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变是唯一的不变，餐饮业同样如此，需要不断赋予新动能。山
东凯瑞餐饮集团将多品牌、多领域、多菜系、标准化、系统化、资本
化的管理模式赋能中餐，从场景化的品牌孵育到全产业链的迭代
升级，我们能够看到凯瑞掌舵人赵孝国对餐饮产业链的深度改
造。在不断的赋能变革中，凯瑞已经成长为涉足品牌孵化发展、共
享中央厨房、金融IT资本投资、人力资源教育、商业策划运营、集采
供应共享等多个平台的综合性、跨业态、多学科的餐饮航母。

虽然有中国烹饪协会副会
长、中国饭店协会副会长、中国
烹饪协会服务委员会主席等多
个响当当的业内头衔加身，但
赵孝国参加工作至今，待在厨
房里的时间却屈指可数。“我在
一家企业当过团书记，在事业
机关单位坐过班，上世纪八十
年代末到九十年代初从事过系
统的星级酒店筹建及管理，上
世纪九十年代中期在中德合资
酒店做总经理，进入2000年在
首都北京的星级酒店做总经
理，2004年从北京又回到济南
成立凯瑞。从创立孵化品牌一
直到现在走向全国的全餐饮产
业链布局，这些年我对于餐饮
业的认知、管理的理念，也在随
着人们饮食文化的不断改变，
以及在国家对这个行业的调控
中进行着不断升级。”

对山东的食客来说，一提起
“老牌坊”、“高第街56号”、“城南
往事”、“皇城根”这几个凯瑞旗
下的餐饮品牌，尽管各人的口
味、爱好不同，但总归会去过几
家。对比之下你会发现，这四个
品牌虽然有着各自的主打，如：
鲁菜、粤港菜、济南菜、北京菜，
但相同点是每家店都有那么几
道去了总要点的“爆款”菜品，店
面整洁干净、充满文化格调，而
且上菜速度都挺快。

“凯瑞旗下的品牌不同，产
品不同，针对的客群不同，我们
打造不同地域的文化氛围、传
统与时尚的就餐环境，高性价
比的用餐消费，舒适尊严的消
费体验，使得每一个消费者，不
分地位、无关年龄，都能在餐厅
内找到值得自己感动的因素。”
赵孝国在谈到品牌创建时，强
调了“客户细分”与“场景需求”
这两个互联网商业术语。

凯瑞从创始之初，便细分
各种各样的场景需求。比如，

“城南往事”致力于讲述老济南
人的美味故事；“高第街56号”
主打香港味道；“老牌坊”着力

于挖掘天南地北山东菜；“皇城
根”重点讲述北京胡同里的美食
故事；而“非尝锅氣”则更看重商
场内时尚的年轻人对于香港小
吃的钟爱；至于新打造的“牌坊
裡”，则主要配套于商业综合体、
旅游街区、街道地铺，满足于人
们对于小吃快餐的需求；专注于
服务楼宇经济和高档写字间的

“味想家”，作为新型智能化快餐
厅，解决CBD白领吃饭、会客、交
友的需求；而主打老街老巷老味
道的“长安巷”则走进新型社区，
成为好邻快餐，着力服务于市民
早、中、晚餐的吃饭问题。

可以说，凯瑞的每一家餐厅
都有主题，每一个主题都对应了
细分客户人群和用餐场景，都讲
究文化生态与环境相映成趣。在
如此细密的切分下，凯瑞系的餐
饮品牌最大程度上照顾到了顾
客的各类需求。而凯瑞也创建起
自己的品牌孵化发展平台，面对
新型社区、商业街区、CBD楼宇
经济、城市综合体、中小学就餐、
养老团膳和新建高速公路服务
区孵化相应的品牌及业态。

