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华 人 经 济

加拿大中餐馆的经营策略探析
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［摘 要］ 在加拿大，中餐馆已成为华人经济的重要组成部分，中餐馆的发展状况直接关系到许多华人的生存发展。本文

通过对影响加拿大中餐馆经营的营销环境因素分析，总结一些中餐馆的经营策略，探析如何更好地提升中餐馆形象，推进中

餐行业发展。
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一、加拿大中餐馆的现状

（一）加拿大中餐馆的规模

近 30 年来，随着加拿大观光旅游业的发展，

中餐馆越开越多。尤其是 1980 年以来，该行业得

到新移民在资金、经营管理、劳动力等方面的注

入，更上一层楼，使得加拿大中餐业“百花齐放”。
1998 年华侨在多伦多、温哥华、蒙特利尔三大都会

区及渥太华首都经营餐馆业增至 1436 家，全加约

2500 家。投资总额达五亿加元[1]。多数为家庭营业

的小型餐厅或外卖店，另有规模大、装潢富丽堂皇

的，成为高级社交场所和吸引国际观光客的场所。
根据《2007 年世界华商发展报告》的统计，多伦多

有 800 多间中餐馆，而在温哥华逾 1100 家。这些

餐馆随着华人移民来源地的不同而变换风味和经

营策略，先是“港式西餐”独步天下，后来台湾式的

“任点任食”风行，到后来北方饺子、上海菜、川菜

和麻辣火锅店相继登台亮相，为加拿大中餐业带

来新气象。加拿大中餐业比较有规模的是文华连

锁餐厅，截至 2006 年底，该餐厅已在安大略省拥

有 17 家店，年营业额超过 6000 万加元。
（二）加拿大中餐馆的分布状况及类型

只要有华人的地方就有中餐馆，加拿大也不

例外，有着众多中餐馆，主要分布在安大略省、魁
北克省和不列颠哥伦比亚省，其中规模稍大、数量

较多的基本集中在多伦多、蒙特利尔和温哥华。多
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伦多的士嘉堡北部地区和约克区的南部地带，是

