
Малайзийские 

рестораны-наследие: 

разрыв в передаче

Малайзия · Рестораны

ОБЗОР СЕКТОРА

Первое издание | May 2026

Русское издание (также доступно на английском и китайском)

Brandmine



О Б З О Р  С Е КТ О РА

Малайзийские рестораны-наследие: 

разрыв в передаче

8 сентября 2023 года умер повар третьего поколения, который с 1957 года вёл ипохскую 

закусочную Lou Wong (老黄芽菜雞). Ему было 48 лет. Публично названного преемника нет до 

сих пор. Он — один из целого поколения владельцев ресторанов-наследия, которые уходят 

одновременно, и ни одна база данных этого не фиксирует.

ОСНОВНЫЕ ФАКТЫ

Размер рынка Ресторанный сектор — ~RM100,9 млрд MYR ($22B USD) • ~8 718 официально 

зарегистрированных заведений • девять брендов основателей с корнями в 

1928–1976 годах.

Уникальное преимущество Шесть кулинарных традиций — хайнаньская, кантонская, перанаканская, 

тамильско-четтинадская, минангкабау, малайская — укоренены в исторических 

кварталах, недоступных ни одной сетевой сети.

Главная проблема Целое поколение основателей 1928–1976 годов переходит одновременно: 

смерти, семейные разрывы и нерешительные наследники фиксируются только 

в китайскоязычной прессе.

Фактор времени Первый Michelin Guide по Куала-Лумпуру и Пенангу (2022, сейчас 151 объект) 

и отложенное IPO Loob в 2026 году — этим очерчивается закрывающееся окно 

документирования.

РЫНКИ: Малайзия

СЕКТОРЫ: Рестораны
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Г Е О Г РА Ф И Ч Е С К И Й  К О Н Т Е К СТ

Малайзийские рестораны-наследие: пять 

регионов

© OpenStreetMap contributors · © CARTO

Пять регионов — одна смена поколений.

Названные рестораны-наследия расположены в пяти разных регионах полуострова, а не в одной столице — каждый 

кластер укоренён в отдельной кулинарной традиции.

Когорта малайзийских ресторанов-наследие рассредоточена по пяти регионам полуострова, а не 

сосредоточена в Куала-Лумпуре. Джорджтаун хранит пенангскую традицию tze char и копитиамов. Ипох 

держит перакские заведения с курицей и бобовыми проростками. Побережье Тренгану продолжает 

хайнаньскую кофейную линию. Столица сочетает хайнаньские кухни и высокую малайскую кухню, а 

Малакка оберегает перанаканское наследие. Каждый из этих очагов возник между 1928 и 1976 годами и 

теперь проходит смену поколений по-своему — опираясь на кулинарную традицию, которую не способна 

воспроизвести ни одна сеть.

* * *

П О Р Т Р Е Т  С Е КТ О РА

Саймон Леонг Шинг Чинг умер в 48 лет. Для целого поколения ипохских гурманов он был Lou 

Wong (老黄芽菜雞) — повар третьего поколения, пришедший в ученики к дяде в тринадцать 

лет и принявший семейную закусочную с куриной грудкой и ростками фасоли в 1996 году. Его 

смерть 8 сентября 2023 года открыла вопрос преемственности, на который ресторан до сих 

пор публично не ответил.
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Одна точка в картине, которую не собрала ни одна база данных. По всей Малайзии когорта 

ресторанов-наследия, созданных основателями между 1928 и 1976 годами, одновременно 

переживает переход к третьему поколению — именно тогда, когда в страну впервые пришёл 

Michelin Guide и частный капитал доказал: сектор умеет масштабироваться. Эти кухни 

питали малайзийскую жизнь почти целый век. Аналитика о них так нигде и не была собрана.

Что построили повара

Малайзийская культура ресторанов-наследия начиналась на чужих кухнях. Хайнаньцы были одними из 

последних крупных китайских диалектных групп, прибывших в британскую Малайю, — и брали работу, 

которую оставили ранние переселенцы: поварами и слугами в колониальных особняках и домах 

страстских китайских купцов-товкаев. Уйдя на вольные хлеба, они уносили с собой гибридный репертуар 

— хайнаньскую куриную котлету, роти баби, тост с кайей — еду, освоенную в европейских домах и 

переосмысленную для местной клиентуры.

