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民以食为天，人们经历了从吃饱到吃
好的阶段后，吃，正逐渐演变成一种文化消
费。在品尝美味佳肴的同时，人们开始关
注用餐环境的文化氛围与个性化，于是，主
题餐厅悄然出现。其独特的餐饮新概念，
别具一格的装饰布置，使前来就餐的顾客
既可以品尝到独具地方特色的美味佳肴，
同时又能体会到独特的文化氛围。主题餐
厅的秘诀是什么？如何办出自己的特色？
对此，投行出身的一箪骨主题餐厅创始人
展欣有着与众不同的看法。

源起梦想：
从投行到餐厅的跨界
这家新开业不久的主题餐厅位于北京

珠市口东大街，谈起主题餐厅的创业史，展
欣感慨良多。 2012年，展欣从英国谢菲尔
德毕业回国后，一直做着与投行相关的工
作。这期间操控了一些战略投资项目，自

己也小试牛刀投资酒厂、咖啡庄园、科技娱
乐公司、创投平台等，好在老天眷顾，鲜少
失手。

但是展欣的心里一直怀惴着一个梦
想，那是对家乡的热爱与痴迷。“只要一回
到呼伦贝尔，我总喜欢在下午三点把车开
到高速公路上，那时太阳快要落山了，眼
前是天地相连、蓝绿相间的美景，给人一
种自由和无限可能的感觉。”展欣说，在北
京工作压力重重，人就更向往自由勇敢、
任意驰骋的感觉，于是一个梦想就破土而
出了——打造一个充满自由的乐园。

从2016年年初开始，展欣用了5个月
的时间跑遍北京，寻找合适的场地。又经
过了半年多的装修和布置，一箪骨主题餐
厅终于破壳而生了。

展欣认为，与特色餐厅相比，主题餐厅
更强调从菜式到环境全范围的特色化和鲜
明化，关键在于如何充分调动各种元素来
深化特色，营造出一种无所不在的特色氛
围。作为一家主题餐厅，除了提供餐饮消
费，还需要具备富有文化内涵的商业卖点，

蕴涵丰富的主题文化特色，一箪骨的大概
样貌就这样产生了，主题就是“游牧文化+
绿色食材”，主张“带刀啃骨头的自由勇敢
的生活方式”，主张“吃出精气神，吃是民族
长盛不衰的根本”等理念。

回归本质：
做有情怀的事

“我们要做一家不一样的餐厅，吃出精
气神，打破生活框架，让入口食物回归应有
的品质。”基于这样的理念，展欣和她的团
队把主题餐厅开业启动仪式的主题定为

“回归和本质”。
做有情怀的事，一直是展欣的梦想。

但是她也深知，有情怀与赚钱是有差别
的。她对餐饮行业的看法是，餐饮是勤行，
是良心产业，更是民族基础产业。“我们坚
信，一代代吃的更优质，民族才会一代代进
化得更好。我们要在基础的事业上，保证
我们的民族一代代更好，这是每个中国人
的责任”。

在菜品上，展欣坚持所有牛羊野菜食
材来自呼伦贝尔的贝尔湖边，贝尔湖水PH
值是7，直接可饮用。“菜品做法上我们沿用
了呼伦贝尔蒙餐的基础手法，因为蒙餐以
蒸煮烤为主，对食材新鲜度要求高，没有太
多的食品添加剂的使用习惯，符合我们的
基本定位。我们坚持食材的本来味道，坚
持一切牛羊野菜食材全部来自无污染的呼
伦贝尔大草原。好食材的享用应该是人人
平等的，我们想解决见到好食材吃不起的
痛点；更想解决吃不着好食材的顾客痛
点。”展欣说。

当大家都在谈餐饮标准化的今天，展
欣更愿意谈餐饮的差异化、人性化、个性
化。当她看到更多的朋友吃到来自她家乡
的好食材，看到他们脸上的幸福感，展欣觉
得一切都是值得的。

展欣表示，“未来，我们将带着‘带刀啃
骨头’的理念，让一箪骨带着更多的好食材
给每一位喜欢‘骨哥’的人。我很幸运，总
能在人生的不同阶段遇见给我启迪的人，
找到有价值的事。”

“每个清晨都是最特殊,也是最具挑战
与考验的一天。”这是金迈圆创始人刘涛打
造团队制定的企业文化。基于这种生存危
机感，成立于2005年10月的内蒙古金迈圆
餐饮管理有限公司，在互联网巨浪刚露出苗
头时，仅用半年时间就完成了互联网化转
型，并在转型八九个月后就实现盈利。截至
目前拥有门店50余家，线上食客粉丝近百
万，固定会员数十万。