中餐馆密集的地方。而在一些小城市或远郊小镇，

中餐馆则较少。
加拿大中餐馆已从早期为了迎合洋人口味的

什碎馆发展到包括我国八大菜系中的粤菜、川菜、
鲁菜、湘菜、浙江菜系、也有地方菜系中的北京菜

系、上海菜系、台湾菜系等菜系品种；经营的主要

食品既有各种饭菜、面食，也有海鲜、素食、中式料

理、火锅、肉粉、饺子、包子等地方小吃。从中餐馆

的类型来看，有酒楼、自助餐、风味小吃、外卖、茶
餐厅等。

二、影响加拿大中餐馆经营的营
销环境分析

餐饮营销环境是指与饭店餐饮经营相关的外

部环境或与内部体系的集合，包括宏观环境和微

观环境。宏观环境指与企业经营有关的间接环境，

包括自然、经济法律、社会文化环境等；微观环境

指与企业经营有直接联系的内外环境，包括供应

商、顾客、竞争对手和公众。餐饮营销环境对饭店

营销产生极大影响，它既可为企业生存和发展提

供机会，也可对企业生存造成不利影响。
（一）宏观环境分析：

1、经济环境

经济环境是指影响顾客消费的一些因素，包

括食品原料、交通运输、地区经济、就业情况、人均

收入、消费水平和消费习惯等。加拿大的经济发展

状况必然会影响着中餐馆的经营和发展。中餐馆

所处地区居民的就业情况、劳动力成本、收入和消

费水平都会影响着他们的消费需求。2008 年，由于

受到美国金融危机的影响，加拿大经济逐步走向

衰退。中餐馆不可避免地受到波及。由于规模、口
味和具体情况的差异，有的中餐馆受到的影响大，

有的则相对小些。华人理财比较保守，虽平时注重

储蓄，但还是会出来吃饭，只是在经济萧条时用钱

会更加节约，尽量挑便宜的餐厅。安省华商餐馆会

会长陈勇仪估计，中餐馆生意下跌至少 15%~
20%，西餐厅可能下跌更大。在市中心的金融区，高

级餐厅受影响最大。金王朝是一家位于万锦市的

粤菜馆，据饭店经理 Bernard 介绍，金融风暴对餐

馆的影响很大，销售额比往年同期相比差不多下

降了 30%。受金融风暴冲击较大的还是大酒楼，销

售额普遍下降了 20%~30%。Bernard 说：“大酒楼

租金高，人手多，成本大，销售额一下降就很难维

持住成本。相比之下，小餐馆反而有空间生存。另

外，粤菜馆比较困难些，因为它用的食材都比较昂

贵，如鱼翅、鲍鱼等。而其它餐馆如川菜馆的食材

就要便宜许多”[2]。
2、政策法律环境和治安环境

饭店的营销活动要受地区政治和法律环境的

规范和制约。因此饭店从事餐饮营销，必须明确所

处区域的政策法律环境。加拿大政府有关食品、卫
生、税务等相关法规和政策都会直接影响着中餐

馆的经营。加拿大政府制定的《食品安全法》对食

品的生产经营、安全监督、违规惩罚等都有明确而

详细的规定。如在食品安全责任方面，规定了经营

者有责任确保其销售的食品是安全的，不得出售

任何被污染和不适宜人类食用的食品。上世纪 90
年代，烤鸭、腊肉在唐人街公开销售是不合法的，

因为加拿大白人不知道如何来制定卫生管理条

例。当地华人黄威为了让烧鸭、腊肉取得合法销售

的权利，曾经特地来到渥太华，在国会山庄亲自烧

烤，让国会议员们品尝来自东方的美味。议员们品

尝完后，既开了胃，又开了眼界，最终同意让温哥

华以及加拿大各地的唐人街都可经营烤鸭、腊肉

等食品。同时，政府为了增加税收，可能改变税制，

如增加消费税、销售税等都会直接影响中餐馆的

经营。多伦多市政府在 2007 年就曾计划通过引入

新酒税方案，此举将直接增加中餐馆的经营成本。
在相关餐饮协会的努力下，政府部门才妥协，取消

相关税制。可见中餐馆在当地经营，良好的政策和

法律环境是十分重要的。
中餐馆所处地区的社会治安环境如何又将直

接影响到餐馆的客流量。中餐馆大都集中于唐人

街，由于政府当局疏于管理，华人社区的治安环境

往往欠佳。另一方面中餐馆容易被打劫，主要是由

于收的现金比较多，不少店面门口甚至贴了“只收

现金”的英文牌，同时中餐馆的顾客群体来自社会

各个阶层，鱼龙混杂，更容易被劫匪所关注。2009
年 10 月以来的几个月中，多伦多地区警方总共接

到至少 10 宗中餐馆遭抢劫的报案，较往年多。有

的匪徒不仅抢劫餐馆，还打劫客人。因此，中餐馆

在选址时要注意所处地段的治安状况，同时要加

强与政府的沟通协调，共同创造安全稳定的经营

环境。
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3、社会文化环境

社会文化环境是指宗教信仰、价值观、风俗习

惯、道德规范等的总和。社会文化环境影响餐饮消

