
这场没有硝烟的战斗中已有退
出者，为餐饮行业带来诸多思考。无
论是“浅试一下”，还是中规中矩的发
展，抑或是放手一搏的改变，都使得
餐饮企业积累了宝贵经验，而层层改
变也令餐饮业散发着生机。不过，在
当前形势下，餐饮企业仍需牢牢抓紧
产品二字，即便是面对逆流，也要做
好万全准备。

营销与产业战略专家李兴敏认
为，疫情从某种程度上对餐饮消费场
景进行了重塑。疫情之下，许多餐饮
企业开始加码堂食之外业务，外出不
再是消费者就餐的唯一途径，消费与

用餐场景随之丰富。防控政策不断
落实的同时，餐饮企业在经营中积累
经验，能更加灵活地面对当下形势，
例如利用抖音等社交平台销售产品
等。对于大部分餐饮企业而言，应增
加食品相关产品的开发与创新力度，
减少布局无关产品。

北京国际商贸中心研究基地首
席专家赖阳指出，消费者就餐曾出现
小型化趋势，由于如今疫情防控要
求，大规模聚餐明显减少，三两人甚
至单人餐需求较大。因此，餐饮企业

还需思考在产品品质、菜品套餐、就
餐环境等方面再做规划。同时，餐饮
企业还需缩小外卖产品与堂食间的
差距，加强外卖品质、口感与包装等
方面的研发。另外，保证门店空气流
通也是消费者用餐时所考虑的问题。

“以目前在餐饮市场内较火的预
制菜品类来看，其是许多企业消费增
长的重点。不过，在探索中需要提升
产品品质与口味等，还可在更多平
台上推广其产品，从而寻找更大发
展空间，而不是盲目发展。”赖阳进
一步指出。

（郭缤璐 张天元）
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疫情下餐饮业逆风自救

本报讯 近期北京多地出现疫情，
4月25日，呷哺集团对外表示，集团旗下
呷哺呷哺和湊湊在北京300余家餐厅均
正常营业，同时加大原材料的备货情况，
外送方面也加大无接触配送的安全力
度，部分门店外卖环比增长150%。

据了解，北京近300家呷哺呷哺餐厅
和20余家湊湊火锅，目前均正常营业；且
菜品丰富，暂未出现供应不足的情况。

“公司自有的内蒙古锡林郭勒盟的
羊肉工厂正在紧急备货、出货，蔬菜基地
也加大备货计划，为疫情保障和部分城
市的复工复产做好准备。”据呷哺集团相
关负责人介绍，如遇部分菜品原材料出
现暂时紧缺的情况，公司也会寻找相关
高品质菜品来替代。

在外送方面，呷哺集团不仅推出多
款外送产品和套餐，同时加大无接触外
卖的安全配送力度，多举措丰富市民餐
桌。目前，北京超230家呷哺呷哺餐厅
和22家湊湊火锅提供火锅鲜食、呷煮
呷烫等外卖服务。

据朝阳双井的呷哺呷哺餐厅店长司
爱梅介绍，从4月24日开始，外送单环比
增长了1.5倍，60多元的单人套餐及100
元左右的双人套餐销售情况最好。

据了解，呷哺旗下的呷煮呷烫的外
送业务近期也较为火热。单身肥牛套
餐是热卖爆款，藤椒鱼米线套餐等特色
产品也受到不少消费者点单。呷哺集
团相关负责人介绍，公司推出呷煮呷烫
业务，是为满足宅家不想动手的消费者
对于火锅的爱好，计划今年加大该业务
的推广。

（北京青年报客户端）

本报讯 李佳 离故宫仅800米之遥的
北京贵宾楼饭店，为助力北京消费季，近
期特别推出了探春系列产品，为市民提
供舒适又便利的故宫圈周游方案。

北京贵宾楼饭店于1990年9月开
业，是长安街沿线独具特色的建筑之
一。去年5月1日，改造升级后的北京贵
宾楼饭店首度开门迎客，承贤新生。“以这
座三间四柱七楼式牌楼为例，是按古建修
缮标准重新粉刷一新的。”饭店大修总工
程师金国庆介绍，贵宾楼标志性的牌楼上
的龙凤和玺彩画经过修复后，龙凤图案更
加清晰传神。饭店的三层花园大厅有一
座以圆明园海晏堂前喷泉为蓝本的十二
生肖喷泉，改造后的喷泉再现十二时辰生
肖流动喷水报时、每日午时同步喷水的昔
日景观。

