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成为“餐饮入殓师”

我是在2018年底进入二手餐饮设备回
收行业的。我在电商工作了十一年，注意到
这门生意是因为那时二手平台发展很快。

我们开始想得很简单，假如A店倒闭

了，可以直接在这个平台上把餐饮设备对
接转卖给B店，我们只从中收取信息费用。
但测试下来发现，二手餐饮设备和二手车
完全是两码事。车辆的产业链比较完善，但
餐饮设备从源头端就没办法标准化，同一种
设备的出厂价格和功能细节等完全没有统一
的标准化规定。所以亏完融资来的300万元
后，我们干脆转向了直接回收餐饮设备。

起步时，我们也交了不少“学费”。2019
年，我去一家店回收，有一台柜子采购单上
写着38000元，我不认识这种设备，不过自
信地想着“不会有卖不出去的设备”，结果
花了10000元钱回收后，在仓库放到落灰了
也没卖出去，一年后不得不当作废品处理
掉了，只拿到300多元。

不过，没有什么问题是解决不了的。不
认识设备，我就多跑店里看，多问同行，一
点点搭建对设备品类的体系化了解。

那时二手餐饮设备回收行业远没有现
在这么火，大部分是夫妻档或兄弟档的小
作坊，规模不大但毛利挺高，比如800元收
的一台比较高端的冰箱，转手能翻十倍卖
到8000元。2019年这一年，我们公司的业
绩实现了从0元到900万元的直线飞升。

2021年，我们开始运营短视频账号，发
一些我们回收设备的餐饮店故事：“投资
600万元加盟串串香店，不到半年时间就结
束了”“你知道在北京开家烤肉店，倒闭得
有多快吗？”……封面上的这些大字看似是
为了夺人眼球，其实是行业的真实状况。

“小白”入场最“疯狂”的一年

2023年是我经历的餐饮业最“疯狂”之年。
餐饮店老板没迎来“报复性”消费，却

等来了“报复性”开店。我之前看过媒体报
道，2023年上半年，全国新开了202万家餐

饮店，平均一个季度开100万家，而刚过去
的2024年第一季度，这个数据是45万家，我
觉得这才是比较合理的状态。

疯狂的开店潮投射在我们二手设备行
业的反应十分直白：货不够卖了。

2023年，公司里五个回收队伍，每队一
天最多回收四家店，连咨询量的五分之一
都收不完，所以我们把一半多的咨询信息
都推给同行，不浪费单子。那一年我们几乎

没有休息时间，每天不是在收货的店里，就
是在去收货的路上。

据我们的观察和了解，2023年会爆发
餐饮开店潮主要有两个原因：一是行业复
苏，二是许多被裁员的“大厂人”认为餐饮
行业门槛低，拿着赔偿金入局开店。和我

打交道的新店主里，有80%都是餐饮“小
白”，大部分人原先从事互联网、教育、医
疗等行业。

可餐饮业并不像他们想象的这么好
做。第一关选址就能难倒一片人。

我去收设备时发现，互联网人做餐饮
有一个很明显的特点，他们擅长运作流量，
但在选址上就没有那么专业，甚至觉得选
址不太重要。有一个曾在小米做营销的大
哥，在顺义一个相对热门的商区租了特别
偏的位置，当我找了20多分钟才找到店铺
时，我就知道为什么他开三个月就倒闭了。

互联网行业出身的餐饮“小白”普遍有
个认识误区，觉得解决了流量就能解决一
切问题，实际不是那么回事。拿着大企业上
班的那套管理方案去管理餐饮的员工，效
果是很差的。比起严格的打卡制度、层级分
明的垂直管理或是画饼大法，在餐饮行业
还是“江湖气”一些的管理方法执行起来更
顺风顺水，比如大家称兄道弟热热闹闹，对
一些小事睁一只眼闭一只眼，让公司的氛
围更宽松一些。

