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“一家餐饮店从开店到闭店，从生到死，中间养活了好多人。”从事二手餐饮设备回收行业的李

白站在布满灰尘的日料店前感慨。从业近一年，他见过无数次这样的场景——

光鲜的门头被撤下，价值以万计、接近崭新的餐饮设备被凌乱地摆满在倒闭的餐饮店门口。之

后，其中不少设备，又将通过像李白这样的二手餐饮设备回收商，流转到新入局餐饮业的“小白”手中。

今年以来，餐饮业面临着不小的挑战。据北京市统计局的数据，2024 年上半年，北京 200 万

元限额以上餐饮企业的利润同比下降 88.8%，利润率仅为 0.37%。而上海二季度 200 万元限额

以上的餐饮业企业更是面临营业利润为负的困境。在全国范围内，11 家上市餐饮企业中，8 家的

净利润明显下降，3家出现亏损，总体上超七成的餐饮企业净利下滑。

但退潮的餐饮业，养活了二手餐饮设备回收市场。甚至，倒闭餐饮店

的老板，也正涌入二手餐厅设备回收业。一开一关之间，这些二手设备回

收商们直接感知着餐饮市场的冷暖起伏。

餐饮业今年生存不易，却“养活”了二手设备回收商

一开一关之间，感知市场冷暖起伏

“今年，杭州及其他一线城市的餐饮市场

表现不尽如人意，这是一个系统性问题。”浙江

工业大学产业经济研究所所长徐维祥表示。

杭州第一技师学院餐饮休闲学院院长、中

国烹饪大师王爱明也指出，2024 年餐饮业的

表现和往年不大一样，“很多店的生意还不如

2020 年~2023 年好，但有些地方特色的餐饮

店却依然火爆。”他补充道，餐饮行业的多样性

使得一些经营不理想的店铺选择撤退，这也是

市场调整的一部分。

尽管餐饮行业整体表现不佳，二手餐饮设

备回收行业却在这一时期迎来了发展契机。

徐维祥指出，这一现象背后的驱动力主要源自

市场供需关系的变化。“一些倒闭的店家需要

处理设备，与此同时，新开张的店铺又希望以

较低的成本采购设备，这就催生了二手餐饮设

备市场。”他表示，即便在餐饮业普遍不景气的

大环境下，仍有大量的新入局者，这种现象也

许并不令人意外，“餐饮业本身就有这么一个

特点。”

面对激烈的市场竞争，餐饮业应如何应对

“不尽如人意的表现”？徐维祥建议，餐饮店需

要在特色、质量和品牌上做足功夫，同时要结

合线上线下运营模式，以此来“提高韧性”，增

强市场适应能力。

王爱明建议，餐饮企业应储备技术人才，

研究顾客的口味偏好，专注于特色菜品的开发

和供餐形式的创新。此外，他还强调了食品安

全的重要性，“餐饮企业可以通过促销、社区服

务、定制化服务等多种方式度过当下局面。”

市场不景气，仍有大量新店入局

▲一家已经废弃半年的日料店开放式厨房
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◀二手桌椅被装进货车

实习生 王琦欣 摄

餐饮设备回收商的仓库 于诗奇 摄

本报记者 潘璐 于诗奇 实习生 王琦欣 戴滢

华灯初上，杭州解百商厦前车水马龙，但B座一楼

的日料店和砂锅串串店，却在夜色中黯然退场。工人

们把电视机、水槽、电磁炉、操作台冰箱、打荷台等设备

拖到门口的货车上，被切开的吊顶间露出原本连接监

控的电线头。

“这种都没人要的，当废品卖了，装修的时候买来

也好多钱。”李白指了指错落排列的氛围灯，语气唏

嘘。李白的老乡则拿着电钻切割玻璃隔板，试图将饮

料冷藏柜从吧台内搬出，“这家日料店和串串店是同一

个餐饮公司、不同老板的，都要回收，串串店去年年底

开的，刚关两周左右。”而日料店已经歇业半年了，三百

平方米的门面角落结了蜘蛛网。

在这个靠近西湖的黄金地段，两家定位不同的餐

厅却不约而同地走向了关店。李白对此并不意外，“因

为它租金成本、人力成本比较高，就必须要高客单价，

太便宜没利润。这种店面积也比较大，现在的很多烧

鸟店都只有一个档口，做得很小。餐饮更新换代快，经

营难度也大。”