费观念、餐饮偏好和消费行为。因此，加拿大中餐

馆在开展餐饮产品创新及举办各项营销活动中，

必须适应当地的餐饮文化和习俗。
各个民族各有不同的饮食习惯和禁忌，如穆

斯林民族禁食猪肉，印度族则不吃牛肉。中餐馆经

营时要了解所在地区居民的饮食习惯。加拿大人

的饮食以肉类、蔬菜为主；口味—般不喜欢太咸，

偏爱甜味；对煎、烤、炸等烹调方法制作的菜肴偏

爱；喜欢吃中餐的苏菜、沪菜、鲁菜等。而中国餐饮

文化博大精深，各个地区有着不同的餐饮习俗。如

在加拿大中餐中占主体的粤菜，很多菜品是以生

猛海鲜、珍惜野生动物为原料，这种做法在西方社

会很多都是禁止的，西方社会提倡环保，禁止捕杀

野生动物。蒸熊掌是中国传统“满汉全席”中一道

主菜，《环球时报》驻 10 多个国家的记者曾就国外

有没有人专门把熊掌做成一道菜的问题进行调

查，结果发现像中国人这样抱着猎奇、炫富和补身

子心理吃熊掌的现象几乎没有，国外对中国有人

吃熊掌也感到惊讶。加拿大不少粤菜系的中餐厅，

有熊掌入菜的传统，但“入乡随俗”后，熊掌已从菜

单上消失了。加拿大中餐馆要吸引当地客源，就需

要了解当地人的饮食习惯，尊重当地的文化传统。
（二）微观环境分析：

1、竞争者

中餐馆经营者应关注竞争者的规模和数量、
餐饮特点和价格、营销策略、人力资源、财务和技

术等信息，考虑本企业餐饮的市场定位，同时关注

竞争者在地区分布的密度、产品差异程度和市场

进入难度。开设中餐馆成本低，赚钱快，风险相对

低，这也是吸引很多华人开设餐馆的原因之一。在

加拿大这样典型的移民国家，几乎每个城市都有

一处中国街市，如在多伦多、温哥华和蒙特利尔的

唐人街，华人中餐馆更是五步一楼、十步一阁。在

中餐馆里掌厨的大师傅菜做得好，收入相对较高，

又懂得餐馆生意，因此在三年五载存了些钱后，就

驾轻就熟仍然开餐馆，还有那些在中餐馆工作的

侍者、领班和普通厨工，经过较长时间的积累后，

有的也出来自己开餐馆。加上近年来自中国大陆

的许多新移民均投入餐饮业，使得目前加拿大的

中餐馆过剩，竞争越来越激烈。中式自助餐的兴起

与原本传统的酒楼式经营业产生了竞争，自助餐

多以宽大的空间、便捷的服务、丰富的菜点、清洁

的环境和便宜的价格吸引顾客，很受顾客欢迎。另

外中餐馆还要面对西餐、越南餐、泰国餐、韩国餐

等各式餐馆的竞争，缺乏市场评估和经验很难生

存，所以不断有餐馆关闭，也不断有新餐馆开业。
有的为了保持客源的稳定，只能采取降价竞争的

策略，结果造成无利可图、恶性竞争，也影响到中

餐馆的整体形象。
2、主要消费群体

餐饮营销成功的关键是适应目标顾客，即要

有个定位，在顾客心目中处于什么位置，比如餐馆

价格较低，菜品质量上乘等。有效地找到自己定

位，就意味着能将独特卖点运用到营销活动中。从

加拿大的人口数量和结构来看，加拿大人口总量

为 3331 万，其中，英裔居民占 28%，法裔占 23%，

其他欧裔占 15%，原住民约占 2%，其余为亚洲、拉
美、非洲裔等。加拿大人口较少，市场容量有限，同

时由于族群的多样性也使得餐馆在经营过程中要

适应目标顾客的不同需求较为困难。加拿大很多

中小餐馆从开始到现在的很长一段时期内扎堆集

中在唐人街范围内，这也造成中餐馆的目标顾客

相当有限，主要是一些华人或其他慕名而来的观

光客。伴随着华人中餐馆的发展壮大，中餐馆的经

营业态也有了很大变化，如有很多与西餐馆装修

无异的高级酒楼、连锁经营的中式自助餐馆以及

主要在百货商场内经营的中餐馆，它们的目标消

费者不再局限在华人，而是面向加拿大的各族裔

群体，走高端路线，不断寻求和扩大客源，这也是

中餐馆做大做强的必由之路。最近几年，随着来自

中国大陆的新移民和留学生不断增加，他们很多

人吃不惯粤菜，适应这种变化，北方风味等其他风

味的中餐馆不断增加，其中更有来自中国大陆的

连锁餐馆在多伦多开设“小肥羊火锅”。
3、公众形象

公众是对餐饮营销活动潜在兴趣的群体。公

众包括包括新闻界、政府、企事业单位、行业协会

和利益团体等。中餐馆在制定餐饮营销计划时，除

了关注目标顾客外，还应关注它的主要公众并得

到公众的信任、赞扬和帮助。
（1）政府和新闻媒体的影响

华人在加拿大经商和生存，必须不断提高华

人在主流社会的形象和地位，争取得到更多加拿
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大公众的接受和认同。作为服务性行业的餐饮业