据我们观察，从2023年9月开始，餐饮

店进入倒闭大高潮。我们统计过，2023年11
月的回收量等于9月、10月之和，12月比11
月又增长了30%，呈现出持续的高位增长。
这也导致2024年初的反常现象：原本的回
收淡季都变成旺季了。

和许多人想象的可能不太一样，我们
去拉设备时，流露出不舍或者悲伤的新人
店主并不多，更多的是“终于解脱”的释
然———可以摆脱起早贪黑又疯狂亏钱的折
磨，终止了看不到希望的熬人日子。

餐饮店还能开吗？

我在抖音上发了五百个视频，那是五
百个砸下真金白银的血泪教训。这些故事
会劝退一小撮本想加入餐饮创业的人，但
是真正想做餐饮的人，拦也拦不住。去店里

回收设备时，有很多店主和我说：“哥，我当
时也看过你的视频，但我就觉得我和别人

不一样，我会成功。”
结果很显然，他们也不是自己认为的

那个例外。
网上有一句流传很广的话：“二手回收

商的仓库里，埋葬着无数餐饮创业者的心
碎梦。”其实带着梦想来做餐饮的只是一小
部分，更多人的目的务实而精确：赚钱。事
实是，钱不好赚，梦也难追。

我印象很深的是北京南三环的一家
2000多平方米的自营集合美食城，四五个
合伙人很用心地设计了内部的装修，但最
后还是没撑下去，所有设备打包给了我，一
共118万元，这家店亏的钱是2000多万元。

根据我的经验和观察，餐饮业的更新
一般以月为单位。洗牌率如此高的当下，有
经验的餐饮老板能在很短的时间里判断一
个项目能不能成，三个月不行基本没戏。竞
争激烈是事实，但我一直认为，餐饮店还是
能开的。如果你能先从资金里拨出一部分，比
如从100万元里先拿10~20万元做一个餐饮
项目去试错，吸取教训，即使失败了也能再翻
牌开始，这样成功的概率就会高一些。

我们也见过一些餐饮创业很成功的案
例，有个找我买过好几次设备的老客户在
做了7个餐饮项目后，发现了一个极度细分
的品类赛道：板面。现在他在北京开了30家
板面连锁店。

现在，我们回收最多的三类店依次是：
奶茶、火锅、外卖档口。火锅是亏损度最高
的，投资大，品牌生命周期短，两三年都算
久的。这一行专业化的程度越来越高了，现
在想做出一个餐饮品牌，你得有解决供应
链的能力、管理员工的能力、品牌构造的能
力、产品迭代的能力，缺一不可，门槛一点
也不低。

比起去年，今年的餐饮创业者谨慎多
了，“小白”相对变少了，新开店的多是有经
验的老餐饮人。现在市场回归到比较平稳
的正常状态，不像2023年那么疯狂了。

发展下沉市场也是目前餐饮行业的
趋势。近一年来有很多和城市一起变成网
红的当地特色美食，很大带动了我们设备
的销售量。比如最近甘肃天水麻辣烫走
红，我仓库里40几台麻辣烫机器被北京及
周边城市的餐饮老板一扫而空，现在我们

想加大力度多回收一些来卖，已经完全回
收不到了。

(来源：三联生活周刊)
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他见证过500个真金白银的教训

受访者近期收到的一家中国汉堡店设备

仓库中放置的二手餐饮设备

安大为是北京二手餐饮设备回收商，他和他的同行们像是餐饮行业的温度计。从他们营业额曲线

的起伏能直观看出餐饮业的“狂飙”与低谷：淄博烧烤、天水麻辣烫遍地开花，餐饮业发展趋势瞄准三四

线下沉市场等等，都在安大为二手回收生意的动向里有迹可循。

他的抖音账号发布过五百个视频，五百个找他回收设备的餐饮店的失败创业故事，也是五百个砸

下真金白银的血泪教训。在安大为的眼中，餐饮创业的门槛越来越高，尽管他发的视频都在“劝退”，但

涌入餐饮行业的“小白”依然源源不断，“真正想做餐饮的人，你拦都拦不住。”

以下是他的口述。


