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本报讯 代丽丽 冬（残）奥会期间奋
战在鸟巢里的工作人员和志愿者们的餐
食如何保障？每餐都有几个菜？近日，
参与此次冬奥会和冬残奥会餐饮保障工
作的北京金丰餐饮有限公司区域经理甄
立伟向媒体揭开了这个小秘密。

冬残奥会期间，北京金丰餐饮有限
公司负责鸟巢零层一食堂、二食堂的餐
饮保障工作。中央厨房远在距离鸟巢三
四十公里以外的顺义基地。每天早上5时，
厨师们就开始了一天的工作。头一天晚
上按照确定的菜谱将原料准备齐全。当
天早上，只需将净菜下锅烹饪，40分钟左
右的时间，热气腾腾的美味菜品准备妥
当，装入保温箱。再用20分钟时间完成装
车、封签、起运，开上冬残奥专用道，6时
30分，温热的早餐已送进鸟巢内。

甄立伟介绍说，鸟巢里的配餐分为
盒饭和自助餐两种，按照国际奥组委的
要求，盒饭是两荤两素的四菜一汤，外加
饮料和水果；自助餐是每天不重样的主
荤菜及素菜标准的4个菜品，中式两种主
食、一种粗粮以及特色美食、营养汤粥相
结合，此外还有饭后茶歇。金丰餐饮总
经理宋子刚要求主荤菜全部100%投料
率，公司不计成本，每餐还赠送一个菜。

“简约却并不简单，每一餐当中其实
都暗藏着我们的小心思。”甄立伟介绍，
配餐公司对国际奥组委提供的菜单有
15%的调整权，他们充分利用这15%的权
利，为工作人员和志愿者们奉上最有爱
心的美食。

“冬残奥会虽然闭幕了，但我们这群餐
饮人还要继续奋战到3月18日。”甄立伟说。

鸟巢里的配餐
“简约不简单”

本报讯 任珊 日前闭幕的北京冬残
奥会赛事精彩纷呈，在享受比赛的同时，
一些场馆还推出了特色美食，抓住外国
友人的“国际胃”。在冰立方，外国友人
就吃到了地道的北京特色美食，感受到
了京味文化的独特韵味。

冬奥会美食刷圈的冰立方，在冬残
奥会期间更是不断推新，继冬奥会备受
好评的鱼子酱烤鸭之后，餐饮团队在残
奥会期间又为国际宾客们呈现了一道京
味大菜——鳕鱼泡饼。

鳕鱼泡饼从鱼头泡饼演绎而来。大
鱼头酱香浓郁、肉质嫩滑，手工烙饼外皮
酥脆、饼芯软嫩，蘸汤后更可口，一菜两
吃。创新版本的鳕鱼泡饼考虑到外宾饮
食习惯，主食材选用西餐常用的食材鳕
鱼，优质鳕鱼肉质鲜美细嫩，富含优质蛋
白，是西式食材与中式烹饪的完美融合。

能泡鱼汤的除了烙饼还有油条。大
厨精心制作的一尺半大油条，长度近似
小臂，金黄色的油条外焦里嫩，口感松脆
有韧劲，让宾客们吃得过瘾。

深受老北京喜爱的炸酱面也端上了
大家庭和国外技术官员的餐桌，一碗碗热
气腾腾的现煮“锅挑儿”，配上用牛肉丁、
鸡蛋、甜面酱等做成的炸酱，辅以豆芽、黄
瓜、芹菜、胡萝卜等丰富菜码，色彩缤纷，
引人食欲。京味十足的炸酱面也寓意着
来自五湖四海的宾客们友谊绵长。

京菜、京味、京韵，品味北京美食，感
悟京味文化。有滋有味的京菜让客人们
感受到北京的热情与好客，变成各国宾
客们舌尖上的冬奥记忆。

外国宾客冰立方
品京味美食

丰富一刻钟便民生活圈

北京万余家餐饮门店
将提升消费体验

本报讯 马婧 邓碧川 近日，在2022
北京消费季媒体通气会上，北京市餐饮
行业协会会长贾飞跃介绍了餐饮行业
参与“2022北京消费季”开展特色促消
费活动内容。今年协会围绕“一刻钟餐
饮品质提升，便民消费体验升级”这一
目标，聚合京城各大商圈、街道社区、外
卖平台、银行机构之力，通过一系列优
惠补贴、美食探店、创意集市、数据发
布、美食地图攻略等方式，开展系列美
食促消费活动，覆盖全市百余品牌万余
家门店。

贾飞跃介绍，3月至6月将发布北
京钻级餐厅消费指南，集合北京钻级酒
家酒店信息，让消费者发现身边的品质
餐厅；联合生活服务类平台，对钻级优
质餐饮企业发放千万专项补贴；集合
170余家钻级餐饮企业全年优惠活动新

品优惠、特价秒杀、霸王餐等一系列促
销活动，线上发布钻级餐饮美食攻略，
线下举办新品、特色展，展示钻级品质
餐饮的不断深耕成果，引导消费者关注
身边“国人米其林”餐厅，促进品质餐饮
消费增长。

夏日来临之际，协会将联合建行生
活、外卖、美食点评类互联网平台等发起
线上夏日清凉饮品促销活动，开设专区，
集合市场饮品、烘焙品牌上万家门店，针
对下午茶爆品进行线上买一赠一等优惠
放送，配送服务全市覆盖，让消费者足不
出户即可享受便利，将消夏饮品消费推
向高潮；线下汇集下午茶各式饮品与茶
点开展创意集市，倡导北京各商圈、社区
门店餐饮连锁品牌推出自己的一饮一点
套餐；举办品鉴交流座谈，发布北京年度
下午茶市场发展趋势报告。