来说，这点更为重要。华人在加拿大还是少数族

裔，因此会出现少数别有用心的人，为了个人的私

利，利用新闻媒体，采取不正当的竞争手段，以不

实的文章或言论贬低甚至污蔑和攻击中餐馆及中

国菜，利用中餐馆使用味精等问题大作文章，给中

餐馆造成很大伤害。这需要广大华人团结起来，为

中餐馆的生存和发展争取应有的权利和利益。
2009 年 1 月 28 日，加拿大自由党高级顾问金希拉

利用 YouTube 的视听工具，发言形容渥太华的一

家中餐馆的菜肴看起来就像“猫肉一样”。后来在

安省华人保守党协会主席袁海耀和保守党联邦国

会议员黄陈小萍的积极努力和斗争下，才迫使金

希拉删除相关视频并向华人社区作出道歉。
（2）中餐馆的卫生管理

食品卫生管理是餐饮经营管理的基础和核

心，食品卫生关系着顾客的生命和健康。餐饮经营

中出现任何卫生和安全事故都会影响饭店的声

誉，从而影响餐饮经营。那些小型中餐馆因为经营

条件较为简陋，厨师中很多不太注意个人卫生，厨

房的卫生环境也较差，餐馆的厕所不够清洁，这些

都是餐馆经营的致命伤。不管中餐西餐，后厨的卫

生问题是每个餐馆头疼的事情，这既有管理方面

的原因，也有空间原因。西餐馆的后厨一般比较

大，而中餐馆由于竞争的压力，尽量挤出地方让给

前台。多伦多中区华埠的东方美食是多元文化的

象征之一，但一些中餐馆的卫生状况令人堪忧，在

中区华埠仅方圆 2.5 公里的范围内，2008 年一共

有六家餐馆因卫生状况差被卫生部门检查时吃了

红牌，同时另有 24 家餐馆收到黄牌，即必须在改

进的前提下才可营业[3]。这因此成为加拿大某些媒

体攻击和批评华人的借口，歪曲华商的公众形象。
因此中餐馆不仅应为顾客提供特色的中式菜肴，

更应创造干净整洁的用餐环境，为顾客提供健康

卫生的食品。

三、加拿大中餐馆的经营策略

中餐馆是中国文化的一张名片。对华人来说，

既可以品尝到家乡菜，亦可以满足思乡之情。对当

地人来说，选择中餐馆除了享受中国美食外，亦可

感受中国文化。因此对中餐馆来说，要积极与专业

协会联络沟通，了解最新的业界消息和政府的最

新规定，采用科学的管理方式，控制成本，提高服

务质量，同时还可以在源远流长的中国饮食文化

上下功夫，不断创新，吸引其他族裔的客源前来消

费，将中餐真正推广出去。一些运营较为成功的中

餐馆，它们主要采取以下一些经营策略。
（一）增加菜式品种，薄利多销

中式自助餐在加拿大中餐馆经营的新形式，

可分为点心自助餐、火锅自助餐和热菜自助餐等，

具有价格便宜、菜品丰富、空间宽大、形式轻松、卫
生简单的特点，颇受华人和部分西方人，尤其是年

轻一族的青睐。自助餐馆均免费供应冰水，其他饮

料、酒水则另行计价。其菜式品种很多，多到让人

目不暇接，而且吃什么，吃多少，吃多长时间，悉听

尊便。自助餐灵活的经营方式对各个层次的顾客

都有很大的吸引力。很多中式自助餐厅为了吸引

顾客都采取一些优惠措施来吸引顾客。在卑诗省

大温地区的自助餐馆逸阁餐厅和牛仔火锅都表

示，为广结善缘，他们通常不太计较儿童年龄或者

身高，也不会去查小孩子的身分证件，收费较具弹

性。牛仔火锅职员陈小姐表示，该店自助餐成人收

费 17.95 元，四岁到 12 岁之间小童收取 13.95 元，

两者差四元，并不算多，因此，即使碰到小孩一看

就知超过 12 岁，为广结善缘，也就不去计较了。她

又说：“经营餐厅，回头客很重要，为了区区四元而

把关系搞坏，以后他们再不来消费，也不是我们希

望的。”[4] 加拿大华人餐饮业竞争十分激烈，开价

过高等于自杀。有许多小型餐馆就采取多弄些风

味小吃，每盘菜价廉量也不多，尽量使客人多点

些，从中营利。因此菜式小点的品种最好尽可能

多。
（二）特色经营，精益求精，逐步进行创新和本

土化改良

中餐馆要在当地激烈的餐饮市场竞争中立于

不败之地，最为关键的是要有自己的特色，在保持

中国的饮食传统和特色的基础上，逐步进行创新，

开发出新的符合当地人饮食习惯的菜式品种，不

断增加客源。如法国巴黎的中餐厅“禅庄花园”的
菜都是厨师出身的老板陈世明先生自创，其中招

牌菜“聚宝莲花”曾在 1998 年获得世界华人烹饪

艺术大赛金奖，“思乡”和“禅花”又于 2005 年获得

金奖。陈世明还发明了用北京烤鸭面饼卷法国鹅

肝的吃法，将中法厨艺的精髓完美巧妙的结合起

来，如今这道菜成为餐厅的一块金字招牌。
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对于中餐馆来说，提供色香味俱全的可口饭