在以往的观念中，高速服
务区的餐饮无非是简单的泡面
和满足大车司机的自助餐。在
这种形势下，2017年凯瑞与山东
高速打造了全国首家智慧型、体
验式、全业态、多功能的4 .0版服
务区——— 山东高速泰安服务区。
这打破了人们对服务区的传统
印象，实现了从咖啡店到精品超
市；从烘焙蛋糕房到礼品伴手礼
店；从鲜榨果汁鲜果吧到泰安的
煎饼果子；从智能的机器炒菜到
传统的米饭把子肉；从西式快捷
的鸡排到味觉刺激的麻辣烫；从
日式寿司到煲仔饭；从进门的共
享大厅到智能充卡体验区；从高
智能无性别的洗手间到自助银
行，这一切正在突破餐饮，颠覆
人们对于这个行业的认知观。泰
安服务区开业运营后也迅速在
网络走红，成为“网红服务区”，
还吸引了外国政要的参观。

消费升级、新旧动能转换、
供给侧改革……这是赵孝国在
做业界分享时经常提到的时代
热词。有些餐饮同行会觉得，你
又不是在做政府工作报告，开
饭店只要把菜做好不就行了，
扯这些虚的有啥用呢。

“做生意要多看《新闻联
播》”，这是很多企业家都有的切
身体会，对于一家餐饮集团的掌
舵人来讲，把握好政策导向和市
场环境也是极为重要的。2013年

“国八条”出台后，餐饮业重新洗
牌，倒逼企业全面进入供给侧改
革，一时间，畸形高消费酒店销
声匿迹，但凯瑞凭借科学管理系
统和大众化、特色化的市场定
位，迅速占领大众化餐饮市场。
比如“皇城根”一开始主打的是
京城内府菜，室内装潢上的投入
也比较大。但市场环境发生变化
之后，高端消费要转向大众消
费，于是定位改为了更接地气的
胡同菜。

2017年以来，济南市“拆违
拆临”取得巨大成效，相关部门
正在规划新的商业网点和便民
生活圈。而凯瑞此时推出了便
民早餐、快餐品牌“牌坊裡”和

“长安巷”，正好成为补充早餐
盲点，升级社区商业的缩影。

“牌坊裡”第一家店开在融汇老
商埠。店面周边社区密集，居民
多是老济南，牌坊里供应的就
是他们特别熟悉的特色小吃和
快餐，如蒸酥肉、卤蛋、牛肉饼、
羊汤、馄饨等。“长安巷”更是定
位服务于社区居民，向人们提
供充满老城记忆烟火味的美
食，如：鸡蛋包、豆腐脑、三居包

子、大油条等。让走出老街老巷
的老人们，和没有涉足过老街
老巷的年轻人，对中国传统的
街巷，以及街巷饮食文化，不至
于出现断代，并服务于餐饮的
最后一公里，使之成为餐饮的
便利店化。和路边摊相比，“牌
坊裡”和“长安巷”的食材令人
放心，价格也不高，一顿普通的
早餐10元以内就能解决。开业
以来，除了每天早六点就开始
供应的早餐外，午餐和晚餐也
是顾客盈门。

据赵孝国介绍，推出凯瑞系
早餐是企业发展规划的题中之
意，恰逢济南正在逐步打造新市
井生活，因此早餐计划也顺势亮
相。可以说，“顺势而为”一直是
凯瑞集团的发展思路，顺应时代
发展态势、顺应商业发展规律、
顺应城市发展状态，都是餐饮业
发展所要借助的“时势”。

“济南的居民楼里不让开
饭店了，这是规范社区餐饮的
必经之路，也是餐饮企业自我
迭代的机会。”赵孝国认为，目
前社区商业正处于时代风口，
社区居民至少有三分之一的消
费需要在社区商业里实现。与
主要提供标准化产品的电商服
务不同，社区商业定位的则是
餐饮、生活、教育等偏体验性、
服务型的产品。而社区餐饮店
的发展完全可以再进一步打造

