连锁店聚集区发现，很多不知名快
餐店内用餐的顾客甚至比连锁快餐店
更多。白领小林表示，去一些本土快餐
连锁店用餐和在其他小店用餐是没有
区别的。而她的想法也代表了不少市
民的观点，店与店之间菜品和味道都
不统一、无特色，让人很难将其和“品
牌连锁”联系起来。

小胖子快餐信息城店近期
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兴起—加盟—扩张—收缩，

本土快餐连锁店的发展似乎进

入了一个怪圈。到底是什么阻碍

了这些连锁店扩张的脚步？记者

对此展开了调查。

门槛太低，扩张过快

有些“盟主”只知收加盟费
某快餐连锁店加盟者透露，目前不

少本土快餐连锁店，都要求加盟店铺面
积超过 100 平方米。他给记者算了笔账，
5 年的时间，一个 100 平米店铺的年租
金由十多万涨到 30 万，一些繁华地段甚
至达到 50 万，高成本压得不少加盟店纷
纷关门。

记者从青岛市饭店和烹饪协会了解
到，中国餐饮企业的平均寿命为 16 个半

月。虽然经历一番探索后，大娘水饺、真
功夫等一批鲜明的本土品牌企业纷纷涌
现，但目前制约快餐连锁行业发展的深
层次问题始终没有解决，多数企业仍旧
处于利润低、发展难的瓶颈。“快餐这行
门槛太低了，不需要什么技术手段，也没
有规范的操作流程，一间小门头店面就
开起来了。”市饭店和烹饪协会秘书长杨
岩表示，行业的鱼龙混杂制约了整个快

餐行业的健康发展。部分店主看到店铺
经营红火后就开始搞加盟，在短时间内
疯狂扩张。不去考虑如何去管理加盟店，
怎么保证加盟店的品质，加盟在一定程
度上成了他们圈钱的手段。

“不少店主不注意品牌保护和发展，
或者根本没有考虑过，只是一味收取加盟
费，最后把刚起来的牌子做坏了，就像掉

‘渣渣烧’饼一样。”业内人士如是说。

地域存在差异，没有特色

快餐连锁店面临标准化挑战
杨岩认为，本土快餐店出现连市都

没走出去就衰亡的原因，除了和店主自
己的经营目标有关外，快餐店的扩张还面
临地域差异的挑战。“有些餐品地域性太
强，像在青岛很有名的排骨米饭，在不少
地方都不被接受。”他指出，因做到完全标
准化经营需要投入的成本太高，很多本土

快餐店很难达到像西式快餐那样标准化
操作、工厂化配送、规模化经营和科学化
管理。

“水饺、牛肉粉这类操作简单的食材
做到标准化相对容易，但中餐要标准实
在是太难了。”好一家牛肉粉的吕经理
说，牛肉粉这个桂林小吃让岛城市民普

遍接受花了很长一段时间，而从青岛到
济南，又花了 3 年时间，现在也处于扩张
难的阶段。他认为，餐饮企业要发展除了
保证品质外，还离不开文化的注入。而快
餐企业更是如此，肯德基、麦当劳都有百
年历史，而要把品牌文化基础做得更加
深厚，本土快餐还有很长一段路要走。
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格核心提示

快快餐餐连连锁锁经经营营遇遇发发展展瓶瓶颈颈。。
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