拆电路、切玻璃、搬设备，回收工作从下午两点多

进行到晚上七点多。李白团队共有 4 人，这次他还找

了两名临时工帮忙。为了节省精力和长期成本，运输

则外包给了货拉拉。

除了李白的餐饮设备回收团队，现场还有回收桌

椅和空调的两个队伍。

“我是专门做厨房设备，就把空调推荐给合作伙

伴，大家互相介绍生意，他们接的店厨房设备没人要，

就介绍给我。”李白说，这次要付给日料店老板五万多

元，他们仨一起出，“我回收餐饮设备这块，出一万多

元。”

谈话间隙，李白将桌椅回收商不要的木桌子挂在

了朋友圈，不多时就卖出去了。“十块一张椅子、五十块

一张桌子，不要也是当废品了。”他又指了指一旁看上

去仍崭新的电磁炉，“这个收来大概 150 块，卖出去的

话就是500块。”

一天“回收”两家市中心餐饮店一天“回收”两家市中心餐饮店

回收后的餐饮设备将被运到李白在临平

租的八百平方米左右的库房，进行清理和检

修。他介绍，二手餐饮设备分为三类：一是通

用型设备，如冰箱、冰柜等；二是特定品类餐饮

店需要的功能性设备，如煮面桶、切片机等；三

是定制型设备，仅限某一类别餐饮店使用，例

如朝鲜冷面的冷面机。

北京鲸起智造餐饮设备有限公司创始人

安大为表示，通用型设备最好卖，如果使用期

在 2 年内，一般会 3~4 折收，而像日本进口的

全自动拉面机这种定制型设备，则按废品回

收，即使原价30万，回收价也就1000块钱。

安大为说，二手餐饮设备的后端是非标准

化的，而且是卖方市场，回收商视设备的类型、

品牌、成色、功能等情况定价，在再出售时享有

定价主动权。李白往往按照原价的 1~3 折回

收，再按 3~4 折出售，“二手餐饮设备回收行

业的毛利跟餐饮业非常像，大概60%。”

不过，二手餐饮设备回收的区域性特别明

显，难以顾及外省的顾客，并且因为没连锁经

营，单家公司一年能完成的订单数有限。为增

加收入，去年年底，安大为开设培训班，到现在

已经有40多名学员，其中，一半以上都是做餐

饮的，“一个唐山的餐饮店老板，听说这行后就

把餐饮店关了，还有一个开了 60 多家连锁店

的天津老板，现在也在做这个行业。”

“2018 年 9 月我们刚入局二手餐饮设备

行业的时候，中国餐饮店有五六百万家，北上

广深每个月的倒闭率大概是 10%，而现在倒

闭率将近 20%。”安大为告诉记者，相比去年

同 期 ，今 年 上 半 年 他 们 的 回 收 量 增 加 了

320%。

据他观察，从体量看，诸如小吃店等小店

类型餐饮店倒闭最多，存活周期短；从品类看，

奶茶店倒闭的数量最多；从亏损金额来看，火

锅店亏损最大。李白也发现，在杭州倒闭最多

的就是这三类，并且商场里的餐饮店倒闭风险

更大，一旦倒闭，基本都要亏损三五十万元以

上。他对杭州来福士中心的一家港式铁板烧

店有着深刻的印象：“店面将近800平方米，过

去几年累计亏损 1500 万元，最终我们花了几

万元钱就将这家店回收了。”

杭州倒闭最多的是这三类店
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