菜，让顾客吃得满意、吃得放心是能否经营成功的

关键。而要确保菜的品质，就需要依靠专业的和高

水准的厨师来掌勺。能否做出既富有中国特色的

中餐同时又能结合当地情况开发新的菜式品种，

都靠高水平的厨师来把握，因此有好的厨师很关

键。同时在加拿大经营中餐不要一味的去跟风粤

菜、川菜，虽然它们比较受华人欢迎，但是也有它

的局限性，很难被西人客人接受，所以只能死守华

人区。前八一男篮大前锋朱江和朋友合伙开了家

新疆菜馆———西域食府，他之所以选择做新疆菜，

一方面是因为他是新疆人，另一方面考虑可以吸

引一些来自中东信仰伊斯兰教的客人。迫于市场

的压力，很多菜在这里都有一些改良，因为面对的

客人来自不同地方、不同民族。就比如说羊肉串，

如果在新疆，都是料很足的统一口味，但在这里，

就得分成特辣、中辣、微辣不同的口味。如果不根

据客人的需求调整，餐馆也很难生存。
（三）中餐馆规模及分店大小

买一家五六万加元的小餐馆，如果经营得好，

一年下来就可收回成本，这样的小生意令许多新

移民动心。从上海移民来加四年，有一年半时间经

营小餐馆的吕宏毅就是这样的过来人。他当年接

手了一家牛肉粉店，如今已经收回了当初的投资。
他表示，新移民一般手头资金不多，只能买小型餐

馆；反过来，餐馆大了，也不容易经营。所谓小餐馆

应该是投资不多（10 万元以下），品种简单以及以

风味小吃为主[5]。对于中餐馆来说，该不该扩充、何
时扩充、扩充到多大、如何扩充等问题都值得商家

和专业人士深入探讨。一些中餐馆有名气之后，往

往急于扩张，一次就开好几家分店，只要一家出问

题，就有可能让资金周转不过来，形成挖东墙补西

墙，恶性循环下去。因此华人餐馆应该注意的是分

店的规模，在最初阶段不宜把分店的规模做大，因

为规模大，风险也大，尤其在大市不看好的情况

下，分店开的过大，一旦亏损很容易带垮原来的本

店，必须经过充分的市场调查。有很多成功的餐饮

企业都采取的是连锁店的经营方式，寻求一些有

实力的合作伙伴加盟，赚加盟金或权利金，至少不

用负盈亏之责。当然加盟对餐馆来说是一把双刃

剑，加盟的步子不能过快也不能太慢，运作不好很

有可能砸掉自己苦心经营的品牌。
（四）塑造良好的用餐环境

除了品尝中餐的独特口味外，顾客特别是西

方人对用餐环境往往有更高的要求。保持餐厅整

洁是最基本的要求，同时还要在餐厅的装饰布置

上下功夫，尽可能吸引目标顾客。中餐馆的装饰布

置上可以融入中国文化元素，传统与现代有机结

合，让顾客在品尝中国美食时还可以体验中国文

化。位于法国巴黎的中餐厅“禅庄花园”，在装修设

计上就很好体现了中国文化的存在和魅力，顾客

主要以法国本地人为主。餐厅正门进去迎面是 8
米高的佛塔，古筝、木雕、盆栽、字画、新鲜兰花随

处可见，二楼五个包厢的名字：禅、禅塔、心境、天
井和卧云充满着东方文化的韵味。因此中餐馆的

室内装潢应和自己的品牌理念紧密相联，这样就

能够相辅相成，体现餐馆品牌的独特性，给顾客以

不同的体验。装修的每一处细节都会向顾客传达

你的品牌信息，在等餐时，在就餐时，在付账时，甚

至在去往卫生间的路上，客人都能有所感受。在加

拿大的一家名叫帝国酒楼的中餐厅，装饰上也很

好体现这一点。从天花板到地砖的设计都搭配得

天衣无缝，整个餐厅弥漫着棕色情调，庄重典雅的

红木家私，度身订造的大理石桌面厚实高档，翠绿

