
7□2024 年 7 月 1 日  星期一   □本版责编  刘  蕾   □本版美编  郭佳卉 经  济

■中国城市报记者  张亚欣

近日，“中式面馆第一品
牌”和府捞面官方微信发文
称，其通过集采优势，成功下
调价格，同时承诺：“只降价不
降质。”其中，草本骨汤软面降
价约27%、草本酸辣肥牛面降
价约32%、草本番茄肥牛面降
价约32%。据悉，新一轮降价
后，其主流产品价格区间下调
至16元—29元之间。

除了和府捞面自称的“集
采优势”外，究竟是什么原因
促成其价格大幅下调？开放
加盟、下调价格能否帮助和府
捞面重新虏获消费者？现阶
段，像和府捞面这样的连锁餐
饮如何抢占市场份额？

昔日网红面馆
何以再度降价

2012年，和府捞面以一碗
“书房里的养生面”强势入局，
其创始人李学林在面馆赛道
另辟蹊径，门店设计引入了

“书房”概念，走中高端路线，
并投入重金打造供应链和中
央厨房，这使得和府捞面在众
多面馆中脱颖而出。

富有特色的装修与中式
养生概念让和府捞面曾一度
备受资本青睐。天眼查融资
信息显示，2016年—2022年，
和府捞面拿到了6轮融资，融
资数额超 16亿元，投资方包
括腾讯资本、龙湖资本、华映
资本等。2021年，其8亿元的
E轮融资更是创下了国内连锁
面馆行业的最高融资纪录；最
近的一笔融资停留在2022年
8月，来自虎童基金，具体交易
金额未披露。

另据窄门餐眼数据，截至
今年6月，和府捞面在全国共
有 581 家门店，其中 114 家
位于上海，一线城市门店占
比约 42.5%，新一线城市约
30.1%。值得注意的是，和府
捞面官方披露，去年底，其直
营门店已超 600 家，与窄门
餐眼 6月份统计的数据（581
家）相比，今年上半年或有部
分门店关闭。

其实，此次官宣降价距离
上次下调价格仅半年时间。
2023年 12月，和府捞面品牌
创始人李学林对外表示，和府
捞面主流产品价格调了好几
轮，整体调低了20%到30%，
以会员价看，20元到30元的
产品占比为50%。

如今，再次降价后的和府
捞面明显更加“亲民”。按照
和府捞面微信发文的说法，是
因为其具备集采优势，成功下
调价格。

“和府捞面强调通过集
采优势，说明现在公司正在
实施规模化战略。”深度科技
研究院院长张孝荣在接受中
国城市报记者采访时称，店
面数量规模越大，集采优势
越明显。

“餐饮行业竞争激烈，为
了保持或提升市场份额，和府
捞面降价可能是一种有效的
策略。”北京社科院研究员王
鹏在接受中国城市报记者采
访时分析，通过价格下调，和
府捞面能够在同类品牌中脱
颖而出，吸引对价格敏感的消
费者，适应市场需求。同时，
王鹏还表示，随着企业规模的
扩大和供应链管理的优化，和
府捞面可能实现了成本节约。
这些成本节约可能来自于更
有效的物流配送、更优惠的原
材料采购价格，或是通过技术
改进提高了生产效率，成本优
势也为降价提供了空间。

实际上，今年以来，餐饮
行业就掀起一股“降价潮”，比
如怂火锅、呷哺呷哺等火锅品
牌纷纷宣布菜品降价，希望以
更低的价格抢占市场。

那么，类似和府捞面这样
的下调价格算是变相发起“价
格战”吗？

张孝荣表示，依目前来
看，和府捞面的下调价格更像
是一种扩张策略，而非真正意
义上的价格战。他们一方面
通过降价给旧店来吸引更多
的消费者，一方面，通过降价
进入下沉市场，实现店面扩
张。不过，如果其他竞争对手
也纷纷采取降价措施，那么这
可能会引发一场价格战。

“开放加盟+降价”
是一剂“猛药”吗

曾经走高端面馆路线的
和府捞面，面对餐饮消费市场
价格不断“内卷”的趋势，早在
去年 12月首次宣布降价时，
就放下了“高端”的架子。除
降价外，李学林还称和府捞面
将正式开放加盟，进入“直营+
联营”的经营模式。

今年4月，和府捞面微信
公众号发布了具体的加盟相
关信息，比如和府捞面的统
包合作费为 69.8 万元，包含
设计、装修、标配设备。和府
加盟小程序中还显示，和府
捞面未与任何第三方建立招
商代理。