快速拥抱互联网
在线食客近百万

“变则生、守则困”，这是刘涛守护金迈
圆品牌 12 年悟出的真谛。2012 年“互联
网+”席卷全国，很多企业多年凝心聚力打
造的企业品牌和竞争力在互联网冲击下轰
然倒塌。彼时已成长7年、拥有近20家门店
的金迈圆也遭遇了前所未有的冲击。在经
过夜以继日的思考后，刘涛和团队选择了激
流勇进，迎风而上。

“我们及时调整策略，推出了拥抱互联
网的转型升级之路。”刘涛在接受《中国企业
报》记者采访时表示，为迎合形势变化，他们
决定把金迈圆打造成网红餐厅，并制定了

“互联网三步走”路线：刷爆朋友圈战略、开
放美团团购销售渠道和搭建手机移动会员
系统。

“我们与微信推广和网络大V对接，进
行了一系列的品牌生态营销，并推出鼓励食
客转发微信朋友圈互动裂变式的宣传，我们
称为‘刷爆朋友圈战略’，使品牌效应迅速扩
大；此外，全面放开美团互联网团购销售，并
对内把美团顾客服务评价的优劣作为考核
门店管理人员的重要标准之一；同时，我们
还与第三方平台签约开通微生活互联网会
员系统。”

刘涛的这一战略调整，经过半年多的摸
索很快获得了市场的认可。“在餐饮经济普
遍下滑的时期，我们的营业额和利润却逆风
上扬，营业额同比增长了28%，净利润同比
上涨了25%。”刘涛表示，主动拥抱互联网
后，金迈圆在众多网红餐厅中初露峥嵘，并
先后获得包头市知名商标、内蒙古著名商标

等荣誉。

推行“3C理念”
为百年品牌铺路

“好食材会说话。”这是刘涛的经典语
录。“好食材就是核心竞争力。”刘涛坚信，未
来餐饮市场的竞争，一定是在好食材、好味
道和健康营养上的竞争。基于这一认识，他
将好食材定为金迈圆未来100年不变的最
高战略，并将“3C理念”（成于好食材、成于
好味道、成于好健康）根植于企业文化中。

这不是空头口号。刘涛表示，他旗下所
有店面的烤肉食材，用的都是苏尼特草原羊
和澳洲与呼伦贝尔的牛肉，米饭用的是五常
有机生态大米，而且所有烹饪均采用纯净
水，做汤和焖饭则用矿泉水。“我们的蔬菜只
选择健康农场的菜，对所有添加剂绝对零容
忍、所有生产卫生流程必须是最严格且苛刻
的流程。”刘涛介绍，虽然这样不可避免地会
多增加一些成本，但因为食材好，因此回头
客很多，店面翻台率高，高品质薄利多销也
是经营策略。

“一个新兴的烤肉品牌想突出重围、做
大做强，实现连锁品牌化发展，就必须找到
企业的杀手锏和坚守行业的品质标线，扎实
地塑造餐饮企业核心竞争力。”刘涛这样说。

2016年，为迎合市场新需求，金迈圆品
牌不再局限于只做韩式烤肉，创新推出了金
迈圆章鱼水煎肉品牌，不到一年时间，该品
牌已扩张到近10家店面。与此同时，金迈圆
品牌旗下逐步形成了金迈圆健康烤肉、金迈
圆章鱼水煎肉、金迈圆美蛙鱼头火锅、金迈
圆 HI辣水浒新派川菜四大品牌，截至目前，
在全国拥有50余家门店，并初步涉足海外市
场。

随着门店的不断扩张，金迈圆也不断加
强内部管理和中央厨房建设运营。拥有远程
视频培训（会议）系统、技术研发中心、技术人
才储备中心、人力资源中心、营运中心和厨务
中心等多个构件。此外，还建成符合国家级
食品安全生产、国际级工艺生产流程标准的
万余平方米的中央厨房，并配有大型冷恒温
储存库房中心、自主冷链运输物流中心。

展望未来，把金迈圆打造成百年品牌，
是刘涛和他的团队奋力拼搏的梦想。

本报记者 何芳

金迈圆：
网红餐厅追梦百年品牌

一箪骨：
创建有情怀的主题餐厅

本报记者 朱晨辉
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