“好邻中心”，将生鲜超市、美食
广场、餐饮单店、牙科推拿、儿
童教育、居家养老、小家电维护
集合在一起，推动社区商业向
连锁化、品牌化发展。

多品牌细分场景需求，总有一款感动你

行业内首倡中央厨房，破解中餐标准化难题

了中餐正餐标准化的难题，同
时也大大地节约了人力成
本。”赵孝国邀请记者来到紧
靠二环南路的凯瑞中央厨房
参观时，能看到不断有冷链运
输车出出进进。目前，凯瑞旗
下的冷链运输车辆已达七十
余辆，实现了以济南为核心，
800公里内全程冷链运输。依
托这样的配送能力，凯瑞旗下
各餐饮品牌门店全部实现中
央配送，平均配送率为90%，个
别品牌已达到95%，将传统意
义上的中餐厨房逐渐由生产
型操作转变为组装型操作。

中央厨房发展到这个水平
已经很难超越了吧？共享中央
厨房平台的设想更让人不禁点
赞。凯瑞目前在济南长清区规
划建设一个投资超过3亿元、建
筑面积6万多平方米的现代化、
综合性的服务于这座城市的大
型共享中央厨房。平台建成之
后可以向其他兄弟品牌，包括
团膳、居家养老、中小学生就餐
等提供食品加工、冷链物流。

中央厨房是如何推进中餐
标准化的呢？这里的负责人向

记者举例介绍，城南往事的糖
醋鲤鱼是凯瑞的爆款菜品之
一，以前厨师做鱼全凭经验，现
在能做到在供应链环节控制好
鱼的重量、鱼身花刀数，并建立
诸如烹制油温等标准。门店按
照操作标准，将中央厨房处理
好的鱼过油，浇上加工厂配送
的糖醋鲤鱼汁，就能够上桌，既
简化了操作，也缩短了消费者
等菜的时间。而且通过这样一
种标准化、流程化的处理，消费
者在所有城南往事吃到的糖醋
鲤鱼都是一样的味道。

“前两年的销售数字显示，
凯瑞旗下每年能卖出超过100万
条糖醋鲤鱼，最近粗略统计了一
下，光这一道菜，一年就能贡献
将近2个亿的菜金收入。”赵孝国
在受邀做业界分享时提出“消
费升级是餐饮行业的时代红
利，然而看着店里的客人越来
越多，如果按照传统的操作模
式，上菜的速度肯定是越来越
慢，菜品质量也要看厨师的心
情。这就让我们餐饮人不得不考
虑如何推进供给侧改革，如何为
餐饮业赋予新动能。”

餐饮品牌需要文化积淀，在
这一点上，鲁菜可以说是得天独
厚，影响着中国黄河流域以北的
广大地区。而济南又是鲁菜的重
要起源地之一，燕喜堂、聚丰德
等一些老字号也曾引领一时风
骚，但在经济社会的快速发展
中，面对其他菜系的攻城略地，
鲁菜未免有些失语，业界也在期
待能有更多代表济南、代表山东
的餐饮品牌涌现出来。

“鲁菜对食材、技法都很有
讲究，对厨师的要求也高，因此
做火单店不难，但要打响餐饮品
牌，在连锁扩张的过程中，菜品
标准却难以保持统一。”在凯瑞
创立初期，赵孝国就考虑如何像

西式连锁餐饮品牌那样，将标准
化流程赋能中餐——— 经过多年
探索，凯瑞给出的答案是以中央
厨房为核心的一套完善的后台
支撑体系和组织运营体系。而有
了这套体系，凯瑞便能够不断孵
育品牌并实现快速扩张。

凯瑞是山东第一家倡导并
实践中央厨房加工的餐饮企
业。十年前，凯瑞就已经建立了
中央加工中心，对来自各品牌
供应商的原料统一检验入库，
进行半成品、育成品的加工和
包装，通过冷链物流配送至各
门店，由门店进行二次组配，最
终送上顾客的餐桌。

“中央厨房不仅是对食品
安全的保证，而且使产品的口
味及质量达到标准化统一，破解

把握政策与市场，顺势而为发力社区餐饮
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