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记录餐饮消费习惯的变迁

身为扎根社区的餐饮小业态，永
和鲜浆服务着街坊邻里 20余年。
2014年时，外卖平台兴起，永和鲜浆
上线美团外卖，让大家在家就能吃上
热腾腾的早餐。

清晨6时许，阜成门外大街的永
和鲜浆外，前来取餐的外卖小哥络绎
不绝。门店负责人徐经理介绍：“外
卖扩大了商家的经营范围。我们是
全城送商家，经常会有老顾客请骑手
小哥跨越20多公里送一份豆浆。”

据了解，永和鲜浆目前日均外卖
订单量达到350单左右。“堂食高峰期
是早上，外卖订单则是一天到晚都会
进来。很多顾客从小就喝我们的豆
浆，已经习惯了这种味道。北京的生
活节奏比较快，不管是通过什么形式
提供服务，我们都想继续努力，陪他
们一起变老。”徐经理说。

十年前，北京还鲜少闻到螺蛳粉
的味道，惦念家乡味道的马中才决定
和家人一起开一家螺蛳粉店。“不少
熟客有送餐的需求，我们自己送又会
忙中出错。专业的事情交给专业的
人，包括送一份螺蛳粉。”马中才的妹
妹马凤华介绍，门店开通美团外卖
后，系统会自动接单，也不会出现记
错顾客号码等情况。

在马凤华看来，上线外卖平台对
运营提升较明显，“一开始我们把外
卖当成‘副业’，后来美团的业务经理
给我们提了很多建议，比如如何设计
菜单，做节日营销。”马凤华说，经过
一系列经营推广，螺蛳粉先生的日订
单量达到三四百单，最高有500多单。

从小门脸到大店面，再到实现开
分店，堂食之外的外卖订单有助于门
店的营收得到更好保障。马凤华说，
“未来我们计划继续开分店，同时深
耕外卖。”

跟上数字化餐饮发展步伐

餐饮业十年，数字化是无可避免
的课题。近年来，餐饮小店经营者也
在不断调整经营理念，跟上行业数字
化的步伐。

在望京SOHO附近，刘海英和丈
夫经营一家东北家常菜馆已超过十
年。早在2014年，美团外卖刚起步不
久，在美团区域业务经理介绍下，刘
海英成为北京最早上线外卖的一批
商家。她对外卖的变迁深有感触，现
在的外卖平台不仅越来越智能，也越
来越懂商家，能根据出餐时间、配送
距离和骑手位置分配订单。“平台功
能越来越完善，我可以在后台跟顾客
聊天，了解他们的需求，进而做出一
些菜品上的实时调整，这些都是在商
家学院学到的。”

“北京市民不仅喜欢品尝国际化
美食，也喜欢尝试各地风味小吃。线上
经营扩展了销路，我们也会学习数据分
析、市场营销等最新的经营方法。”目
前，东北家常菜馆已经成为一家美团企
业用餐的供餐商家，从最初一单50份
套餐，到近期接到130份的大额套餐订
单。这背后是外卖平台赋能这家小店

新的商业模式和订单增量。
餐饮街边小店承载了许多人的城

市记忆，不变的是口味，变化的是运营
思路和更人性化的服务模式。变与不
变之间，餐饮商户在堂食模式和外卖
模式的不断磨合中，找到了适合自己
的“双主场”发展模式，提高抗风险能
力，实现了多元化发展。 （秦胜南）
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本报讯 刘华敏 日前，2022北京中轴线
文化遗产传承与创新大赛组委会组织文创
企业及媒体探访北京中轴线沿线的百年老
字号企业。

作为助力北京中轴线申遗、推动北京中轴
线文化遗产传承与创新的赛事与平台，2022北
京中轴线文化遗产传承与创新大赛正在进行。
其中本届大赛新场景新业态赛道聚焦北京中
轴线上的老字号，以“老号新生”为主旨，探索推
动老字号在城市更新、消费升级、经济转型方面
发挥示范引领与带动作用，提升老字号品牌的
时代价值，助力北京国际消费中心城市建设。