Ли Тай Ик готовил для куалалумпурского предпринимателя Чу Кя Пэна, прежде чем открыл Yut Kee (鎰記

茶餐室) по адресу 35 Джалан Данг Ванги 15 января 1928 года — вместе с тремя жёнами. Двумя годами 

позже Tho Yuen (陶源) начал готовить дим-сам на улице Кэмпбелл в Джорджтауне. В 1940 году Вонг Санг 

Хай основал Hai Peng (海滨咖啡) на теренгганском побережье, неся традицию копитиам на восток по 

следам колониальной кофейной торговли.

Послевоенное десятилетие профессионализировало ремесло. В 1948 году три брата — Фанг Чью Кан, 

Фанг Мэн Юн и Фанг Шуэ Тан — сменили уличный лоток с лапшой ван-тан на постоянный шоп-хаус в 

Джалан Пуду и основали Sek Yuen (適苑酒家). Три четверти века спустя к делу причастны более 

восьмидесяти их потомков. В 1957 году Вонг Чью Сан принял отцовский придорожный лоток с кашей в 

Ипохе и выстроил формулу куриной грудки с ростками фасоли — ту самую, что его племянник позже вёл 

как Lou Wong. Хаккский мигрант из Буkit Мертаджам, Чу Тейк Сэнг, открыл в 1965 году каша-лоток на 

улице Карнарвон, который вырос в Teksen (德星茶餐室). В 1971 году Там Бак Юэн и Сам Ах Луи открыли 

Foh San (富山茶楼) в Ипохе, через два года перейдя на дим-сам. Когда в 1976 году Усиллаппан Сервай 

принёс четтинадский рис на банановом листе в Петалинг-Джая — под именем Kanna Curry House — волна 

первооснователей завершилась.

Этих основателей объединяет не кухня — у плиты хайнаньская, кантонская, хаккская и тамильско-

четтинадская традиции почти ни в чём не совпадают — а структура: одна семья, один набор рецептов и 

непрерывная линия поваров, освоивших блюда, стоя рядом с тем, кто их придумал.

Пять регионов, ни одной столицы

Эту когорту нередко принимают за куалалумпурскую историю. Это не так. Традиция малайзийских 

ресторанов-наследия рассредоточена по пяти разным географиям, каждая со своей линией основателей 

и своим способом исчезновения.

Куала-Лумпур и долина Кланг — наибольшая концентрация: примерно две пятых всех ресторанов страны 

и старейшие институции. Пуду и Чоу-Кит держат кантонские и хайнаньские залы. Бангсар и Буkit Бинтанг 

несут тамильско-индуистские банановые листья и современную малайскую высокую кухню, которую 

Bijan первым занёс в этот формат в 2003 году. Madam Kwan’s держит большинство из шестнадцати точек 

здесь.
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Джорджтаун в Пенанге — второй полюс, наиболее уязвимый. Статус объекта Всемирного наследия 

ЮНЕСКО в 2008 году одновременно защитил шоп-хаусы и взвинтил их аренду. Teksen, Tho Yuen и ныне 

закрытый Ocean Green работали в нескольких метрах друг от друга на оси Карнарвон–Кэмпбелл. 

Инспекторы Michelin, прибывшие в 2022 году, обнаружили здесь больше достопримечательностей на 

квадратный километр, чем где-либо ещё в стране.

Ипох — коридор кантонского дим-сама и хайнаньской куриной грудки с ростками фасоли. Foh San и Lou 

Wong стоят среди дюжины конкурентов в шаговой доступности — плотность, которая делает вопрос 

преемственности особенно острым. Малакка, также включённая в список ЮНЕСКО в 2008 году, — это 

страна перанаканских рецептов и хайнаньских куриных рисовых шариков. Nancy’s Kitchen несёт 

ньонъяскую кухню через три поколения женщин-поваров. Hoe Kee (和記雞飯) держится на улице 

Джонкер с 1962 года.