当时，中国食品产业分析
师朱丹蓬分析：“和府捞面现
在做加盟，说白了就是资本在
后面‘勒’它的脖子。”他认为，
和府捞面单店加盟69.8万元
的费用相对较高，和府捞面的
直营店都面临挑战，加盟商会
对其品牌运营能力产生怀疑。

如今时隔两个月，和府捞
面再次官宣降价。“开放加盟+
降价”的打法能否帮助和府捞
面重新获得消费者？

对此张孝荣持保留意见，
称仍有待观察。他坦言：“理
论上来说，通过降低价格，和
府捞面可以提供更具竞争力
的产品，吸引那些原本可能选
择其他品牌的人。而开放加
盟也将增加品牌的影响力和
覆盖范围，进一步扩大市场份
额。”不过，张孝荣还表示，重
新获得消费者不仅仅取决于
价格和加盟政策，还可能涉及

品牌形象、产品质量、服务水
平等多个方面。

王鹏则认为，综合来看，
开放加盟和下调价格相结合，
可以形成一个有力的市场策
略。更多的门店加上更具竞
争力的价格，有望帮助和府捞
面重新赢得消费者的青睐。

此外，去年12月，李学林
还提出，和府捞面将瞄准下沉
市场，下沉到 2000多个县级
单位，织密城市的门店网络。

日前，国家发展改革委、
农业农村部、商务部、文化和
旅游部、市场监管总局联合
印发的《关于打造消费新场
景培育消费新增长点的措
施》中明确提及，鼓励大型连
锁餐饮下沉发展，发掘县域
餐饮消费潜力。

业内人士普遍认为，政策
利好对于和府捞面而言将带
来机遇。“和府捞面开放加盟
并宣布下沉是其未来战略的
一部分，这与国家政策鼓励大
型连锁餐饮下沉发展相吻合，
为和府捞面提供了扩大市场
份额的机会。”张孝荣觉得，和
府捞面可以利用下调价格和
开放加盟的机会，进一步吸引
消费者，尤其是在县域市场。

连锁餐饮抢占市场份额
的法宝是什么

弗若斯特沙利文发布的
《中国粉面行业蓝皮书》显示，
2023年全国全年粉面消费量
有接近万亿元的市场规模。
从长期看，粉面餐厅具有标准
化、连锁化的特性，加上庞大
的群众基础，粉面赛道具有广

阔的提升空间，极具吸引力。
庞大的市场也吸引了无

数玩家入局。然而，当和府捞
面、遇见小面、五爷拌面、陈香
贵、张拉拉等一批面馆在褪去
市场热情和资本追捧后，也开
始出现乏力，这也透露出市场
竞争的激烈。

“于食品行业而言，与资
本的关系应当慎重考虑。”在
朱丹蓬看来，资本的属性往往
追求短期、快速和高回报，而
食品行业的成功恰恰与之背
道而驰，它需要的不是急于求
成，而是匠心、耐心和恒心。

“在竞争激烈的餐饮市
场中，提供独特且美味的产
品是吸引消费者的关键。”王
鹏表示，和府捞面需要不断
创新其产品线，以满足消费
者日益多样化的口味需求。
同时，优质的服务和愉悦的
用餐体验是留住顾客的重要
因素，比如从点餐到用餐的
整个过程，都需要精心设计
和管理，以确保顾客满意度。
而强大的品牌形象和有效的
营销活动是提升市场份额的
重要手段。

王鹏还建议，和府捞面需
要通过多种渠道进行品牌推
广，同时结合线上线下的营销
活动来吸引新顾客并保持老
顾客的忠诚度。在保持产品
质量和服务水平的同时，提高
运营效率和成本控制能力是
和府捞面保持竞争力的关键。
通过优化供应链管理、降低浪
费和提高员工效率等措施，可
以实现更好的盈利能力，从而
有更多的资源用于市场拓展
和品牌建设。

江西广昌：
5G产业向“新”发展

6月28日，江西省抚州市

广昌县的一家5G电子元器件

制造企业，技术工人在数字化

车间生产5G网络通讯光纤交

换机电源元器件。

近年来，江西省抚州市广

昌县聚焦做大做强电子信息

产业，通过向内“挖潜”、向外

“借力”的“政校企”三方科研

创新赋能路径，加快推进元器

件制造、智能终端和5G、6G通

讯组件等数字产业园发展，以

园聚链，以链集群，不断培育

新质生产力，推动区域经济高

质量发展。
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