本次探访团主要走访了北京前门大街沿街
的五家百年老字号，分别为全聚德最具代表性的
“品?味”光影主题餐厅、源昇号博物馆、六必居博
物馆、荣宝斋门店和内联升门店。通过了解中轴
线上老字号企业的历史文化，感受百年老字号企
业根据新时代、新消费趋势，立足自身改造升级，
将科技与中轴线文化相结合，讲好城市历史，传播
品牌文化，打造中轴线上的全新老字号形象。

据悉，此次新场景新业态赛道面向全社会
公开征集，目前赛道遴选了全聚德、龙顺成、北京
珐琅厂、六必居、红星二锅头、内联升、荣宝斋、同
仁堂等具有行业代表性的北京中轴线上的中华
老字号为试点企业，让公众形成对中轴线沿线
老字号、老品牌的广泛认知，激发公众热情，助力
北京中轴线申遗的氛围营造与情感共鸣。

北京文化遗产传承与创新
大赛助推老字号餐企转型

本报讯 王萍 9月23日，全聚德王府井店
升级项目“全聚德?宫囍龙凤呈祥”主题餐厅
正式开业，项目二层是以“宫囍玫瑰”为主题
的爱情文化艺术餐厅，三层是以“盛世牡丹”
为主题的多功能喜文化宴会厅，相关负责人
介绍，顾客还可以在换装体验区换服梳妆，到
沉浸式体验区打卡拍照、用餐。全聚德和平
门店三层的“空中四合院”以及前门起源店的
光影餐厅“2.0版”均已试营业，预计将在10
月初正式营业。

据介绍，位于王府井大街的全聚德王府
井店升级项目“全聚德?宫囍龙凤呈祥”主题
餐厅是全聚德集团与北京故宫文化传播有限
公司联袂合作推出的北京首家“宫囍龙凤呈
祥”主题餐厅，同时也是全聚德首家联名餐
厅。其中，项目二层以传统建筑、书画以及全
聚德非遗技艺为元素，利用数字多媒体技术，
打造万家灯火、时光隧道、玫瑰花园、御园盛
景、薪火相传、诗情画意、幸福密码墙、美人倚
栏八景空间设计。三层可为顾客独家打造
“宫囍龙凤呈祥”主题婚礼。相关负责人介
绍，“全聚德?宫囍龙凤呈祥”主题餐厅菜品也
是独一无二的联名菜品，还包括15款颜值与
美味兼具的甜品和饮品。

今年8月下旬，位于全聚德和平门店三
层的升级项目“空中四合院”开启试营业。“空
中四合院”以北京四合院聚落为灵感打造，通
过各个包间展现的四合院聚落，凸显“新京
式”设计，展现京味文化。前门起源店打造的
光影餐厅“2.0版”全新策划了“京韵”“京院”
“京嬉”3个场景，同时研发了两大类 18道定
制菜品。

同时，原来位于前门店一层的快餐部也
将升级为“全聚德中轴食礼”新模式店，这也
是全聚德通过跨界融合，实现主力门店转型
升级和餐饮产品食品化的新尝试。这家北京
首家集“中轴线文化”和“京味饮食文化”为一
体的老字号文化体验店，有望在10月开业。

北京首家“宫囍龙凤
呈祥”主题餐厅开业

说到老北京的小吃卤煮火烧，
就不能不追溯到清代宫廷中的传统
菜——苏造肉。因为乾隆皇帝爱吃
苏杭菜，所以御膳房就设有苏造铺，
用的是苏州厨役，做成的有苏杭风
味的肉食就称作“苏造肉”。民国时
期的《燕都小食品杂咏》中就说：“苏
造肥鲜饱老馋，火烧汤渍肉来嵌。
纵然饕餮人称腻，一脔膏油已满
衫。”可知它的鲜美在当时已是很有
名气了。