Пятый кластер — наименьший и наиболее хрупкий. На восточном побережье, в Кемамане, Hai Peng — 

единственный общеизвестный оператор-наследник. И его история показывает, что делает частный риск с 

заведением в одном городе. Никакого плотного местного рынка, способного поглотить удар. Никакого 

кластера конкурентов, которые держали бы торговлю на виду. Когда в 2014 году пришло наводнение, 

отступать было некуда.

Что не видят базы данных

Зайди в любой из этих ресторанов на завтраке — и коммерческая реальность очевидна: полные столики, 

наличный расчёт, бренд, переживший пять правительств и три валютных кризиса. Зайди в 

инвестиционную базу данных в поисках того же бренда — и не найдёшь почти ничего.

Невидимость структурная, не случайная. Это частные семейные компании, не публикующие отчётности и 

не рассылающие пресс-релизов. Их выручка живёт в голове у хозяина и в кассе. События, которые их 

определяют, — смерть основателя, наводнение, семейный раскол из-за вывески, — если и фиксируются, то 

в китайскоязычных изданиях вроде Sin Chew Daily и Oriental Daily. Ни один иностранный аналитик их не 

читает, ни одна англоязычная база данных их не индексирует. Кризис преемственности Lou Wong 

задокументирован — просто задокументирован на языке, который недоступен тем, кто распределяет 

капитал.

Второй барьер — концептуальный. Иностранные гости по-прежнему записывают малайзийскую еду в 

«уличную» — дешёвую достопримечательность без претензий — вместо того чтобы видеть в ней 

предприятие-наследие. Ценовая ошибка дорого обходится: заведение с историей с 1928 года, 

четырёхпоколенной клиентской базой и защищённой местной франшизой оценивается, когда 

оценивается вообще, как уличный лоток, а не как бренд.

Здесь и лежит арбитраж. Аналитика, которая позволила бы инвестору, франчайзинговому партнёру или 

покупателю понять эти бренды — кто их основал, какой кризис пережил, кто решает их будущее, — не 

отсутствует. Она существует, рассеянная по местной прессе, семейной памяти и судебным делам. Её 

просто никогда не собирали в одном месте на языке, который способен прочитать рынок. Этот разрыв — 

вся возможность целиком. И он закрывается по мере того, как основатели, хранящие эту память, уходят 

со сцены.

Кто продолжал готовить, когда логичнее было 

бросить

Каждый из четырёх наиболее показательных случаев пережил кризис, при котором закрыться было бы 

разумнее.
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Для Lou Wong кризисом стала смерть. Когда Саймон Леонг Шинг Чинг умер в сентябре 2023 года в 

возрасте 48 лет, он оставил вдову и четверых детей, 66-летнюю ипохскую институцию без публично 

названного наследника — а основатель, его дядя, отошедший от дел в 1996 году и доживающий свой век, 

к плите уже не вернётся. Два некролога Sin Chew Daily и репортаж China Press, освещавшие его смерть, 

не называют преемника — самый глубокий из существующих источников о будущем заведения молчит 

об этом. Ресторан выбрал продолжение — на силе рецепта и имени — пока вопрос о том, кому 

принадлежит его будущее, остаётся без ответа. Это кризис преемственности когорты в чистом виде: 

бренд пережил единственного человека, который умел им управлять.

Для Hai Peng — наводнение и семья. Паводки 2014 года выгнали кофейню из кемаманского помещения, 

дислокация расколола семью основателей. Дочь Вонг Сан Хая, Элейн Вонг, ушла и построила Sukiyang 

Coffee — точки в Стархилле и Сетиавангсе в Куала-Лумпуре плюс фабрика Valley Beans, которая теперь 

экспортирует, — тогда как родственник оставил вывеску Hai Peng и, по местным данным, изменённый 

купаж. Один бренд стал двумя, каждый несёт половину оригинала. Это классический хайнаньский-

копитиам-разрыв: преемственность не как передача, а как раскол.

Для Madam Kwan’s — банкротство. Кван Сви Лян начинала с салона красоты — тоже под названием 

Sakura — на улице Джалан Имби в конце 1950-х, прежде чем уйти в ресторанное дело; к 1977 году она 

первой в Куала-Лумпуре открыла кондиционированный ресторан местной кухни — её Sakura подавала 

наси-лемак на импортных японских тарелках в те времена, когда местная еда считалась уличной. 

