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本报讯 潘福达 邓伟 首钢园近期
新开的一家餐厅人气渐旺，吸引顾客
纷至沓来。曾经的焦化厂食堂改造为
以西餐为核心、搭配部分中餐的时尚
工业风餐厅，取名“首钢大食堂”。首
钢园内餐饮服务日益完善，首钢原创
的餐品正逐步面市。

在首钢园南侧，2021年9月投用
的服贸会区域成为园区新景，老旧厂
房改造成为工业风满满的新建筑，是
园区承接会议活动的新场所。在2号
馆北侧，有一间厂房看上去颇具历史
感，门口挂着崭新的“首钢大食堂”牌
子。中午12时，部分园区服务保障工
作人员来此用餐，也有不少市民游客
专程来此打卡。

“这里曾经是首钢盛产时期最具
标志性的食堂，提供一日三餐和夜班
餐，是几代首钢工人的记忆。”首钢园
区服务公司餐饮部部长陈红波介绍。

在这座餐厅，顾客能一次性打卡
首钢最新出品的各类餐品。餐厅供应
近期“重出江湖”的玻璃瓶橙味首钢汽
水，让首钢人找回了记忆中的味道。
近期上市的石景山矿泉水和“味道首
钢”气泡水同样成为爆款，服贸会期间
一经推出就走红的“三高炉”造型雪糕
也很畅销。

“我们将推出更多有首钢元素的
餐品，把园区打造为京西网红餐饮打
卡地。”陈红波说，首钢自营的“茶钢
儿”餐厅还计划推出“茶钢儿饭”系列
套餐，器皿上选有首钢烙印的老饭盒，
更多带有首钢特色的新餐品将在园区
自营的“茶钢儿”餐厅、首钢大食堂亮相。

焦化厂老食堂
变身网红西餐厅

本报讯 杨天悦 1月10日是传统
腊八节，喝上一碗热气腾腾、用料实在
的腊八粥，是不少市民惦记的事儿。
据了解，各家老字号餐馆为市民备足
腊八粥、腊八蒜和腊八菜，部分老字号
向顾客提供免费腊八粥。

“腊八粥原料丰富，人们的口味也
有所不同，希望能充分满足大家的需
求。”护国寺小吃起源店经理王新梅介
绍，今年店里的腊八粥新添了燕麦、桂
圆等新料调和口感与口味，总用料超
过20种。如果市民有特殊的口味需
求，可以提前一天预订喜欢的粥料搭
配。腊八这天，店里安排员工从凌晨两
点开始熬制腊八粥，供应堂食和外卖。

庆丰包子铺今年的腊八粥包含燕
麦米、莲子、荞麦米等16种粥料；华天
二友居的腊八粥则包含江豆、芸豆、糙
米、红豆等12种食材，先浸泡两小时
再小火慢熬一个多小时，把腊八粥熬
制得香甜浓郁。腊八当天，市民还可
以去同春园、鼓楼马凯餐厅喝免费的
腊八粥，体验节日仪式感。

此外，老西安饭庄鼓楼店、砂锅
居、曲园酒楼等老字号饭馆已经开始
售卖提前泡好的腊八蒜，并且不间断
地进行泡制，满足京城百姓的需要。
鸿宾楼还新上了腊八蒜烧牛板筋、腊
八蒜拌全贝等新菜；柳泉居也在外卖
窗口供应腊八蒜凤爪。

“小孩小孩你别馋，过了腊八就是
年。”腊八到来的同时，也意味着春节
越来越近。

老字号餐馆备足
时令腊八菜

实体餐饮企业之困

网红餐饮店跌落神坛
成为2021年餐饮业发展
的特征之一。

广深两地的文和友已
从摩肩接踵走向门庭冷
落，位于广州太古汇商区
的文和友内部经营人士坦
言，现在业绩比开业早期
几乎下降了一半。火锅连
锁巨头海底捞继2021年
11月宣布关闭300多家门
店之后，近期旗下有半数
快餐品牌也被爆相继歇业
关闭。

无独有偶，2021年11
月10日，茶颜悦色宣布临
时关闭长沙七八十家门
店，这已经是该品牌在
2021年的第三次集中临时
闭店，2021年7月份集中
闭店是因疫情反复。

对此，茶颜悦色坦言，
之前的密集布点在长沙的
城市发展中赚到了红利，疫
情之下，自然也要承担人流
减少带来的结果。

从2020年开始，餐饮
业经历了动荡的两年。先
是疫情导致的堂食数量锐
减，又到2021年蔬菜、猪
肉、调味品等上游原材料
涨价潮，连海底捞这样家
大业大的连锁集团都已经
开始收缩战线，更毋论众
多中小商户，任何一点“风
吹草动”都可能挤压本就
岌岌可危的利润空间，对
现金流造成巨大压力。

具体拆解来看，采用
不同业态的餐饮经营者，
面临的问题有所差异。

对堂食餐厅来说，线
下客流锐减是最直接的打
击。传统餐饮业向来有
“三高一低”的说法：房租
高、人力成本高、食材价格
高，利润率低。房租、人
力、食材这三项支出基本
占到了总成本的 70%—
75%，再扣去税负、固定资
产折旧与其他损耗，利润
率通常只有5%—10%。