此外，号召本地优质餐饮品牌，推出
“健康吃出来美味新选择”明星菜品，门
店覆盖热门商圈及社区；联合各类平台围
绕健康餐、轻食菜品打造专属福利，发放
百万补贴，鼓励有线上点餐消费习惯的人
群，结合特色东方膳食结构，日常吃出健
康；邀请行业专家、营养专家、地质专家组
成创意美味团队，结合北京本地优美景色
开发“地质文化创意美食”，召开新品发布
会，打造出圈美味，为消费者献上品质、视
觉、美味样样俱全的好去处。

“六一”儿童节及暑期期间，集合北
京各大社区周边的餐饮企业儿童餐信
息，将儿童餐汇集成篇集中展示，发布
“宝宝外出就餐攻略”，解决带娃家庭外
出点餐痛点，鼓励企业将儿童餐上线，
为家庭就餐提供便利，增加消费频次，
促进消费增长。

海底捞开启烧烤食材外送业务
3月7日，海底捞宣布开启烧烤食材

外送业务的消息引发行业关注。具体来
看，海底捞出售烧烤半成品，并提供炉具、
工具以及调料等，让消费者可以在家自己
制作烧烤。

据悉，目前海底捞已在北京、成都等地
的部分外送门店上线烧烤食材产品，产品
包括羊肉类、排骨类、猪肉类、牛肉类、鸡翅
类、锡纸类（粉丝、土豆片等），每份单价在
11~28元之间。

3月8日，走访位于北京市东五环外朝
阳区三间房的海底捞外送食材自提店（朝
阳路店）。这家食材自提门店位于一家小
区底商，紧邻商场、居民区和高校。除了海
底捞自有品牌及蜀海、千味央厨等供应链
的火锅相关食材外，该自提店还提供了羊
肉串、牛肉串等串类烧烤食材及涮锅、烧烤
锅等锅具。不过，该自提门店烧烤产品品
类有限，例如金针菇、土豆等蔬菜烧烤产品
并未涉及。

该门店店长表示，门店的烧烤食材
多为肉串类产品，比较有限，同时，店内
烤锅、涮锅都只能买不能租用。

作为火锅行业头部企业，海底捞
为什么会跨界新增烧烤食材外送业
务？“为补充居家消费场景需求，拓宽外
送板块的产品选择，海底捞外送北京、成
都部分站点以及海底捞外送抖音小店增
加了烧烤食材。”近日，海底捞相关负责
人表示，随着天气回暖，海底捞外送提供
烧烤食材也能丰富踏青郊游的用餐选
择，“未来会根据市场情况做相应补充或
调整。”

海底捞“火锅+烧烤”模式与国内另
外一家以火锅烧烤食材为主业的零售企
业“锅圈”类似。锅圈食汇以火锅烧烤食
材“配送+自提”作为切入点，以加盟形
式飞速扩张。在供应链体系上的深入布
局，加之社区团购的打通及线下门店的

扩张，让锅圈食汇成为食材供应链赛道内
资本追捧的对象，累计融资金额已达到30
亿元。

据走访锅圈食汇北京西三环店发现，经
营门店的是一对年轻夫妇，店内面积不大，除
了门店中间冰箱/柜里的丸滑肉类等火锅、烧
烤食材外，锅圈同样出售锅具。不过，店内几
乎很难看到顾客。

“火锅+”业态新品牌崛起
事实上，“火锅+烧烤”的业态愈发常见。
湊湊前CEO张振纬离职后，推出了新的

餐饮创业项目——谢谢锅，其模式相当于是
湊湊“火锅+茶饮”的进阶版，增加了烧烤与
酒水，同时还配有驻场演唱。复合型业态让
谢谢锅实现了“白天奶茶晚上酒，火锅烧烤贯
穿始终”的全时段运营。

“疫情进入防控常态化后，火锅与烧烤是
餐饮业中复苏最快与成长最多的热门品

类，涮火锅与吃烧烤的消费场景成为
人们放松休闲、交流情感的重要方
式。吃只是表面，更重要的是隐藏在
‘吃’这个消费场景中，人与人之间的
情感交流。”张振纬表示，谢谢锅推出
“涮+烤+饮”创新模式，满足时下年
轻人休闲需求，目标是成为市场瞩
目的新形态“涮+烤+饮”热门品牌。
“火锅+”业态背后，越来越多新品

牌崛起。除了以加盟为主的贤合庄、火凤祥、
小龙坎不断扩店抢占市场外，越来越多的餐
饮/零售企业开始跨界。据分析，除和府捞
面、吉野家等餐饮企业，生鲜零售企业盒马鲜
生也推出“生鲜+火锅”，试图在火锅领域分
一杯羹。

据国泰君安的研报显示，近五年，火锅市
场规模复合年增长率为9.5%，2025年火锅市
场总收入将达到8501亿元。

在业内人士看来，对于行业壁垒有限的
火锅企业而言，通过拓展更多品类来获取更
高客单价有利于门店增加坪效，复合业态将
成为火锅行业未来的发展趋势。（许洁 王君）

“火锅+”业态成为餐饮新趋势
海底捞推出烧烤食材外送业务

近日，火锅行业头部企
业海底捞宣布推出烧烤食
材外送业务。除了海底捞，
呷哺呷哺集团旗下高端品
牌湊湊前CEO张振纬在辞
任后，也开出“火锅+烧烤+
酒吧”的综合业态餐厅。

“火锅+”的复合业态模
式似乎正在成为趋势。那
么，海底捞“火锅＋烧烤食
材外送”门店生意如何？