Азиатский финансовый кризис 1997 года закрыл Sakura. Двумя годами позже её сын Руди Фу и невестка 

Морин Ои открыли Madam Kwan’s в Бангсар-Бару — именно с целью восстановить имя матриарха — и 

вырастили сеть до шестнадцати точек, включая заведение в сингапурском VivoCity. Семья к тому времени 

уже перенесла частную трагедию — обрушение Highland Towers в 1993 году. Ресторан был в том числе 

актом восстановления.

Для Yut Kee кризисом стало время. Хайнаньская кофейня, которую Ли Тай Ик открыл в 1928 году, 

пережила кризис 1997 года, а в 2014-м лишилась здания, занимаемого 86 лет, когда арендодатель 

продал его — и переехала за угол, на улицу Камунтинг. Её родословная — колониально-хайнаньская 

история в миниатюре: основал её Ли Тай Ик, бывший домашний повар родом с Хайнаня; его сын Ли Кон 

Хан отказался от места в университете, чтобы унаследовать дело; теперь заведением управляет третье 

поколение. Именно это происхождение из кухни европейского дома объясняет, почему меню Yut Kee 

читается как хайнаньско-западное — куриная котлета, роти баби, — а не как ностальгия. Владелец 

третьего поколения, Мервин Ли, отличается редкой откровенностью в самом трудном вопросе, перед 

которым стоит оператор-наследие: стоит ли продолжать вообще, или честнее позволить 97-летней 

институции завершиться с поколением, которое ещё помнит основателя.

По краям от этих четырёх — коммерческие ориентиры. PappaRich показала, как умирает сетевое 

заведение: основана в 2006 году, около ста точек на мировом пике в 2017-м и более шестидесяти в 

самой Малайзии, затем постановление о ликвидации на 37,22 млн ринггит в 2021 году. К тому моменту, 

когда Pinefood Sdn Bhd выиграла тендер на бренд в феврале 2023 года, малайзийская сеть сжалась до 

двенадцати точек — отсюда её и отстраивают заново. Loob Holding показала противоположное. После 

разрыва Chatime с малайзийской мастер-франшизой в 2017 году Брайан Лу за несколько недель 

конвертировал 160 точек в собственный Tealive. Creador вошёл с 30% в 2021 году. В 2025-м 

контролируемая основателем группа подала проспект на основную площадку Bursa — и отложила 

листинг в апреле 2026 года ради фасованных продуктов и производственной цепочки. Вместе они 

устанавливают коммерческую стоимость сектора — сверху и снизу.

Остальная когорта заполняет картину. Sek Yuen прошёл 78-летний путь, пережил пандемийный обвал 

трафика и получил Bib Gourmand Michelin в 2023 году — последний уцелевший из тех, кого 

китайскоязычные гастрономические авторы называют «четырьмя небесными царями» кантонской 

банкетной кухни Куала-Лумпура; трёх остальных давно нет. Teksen передал дело от Чу Тейк Сэнга к его 

сыну Чу Вэй Еану — чисто. Foh San передал дело боковым путём — свояку основателей, когда прямой 
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наследник не вышел вперёд. Его сертифицированная халяль фабрика луна-пирогов тихо отделяет себя от 

свиного меню ресторана и от устойчивого предположения, что бренд халяльный. Aunty Aini’s дважды 

принимала Энтони Бурдена и один раз Гордона Рамзи на своей минангкабауской кухне в Негери-

Сембилан и теперь открывает главу «мать и дочь» в Куала-Лумпуре. Kanna Curry House пережила 

общенациональный скандал 2012 года из-за синтетических банановых листьев и дошла до третьего 

поколения и семи точек. Ничего из этого нет ни в одной базе данных. Всё это проверяемо.