苏造肉的做法是用上好的五花
肉加各种香料腌制烹煮而成，其味极
厚。北方人爱吃面食，常用火烧就着
吃。后来发现将火烧放入肉锅中同
煮一会儿，面食入味后更加美味，于
是有了卤煮火烧的吃法。

过去北方地区由于战乱频繁，
百姓生活普遍很艰难，经常是吃了
上顿没下顿。再加上北方寒冷的气
候条件，食材种类也少，穷人一年到
头也难得吃上肉，要想肚里有些油
水，就只能在猪下水上打主意了。
这些东西在当时富人不吃，因此极
便宜，于是平民百姓买来，试着用制
作“苏造肉”的方法来酱制。

做卤煮的重要一步是清洗肠
子，要用盐、醋翻过来掉过去地反复
揉搓，这难度是很大的。那些重视
自己声誉的店铺，都会在这些地方
下功夫，保证煮出来的猪肠清清爽
爽。卤汤也是很讲究的：用大块猪
骨加上花椒、大料、桂皮等多种作料
熬制，这样熬制出的汤不但浓香诱
人，而且对于肚里长期缺油水的劳
苦大众来说，也是太实恵了。

猪肠子和猪肺清理干净后，先
用加入多种香料的特制方法酱熟，
待有人来买时，将肠肺粗切，加入卤
汤同煮，再加入戗面火烧。这火烧
必须是死面的，要煮得吸足汤汁，切
开后没有白渣儿，不糟不烂有嚼劲
儿。同时锅内加入豆腐片、血豆
腐。等到肠肺都烂熟、火烧煮透又
不脱形时捞出，将肠、肺再改刀切
小，火烧切块，浇上卤汤。最后根据
个人喜好，加入佐料。这佐料就有
十几种，包括辣椒油、酱豆腐汁、葱
花、香菜、芝麻酱、韭菜花等。旧北
京苦力多，天寒地冻时，干了半天活
儿，吃这一大碗，那真是肉、饼、汤全
有，饱腹又解馋，肉烂不腻，老汤醇
厚，一口入肚，满嘴咸香。

也有的老人牙口不好，嫌死面
火烧费牙，也可以不放火烧，改成豆
腐。卤煮价格一般都是论“碗底儿”
收钱，火烧需要几个是单算的。

这种小吃刚面世的时候，当然
是为最底层的苦力准备的。但“美
食源于生活”，这一苏造肉的民间改
版，却有了另一种独特的魅力。随
着声名远播，普通的北京人也逐渐
喜欢上了这道吃食。一方水土养一
方人，自然环境和生活习惯是饮食
风味的基础，要不这猪下水做成的
卤煮，现在怎么卖得比五花肉还贵
了呢？衣食无忧的今天，它的存在
已不是为了果腹，更多的是为了品
尝、回忆，成了像豆汁儿、臭豆腐等
一样的北京特色。你看名小吃店门
前，那排队等候吃卤煮火烧的人群，
不就是单好这一口吗？ （木玉）

老北京小吃卤煮火烧

北京餐饮小店十年：

记录消费变迁数字转型中蝶变
无论城市如何变化，美食始终都是烟火气的来源。从天刚蒙蒙亮到夜深华灯起，北京街头巷尾都能找到各色美食

的一席之地。餐饮街边小店不仅点燃了城市烟火气，释放着城市消费活力，也记录着消费习惯的变迁，成为数字化转型
的见证者。

上线外卖平台让街坊吃上热乎的早餐，这是永和鲜浆的初衷；让专业的人干专业的事，这是螺蛳粉先生门店老板马中
才将外卖配送交给美团的原因；借助美团互联网优势提升运营，东北家常菜老板刘海英感受到餐饮数字化的便利……

新一代年轻人消费追求便捷性和多样性，餐饮小店顺应着趋势变化，完成从到店用餐，到手机外卖点餐的时代跨
越。餐饮小店老板的转型奋斗故事，是餐饮十年的一个缩影，也为中国餐饮行业发展带来源源动力。