“社酒香浮瓮，春蔬绿满盘”，为助力
北京消费季和迎接即将到来的“五一”小
长假，贵宾楼饭店为入住宾客特别准备春
季家庭套餐，“以时令春菜和风味菜肴搭
配的家常美食，满足一家人在店内的用餐
需求，随餐附赠的儿童餐，也充分考虑到
了小朋友们的口味和营养。在店内即可
享用一顿丰盛适口的中式家宴，为出游节
省了更多的时间和体力。”贵宾楼饭店相
关负责人介绍，此外，还推出了景山公园
半日游＋牡丹下午茶等不同组合产品，例
如春季推出了适合闺蜜们相聚的“蜜语”
系列，在拥有京城最佳紫禁城风景的客房
里，奉上新鲜配制的肉食盘和花形甜点，
在红酒杯的碰撞和“蜜”谈笑语中，度过一
段私密闲适而又不乏风雅的“慢时光”。

呷哺餐厅加大备货
及外卖配送力度

贵宾楼饭店推出
多款探春套餐

闭店、收缩、亏损……疫情下，
大批的餐饮品牌不得不努力自救。
近日，部分地区餐饮门店因疫情暂
停线下营业，其中一家海底捞门店
经理在为员工送餐时，想到了通过
做简餐来维持门店“活力”，不仅解
决了自身员工吃饭问题，还服务到
周边社区居民。其实，这只是疫情
下餐饮行业自救的一个缩影。上线
外卖、直播售卖电子券、做新零售，
搏一把、扛下去、活下来成为新目
标。探索的过程中既有新机遇，也
有新难题。不过，这场持久战中，餐
饮人在面对特殊情况时变得更加灵
活，也更令行业萌发生机。

在疫情这场持久战中，餐饮人一
波又一波地自救，为了熬过这不安的
日子。如今，餐饮企业在“动态清零”的
政策下正在上演一番逆风“求生”记。

由于部分地区出现疫情，许多餐
饮企业暂停了线下门店堂食。近日，
海底捞一家门店卖起了盒饭，引发热
议。“因为疫情不是突发的，蔓延到
我们这里是一个可预见的结果。”海
底捞一门店经理说道。此举正是由
于为员工送热餐时，该门店经理意
识到社区居民也有用餐需求，于是
在员工所覆盖社区内提供火锅菜简

餐预订，还捎带做起了生活服务类的
跑腿业务。据了解，简餐日销量约为
150~200份。

从起初为了解决门店员工吃饭
问题，到辐射至周边社区居民，或许
一份盒饭并不会给企业带来多大的
收益，但却为暂停营业的门店带来一
丝生机。卖盒饭或许只是火锅企业
在突发情况下自救的一个缩影，但这
种灵活性已经在行业中被广泛应用。

MannerCoffee、东发道等原来没

有外卖业务的品牌如今也纷纷上线外
卖服务，通过线上渠道来填补空白。
原来在餐厅门口看到最多的或许是餐
厅菜单或者宣传海报，如今餐饮门店
门口更为吸引眼球的则是企业自有品
牌的零售产品。据了解，遇见小面、麻
六记、云海肴的部分餐厅都设立了自
己的预包装产品进行展示。而从市场
端来看，疫情带动了预制菜行业的增
长，而在试水探索的企业中不乏餐饮
品牌。例如，西贝的贾国龙功夫菜、眉
州东坡以及广州酒家等，其食品零售
业务在不断加码。

的确，持续两年多的疫情，使整
个餐饮行业进行了大洗牌，关店、收
缩、亏损等词汇成为疫情下很多餐饮
人真实的写照。正如上述的举动，在
这期间，餐饮人正在根据自身情况寻
找良方继续“扛”下去，但在探索的过
程中有的成为了企业的新机遇，有的
也发现了新难题。

据了解，疫情初期眉州东坡成立
的“眉州菜站”小程序如今除了提供
蔬菜等产品外，还上线了自有品牌的
产品，拓展了新的销售场景和渠道。
而眉州东坡董事长王刚曾在接受采

访时表示，这本是为了消耗库存在门
店售卖蔬菜的偶然尝试，却让眉州东
坡发现了新的商机，通过搭建起的供
应体系为消费者提供外卖以外的便
民服务。

不过，并不是所有形式都适合一
个行业或者一个品类。直播带货成
为疫情期间餐企自救的重要抓手，一
些餐饮企业在直播平台售卖电子预
售券，以此形式拓展销售渠道。但据
悉，该模式存在的核销率周期长、退

订率高等现象也给餐饮人带来了一
定焦虑。

一位餐饮行业从业者坦言，直播
带货可以一定程度上回收现金流，拉
动堂食带动线下消费，同时，提高品
牌知名度，开拓新的渠道。不过，对
于餐饮企业而言，由于产品品类不
同，毛利也不同，并不是所有餐饮企
业都适合。同时，直播更多的还是做
低折扣，长期以此形式对品牌溢价会
有伤害。而对于预售电子券的餐饮
企业而言，其核销率周期长、核销率
低是目前面临的普遍现象。

谋变求生

喜忧参半

产品才是法宝