За пределами уличной еды

Сама еда несёт аргумент, который внешние наблюдатели редко разбирают. Малайзия — рынок с 

большинством бумипутра и обязательным халялем, — а самое институционально укоренённое 

ресторанное наследие страны — это кухня китайско-малайской общины с свининой: роти баби в Yut Kee, 

утка пипа в Sek Yuen, каша с рёбрышками в Foh San. Когорта выработала три способа существования 

внутри этого противоречия. Одни остаются открыто нехалялными и дают своей клиентской базе 

самоопределиться. Другие — новое поколение операторов дим-сама — с самого начала выбирают 

халяль-сертификацию, чтобы, как сказала одна из основательских пар, «все малайзийцы могли 

наслаждаться их едой». Третьи намеренно держатся нейтралитета: тамильско-индуистские рестораны на 

банановых листьях и минангкабауские кухни вроде Aunty Aini’s — по её данным, двое из пяти 

посетителей не малайцы.

Самый тихо радикальный шаг — настоять на том, что эта еда достойна скатерти. Когда Кван Сви Лян 

подала наси-лемак в кондиционированном зале в 1977 году, а Bijan в 2003-м поставил вино к малайской 

кухне, они делали заявку: местная еда принадлежит пространствам, которые страна резервировала для 

импортных кухонь. Этот же аргумент — что малайзийская кухня-наследие является серьёзным 

предприятием, а не ностальгией — Michelin Guide повторит с куда большим авторитетом два десятилетия 

спустя.

Почему момент открыт сейчас

Три события произошли почти одновременно — и вместе они очерчивают момент.

Первое — признание. Inaugural Michelin Guide по Куала-Лумпуру и Пенангу, опубликованный в декабре 

2022 года, подтвердил то, что местные всегда знали: Bib Gourmand для Sek Yuen, Teksen, Tho Yuen и 

других. К изданию 2026 года путеводитель расширился до 151 заведения и 58 Bib Gourmand. Для 

брендов, никогда прежде не фигурировавших ни в одном международном рейтинге, это был первый 

внешний сигнал, доступный для чтения посторонними.

Второе — коммерческое подтверждение. Проспект Loob Holding 2025 года раскрыл малайзийскую F&B-

группу подлинного институционального масштаба: в начале 2026 года — более 950 точек Tealive, 140 

магазинов Bask Bear, присутствие на одиннадцати рынках. Даже отложенный листинг установил: местный 

оператор еды и напитков может серьёзно претендовать на основную площадку Bursa. Крах PappaRich 

прочертил нижнюю границу столь же чётко. Теперь у сектора есть и потолок, и пол.

Третья сила — демографическая, и её нельзя поставить на паузу. Основатели когорты 1928–1976 годов 

уходят со сцены: по смерти — как в Lou Wong; от усталости и сомнений — как в Yut Kee; через продажу 

или тихое закрытие — как при уходе Ocean Green после 44 лет работы в 2025 году. Каждый уход, 

случившийся до того, как история бренда записана, — это безвозвратно утраченная аналитика, потому что 

единственный архив — это память основателя.

Туризм — попутный ветер, который поднимает ставки. Малайзия привлекла 25 миллионов 

международных гостей в 2024 году — на четверть больше, чем годом ранее, и растущая их доля едет 

ради еды. Бренды, зафиксировавшие свою историю и решившие, кто управляет ими дальше, встретят этот 
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спрос как признанные предприятия-наследия. Те, что этого не сделают, могут не дожить до передачи, 

чтобы это выяснить.

До того, как рецепты уйдут вместе с поварами

Для инвестора эта когорта — редкость: защищённые местные бренды с многопоколенной лояльностью, 

торгуемые значительно ниже той видимости, которая дала бы им правильную оценку, — на рынке, только 

что доказавшем: местные F&B-бизнесы способны выходить на публичные торги. Для франчайзингового 

или экспансионного партнёра — готовые форматы с послужным списком: Madam Kwan’s и Tealive уже 

проложили путь через пролив и дальше. Для самих семей ценность хрупче — она завязана на одном 

решении о преемственности, которое, однажды принятое или упущенное, не переиграть.

Что объединяет всех троих — время. Ресторан-наследие с основателем во главе стоит больше всего 

именно тогда, когда основатель ещё здесь и может всё объяснить. Этот момент сейчас проходит по всей 

когорте одновременно. Сертификат Michelin и проспект Loob не создали эти рестораны — они впервые 

сделали их читаемыми для капитала именно тогда, когда люди, построившие их, начали уходить.