对于餐饮商家来说，
更大的压力还在于房租是
一项硬性成本，无论经营
与否都要正常交租，尤其
在遇到不可抗的外部因素
时，商家面临的资金压力
会陡增。

疫情下餐饮业的蜕变与更新

据《2021年中国餐饮大数据白皮书》显示，2021年中国餐饮门店总规模再创新高，突破
930万家，但增速明显放缓，市场处于“增量”向“增质”转变的过渡期。

新冠疫情导致中国餐饮门店在2020年上半年出现大规模闭店潮，而后在下半年又迅
速恢复，到2020年末门店规模甚至超过疫情前规模，这反映出中国餐饮市场蓬勃的发展
活力。进入2021年，餐饮业的开关店率比较均衡，开店率略高于关店率。经过疫情淬炼，
中国餐饮企业的抗风险能力明显提升，最近一年门店留存率超80%，明显高于之前几
年。而类似凑凑茶饮火锅等新餐饮模式的创新也在不断探路。

转型线上，打造新模式似乎成为2021年餐饮进化的新路径。疫情加剧洗牌之后，餐
饮业的下一站去向何方？

餐饮业下一站的危与机

2021年餐饮界也不乏新生力量。
呷哺集团孵化的一家既有奶茶又有火锅的餐饮

品牌，全称叫“湊湊火锅?茶憩”，在过去的四五年里，
一度成为餐饮行业增速最快的品牌，平均大约13天开
一家新的门店。疫情来临时，湊湊反而逆势增长，且势
头更劲，资料显示其已有140多家门店遍布全国。

同样，资本也没放弃餐饮行业，据不完全统计，2021
年，咖啡领域的融资事件就发生了16起。咖啡也出现
了日益同质化的品类。为了对抗“内卷”，商家选择
错位竞争，有的在第三方空间上下功夫，有的选择在服
务上做差异化。靠着资本烧出来的赛道，强撑几年问题
不大，但是虚火退潮后，能否获得好的结局仍需关注。

此外，线上市场的争夺，也成为餐饮业2021年的
关键词。中国饭店协会和新华网联合发布的《2021中
国餐饮业年度报告》显示，疫情下，由于线下业务停滞
或减少，一些以前不做线上销售的餐饮企业做起了外
卖；一些餐饮企业尝试做半成品、成品和食材等的零
售；还有一些餐饮企业开通网上订餐、电话预约平台，
研发适合互联网销售的菜品。

纯做堂食或专做外卖，在餐饮企业中都是少数，
更多企业采用的是“双主场”模式，从投入产出比的角
度来看，这已是餐饮业对抗不确定性最务实的路径。

但外卖经营模式同样存在新的难点。最直观的
问题是如何设置餐厅的外卖菜单，在点外卖时，顾客
与餐厅之间隔着一层手机屏幕，店铺图片、餐食描
述、SKU设计都是吸引关注的关键信息，选择太少无
法满足顾客，选择太多又容易导致“选择困难症”。

其次，总有一定比例的订单可能出现“翻车”问
题，不像堂食时顾客可以即时反馈并解决。此外，外
卖店铺的排名规则受距离、评分等多种因素的影响，
餐饮企业也需要花时间和精力去研究并适应外卖时
期的交互与服务模式。

业态更迭迅速的餐饮行业，从来不乏后来居上
者。而疫情之下构建的新生态中，洗牌和机遇并存也
成为从业者必须面临的新考题。(21世纪经济报道）

网红餐饮品牌打造文化名片

在这波关店潮中，不少品牌
曾是“流量之王”，如网红品牌茶
颜悦色。

“国内疫情的持续和反复，对
于人流量以及跨城打卡的旅游项
目造成了比较大的冲击。茶颜悦
色市场布局出现战略性错误是导
致如今困境的核心原因。其在长
沙的开店密度太高，十步一店，在
外省开拓得又太少，自然会限制消
费的扩大。在疫情反复的现实状
况下，客流减少的情况会继续加
剧。关店对茶颜悦色来说，是理智
的行为和策略。”中国食品产业分
析师朱丹蓬表示。

“不过茶颜悦色这个品牌还是
有自身核心调性的，现在实体店生
意不好，做出一些调整后，该品牌
还是有一定的核心竞争力，比如它
的品牌调性、品牌流量等，在现在
的消费背景下，粉丝基础对于品牌
的支持力也很重要。”朱丹蓬坦言。

近年来，主打城市文化的餐饮
模式也成为打造网红店的一个路
径。2021年12月8日，标榜“超1
万平方米老武汉沉浸式餐饮”的武
汉利友诚试营业。“我们用近两年
的时间，从全国采购布景老物件，
最终打造出一座占地 6000平方
米，高30米的回忆之城。”利友诚
主理人张亚维介绍说，“之所以有
这样的构思，因为我们这群土生土
长的年轻伢，太怀念记忆中的老武
汉了。我们想还原保留小时候的
巷子街道、平房、竹床，以及老武汉
的本土气息。”

在朱丹蓬看来，武汉利友诚与
长沙特产“文和友”的商业模式类
似，都是朝着城市文化名片的高
度去打造，且有政府的支持，再加
上国潮文化的兴起，有较大的消
费市场，这是餐饮行业的一个流行
趋势。

“不过问题是很多的店只是昙
花一现，如何在文化红利
的基础上取得长期发展才
是关键，这就涉及到品牌
的产业链是否完整、
产品品质能否被保
证、客户粘性是否能
维持住的问题，
在这些维度上
下功夫，才不会
被消费者快速
遗弃。”朱丹蓬
表示。