的花纹上雕刻着龙凤呈祥的瑰丽图案，最引人注

目的恐怕还是那道艺术品一般的拱门，上面的雕

花做工细致，抛光技术高超，顾客喜欢在这里留

影，他们的欣赏让这座拱门超越了原有的功能，成

为众多顾客对帝国酒楼的美好印象。
（五）加强成本管理和控制

对于中餐馆这种规模小、利润低的劳动密集

型行业来说，科学的成本控制十分重要，通过科学

的成本控制，减少物质和劳动消耗，使企业获得较

大的经济效益，提高中餐馆的竞争力。中餐馆的成

本通常包括：食品原料成本、人工成本和经营费

用、房租等。每隔半年或一年，需要对菜单进行一

次分析，分析内容包括盈利分析、菜单竞争力分析

等。保持菜单内容新鲜，价格合理，有盈利空间。同

时还得确切知道每一道菜的售卖情况如何。加拿

大中餐馆其所需的很多厨房用具、餐具和食品原

料主要从中国和东南亚国家进口，加元币值的变

化将直接影响到中餐馆的原料成本。从上海移民

来加经营小餐馆的吕宏毅认为在加拿大大概五至

六万加元可买到一家小餐馆，但加上牌照费、税
收、各种押金等，建议最好事先准备六至七万元。
经营小餐馆最大的开支是员工薪水，其次是各种
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税收和成本[6]。
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仁川“中华街”位于仁川市中区的善邻洞。1884
年，随着清朝领事馆的设立，在北城洞和善邻洞一

带形成了华人集聚区。走进华人街，第一个感觉就

是一片红色：红色的招牌、大红灯笼。中华街入口处

标志性的牌楼是中国威海市政府 2002 年赠送的，上

书“中华街”三个镏金大字。
当年的华侨商业圈从中华街一直延伸到仁川

码头。而如今，在 300 多米长的道路两旁，到处是新

开业的餐馆和商店，街道也十分整洁。中餐馆、中药

店、陶瓷店、食品店、文具店等鳞次栉比。“共和春”、
“燕园”等四五层楼的大型中餐馆，外表以大红色调

装饰，悬挂大红灯笼；“北京庄”、“香满城”等店名让

人联想到古老的中国文化。丁字路口的中心是有 90

多年历史的华侨教堂和仁川唯一的“华侨中山学

校”，这里曾经是清朝领事馆旧址。
19 世纪末，旅韩华侨迅速增长，人口突破一万

名。20 世纪 40 年代，华侨曾达到八万人。由于战乱、
移民、留学等原因，华侨人口大幅减少。如今在这里

经商的华侨不过是小本经营，像最大的“共和春”、
“青馆”、“燕园”三家饭店，只有一家是华侨的。据韩

国媒体统计，仁川中华街聚集了四五十家中餐馆和

出售中国商品的小商店，但经营者多是韩国人，华商

只占 1/3。负责仁川华侨户籍管理的韩国仁川华侨

协会会长毕明安介绍，现在在册的仁川华侨只有

868 户，3330 人，实际人口要少于这个数字，在中华

街常住人口不到 500 人。
仁川市这两年对中华街进行了整修，建了购物

中心和停车场。三四年前，仁川市曾要求一些商铺

把门面更换成传统的中国样式，希望通过中华街来

吸引中国以及其他国家游客。

（尔 东）
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封面图片说明

韩国仁川中华街
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