Когда в 2023 году умер Саймон Леонг, Lou Wong продолжил работать — на одном рецепте и одном 

имени, а всё остальное, что он знал, ушло вместе с ним. Эта арифметика идёт сейчас по всей когорте: 

каждый основатель, отходящий в сторону прежде, чем кто-то запишет, как Sek Yuen пережил локдаун или 

кто встанет к плите Yut Kee после Мервина Ли, — это безвозвратно стёртый архив. Запись остаётся лишь в 

некрологах, материалах Bursa и китайскоязычных газетах — её ведут быстрее, чем кто-либо успевает 

прочесть, на языке, которого распорядители капитала так и не выучили.

КЛЮЧЕВОЙ ВЫВОД

Три поколения кризисов закалили эти кухни. Переживут ли они своих основателей — зависит от 
записей, которых пока не существует.

* * *

Х Р О Н О Л О Г И Я  С Е КТ О РА

Разрыв в передаче дела

Шесть кулинарных традиций почти за столетие: от поколения основателей 1928–1976 годов через 

Азиатский финансовый кризис, наводнения 2014 года и волну смены поколений 2021–2026 годов, 

которая решает, переживут ли эти кухни своих создателей.

Завязка Катализатор Борьба Кризис Прорыв Триумф

ЗАВЯЗКА 1928

Yut Kee открывается в Куала-Лумпуре
Ли Тай Ик, прежде личный повар куалалумпурского предпринимателя Чу Кя Пэна, открывает хайнаньскую кофейню Yut 

Kee (鎰記茶餐室) по адресу Джалан Данг Ванги, 35, 15 января 1928 года — совместно с тремя жёнами. Одно из первых 

заведений Малайи, где западная кухня слилась с хайнаньской.
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ЗАВЯЗКА 1948

Sek Yuen открывается на Джалан Пуду
Три брата — Фанг Чью Кан, Фанг Мэн Юн и Фанг Шуэ Тан — меняют лоток с лапшой ван-тан на постоянный шоп-хаус на 

Джалан Пуду и основывают Sek Yuen (適苑酒家). Спустя три четверти века с делом связаны более восьмидесяти их 

потомков.

КАТАЛИЗАТОР 1957

Lou Wong создаёт курицу с ростками фасоли
Вонг Чью Сан принимает отцовский уличный лоток с кашей в Ипохе и выстраивает формулу «куриная грудка с ростками 

фасоли и рисовой лапшой», которая становится символом города. Позже заведение примет его племянник — и назовёт 

Lou Wong.

КАТАЛИЗАТОР 1965

Teksen основан в Джорджтауне
Чу Тейк Сэнг, хаккский мигрант из Букит-Мертаджама, открывает каша-лоток на улице Карнарвон, который вырастает в 

один из самых популярных ресторанов Пенанга — Teksen (德星茶餐室).

КАТАЛИЗАТОР 1971

Foh San открывается в Ипохе
Там Бак Юэн и Сам Ах Луи открывают кофейню на улице Осборн в Ипохе, в 1973 году переходят на дим-сам. 

Преемственность впоследствии перейдёт боковым путём — к свояку основателей.

КРИЗИС 1997

Sakura закрывается под ударом азиатского кризиса
Азиатский финансовый кризис обрушивает ринггит. Новаторский кондиционированный ресторан местной кухни Кван Сви 

Лян, Sakura, закрывается. Yut Kee фиксирует стагнацию выручки в 1995–1997 годах.

ПРОРЫВ 1999

Madam Kwan's открывается в Бангсар-Бару
Сын Кван Сви Лян, Руди Фу, и его жена Морин Ои возрождают наследие матриарха под именем Madam Kwan's в Бангсар-

Бару. Сеть вырастет до шестнадцати заведений, включая точку в сингапурском VivoCity.

ПРОРЫВ 2003

Bijan открывается в Букит-Сейлоне
"Три гурмана" открывают Bijan — первый изысканный малайский ресторан с винной картой в Куала-Лумпуре. В 2004 году 

он получает звание лучшего малайского ресторана и доказывает: малайская кухня достойна белых скатертей.

БОРЬБА 2012

Спор Kanna о синтетических банановых листьях
Kanna Curry House переходит на биоразлагаемые синтетические банановые листья и вызывает общенациональную 

дискуссию; инспекция ведомства стандартов проводит проверку. Четтинадская институция выживает, достигает третьего 

поколения и семи точек.

КРИЗИС 2014

Наводнение и раскол семьи Hai Peng
Наводнение вынуждает Hai Peng покинуть помещение в Кемаман, дислокация раскалывает семью основателей. Дочь Вонг 

Сан Хая, Элейн Вонг, открывает собственный бренд Sukiyang в Куала-Лумпуре, тогда как родственник сохраняет вывеску 

Hai Peng.

ТРИУМФ 2017

Tealive рождается из разрыва с Chatime
Chatime в январе расторгает мастер-франшизу Loob Holding. За несколько недель Брайан Лу конвертирует 160 точек в 

собственный бренд Tealive — основу группы, которая достигнет более 950 заведений.
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КРИЗИС 2021

PappaRich ликвидирована; Creador входит в Loob
Высокий суд постановляет ликвидировать PappaRich Group из-за долга в 37,22 млн ринггит. В том же году частная 

инвестиционная компания Creador приобретает 30% в Loob Holding — крах сектора и его подтверждение приходят 

одновременно.

ТРИУМФ 2022

Первый Michelin Guide по Куала-Лумпуру и Пенангу
Первый Michelin Guide по Куала-Лумпуру и Пенангу присваивает Bib Gourmand Sek Yuen, Teksen, Tho Yuen и другим — 

первый международный рейтинг, когда-либо упомянувший эти бренды.

КРИЗИС 2023

Умирает глава Lou Wong в третьем поколении
Саймон Леонг Шинг Чинг, руководивший Lou Wong с 1996 года, умирает в возрасте 48 лет 8 сентября 2023 года. 

Преемник публично не назван — будущее ипохской институции, которой 66 лет, остаётся неразрешённым.

КРИЗИС 2026

Loob откладывает IPO на Bursa
После подачи проспекта на основную площадку Bursa в 2025 году контролируемая основателем Loob Holding 

откладывает листинг в апреле 2026 года, отдав приоритет FMCG и цепочке поставок — самый очевидный путь сектора к 

публичному капиталу приостанавливается.

◈
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Об этом исследовании

Этот отчёт основан на 57 верифицированных источниках на 3 языках — первичных документах, интервью с основателями и 

отраслевой прессе. Каждая цифра и каждое утверждение подтверждены независимыми источниками.

Полная методология на brandmine.ai.

О BRANDMINE

Выдающиеся бренды, основанные предпринимателями. Проверенная устойчивость. Готовы 

сегодня.

Brandmine предоставляет структурированную аналитику по брендам основателей на развивающихся рынках — 

исследования на языке оригинала, структурированные для принятия инвестиционных решений, в формате 

специализированных отчётов.

Контакт: hello@brandmine.ai Аналитические отчёты Brandmine: brandmine.ai/intelligence/

ТАКЖЕ ДОСТУПНО ОТ BRANDMINE

ПРОФИЛЬ УСТОЙЧИВОСТИ БРЕНДА

Полная дуга трансформации, географическая аналитика и 

бизнес-обзор одного бренда. 15 страниц верифицированной 

аналитики.

ПРОФИЛЬ УСТОЙЧИВОСТИ ОСНОВАТЕЛЯ

Личная дуга основателя от истоков до прорыва. 

Верифицировано через исследования на родном языке и 

первичные источники.

КАРТА РЫНКА

Профили всех верифицированных брендов в секторе — 

географическое распределение, хронология рынка и обзоры 

основателей. 25–40 страниц.

СЕКТОРАЛЬНЫЙ АНАЛИТИЧЕСКИЙ ОТЧЁТ

Аналитика по всему сектору. Все бренды — на уровне обзора, 

плюс полные дуги трансформации шести брендов, каждый из 

которых представляет отдельный архетип кризиса. 90–120 

страниц.

Набор в PT Serif и PT Sans. Вёрстка в Typst. Цвета оптимизированы для профессиональной печати.

Издан одновременно на английском, русском и китайском языках.

Исследование на английском, китайском и малайском языках.

Первое издание · May 2026
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