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初次触网：餐饮不仅是一
门堂食生意

外面是古色古香的京城风韵，里
面是火红的烟火气。门口是热闹的
排队场面，屋内则是亲朋好友的聚会
盛地。对于坐落于北京地标性美食
大街簋街上的胡大饭馆来说，这样的
热闹场景已持续了二十余年。

胡大饭馆的餐饮创业之路从一
间64平方米、仅七张桌子的小店开
始。十年前，胡大饭馆在这条街上开
起了第二家、第三家分店，并逐渐成
为人们“夜宵首选”。十年后，胡大在
簋街有了五家分店，并开设了两家外
卖档口。据胡大饭馆运营负责人张
胜滔介绍，“我们是全国首家‘南虾北
运’的餐馆，有消费者坐一两个小时
的车来尝鲜‘麻小儿’。分店的面积
都在1000平方米以上，旅游旺季的
时候每桌翻台率能达到7轮天。”

在拥有了成熟的堂食经营模式
后，2020年初，胡大看到了餐饮不仅
是一门堂食生意，经营思路必须做出
重大改变，加速品牌数字化进程。“我
们内部召开了沟通会，觉得需要在做
好防疫安全的前提下火速上线外卖，
一来是可以弥补房租、人力等刚性成
本，二来是可以通过数字化经营扩大
门店的服务范围，让胡大小龙虾的香
味通过外卖扩散到全北京城。”

和胡大相比，北京华天旗下的
455年“中华老字号”柳泉居接触线
上经营的时间则要更早。2016年，
因周边地铁修建而阔别十余年的柳
泉居重新开业。开业之初，有颤颤巍
巍的老人拄着拐杖、拖家带口，排着
队来到柳泉居，就为了尝一口老字号
家常菜，寻找熟悉的味道。老字号归
来，不光要找回昔日的老朋友，还要
吸引更多年轻的新朋友。“观察到线
上消费是一个大的趋势，2018年我
们就上线了外卖服务。”柳泉居饭庄
经理孙中善说。

胡大和柳泉居，不约而同地选择
切换外卖发展赛道，除了应对环境变
化，更重要的是他们看到了新消费场
景的机遇。不过，和所有的转型一
样，“深度触网”，再到突破创新，并非
一蹴而就。

“二次创业”：昔日簋街王者
做好数字化精细运营

拥有在簋街叱咤风云的资本，初
次“触网”创业的胡大饭馆，一开始仅
仅将外卖视作特殊时期的过渡之举
——菜单“原样不动搬到网上”，只等
着订单上门。

“照搬堂食的菜品，不仅给厨房
带来很大的生产压力，也不符合线上
用户的消费习惯，部分菜品销量不如

预期。最让我们心里没底的是，在门
店，我们有服务员、剥虾师等提供全
方面的服务，也能收到及时的反馈建
议。但隔着手机屏幕，顾客都是看不
见摸不着的，怎么去服务好他们，真
是摸着石头过河，无异于二次创业。”

在美团外卖业务经理的建议下，
胡大饭馆研发并推出了更适合做外
卖的菜品和套餐，“小龙虾可以按只
卖，符合线上尝鲜心态；推出适合小
份套餐，匹配上班族的需求；更新了
10余次外卖包装盒的设计，让保温
效果达到最好。”胡大饭馆张胜滔介
绍。最近，针对方兴未艾的“露营
热”，胡大还推出“露营外卖套餐”，更
远地走出了簋街。

改变正在悄然发生。胡大饭馆
成功的“线上改造”，引来了周边商家
的跟随。“我们很关注胡大饭馆的动
态，研究他们怎么做线上装修、活动
策划等，毕竟胡大是簋街的一面旗
帜。”簋街商圈的“那记猪手”喻老板
介绍到。

老字号柳泉居在过去的400多
年里，经历过无数位挑剔的食客，也
一次次擦亮自己的金字招牌。但这
一次，他们的创业却是从来都没有尝
试过的领域，也接受着全新的挑战。

柳泉居的产品、口味无疑都是老
一辈的心头好，但对于每天接受着网
络世界信息的Z世代来说，知名度可
能还不如一家新开的网红餐厅。如
何拉近和年轻人的距离，让年轻人按
下“点单”键，是老字号新的必修课。
针对线上消费群体，柳泉居做了一系
列经营改造：打造线上拳头产品，小
小的原味豆沙包月销高达过千，还成
功带动了其他产品的销售；摸准年轻
人的尝鲜心态，根据季节、节日等变
化调整上新外卖菜品；重新装修线上
店铺，将线下老字号的视觉元素搬到
了线上，让年轻人即便是打开App也
能感受到老字号独特的文化气息。

模式创新：餐饮老兵领跑
餐饮双主场

来自中国烹饪协会最新数据，目
前超7成餐业上线外卖。通过数字
化转型，中国餐饮企业成功开启外
卖、堂食双主场新时代。精细化经营
能够帮助商家提升销量，但在双主场
的发展趋势中，根据品牌自身优势和
特点，做出模式创新以获得更长久的
生命力更为关键。近年来，以品牌餐
饮为代表的北京商家，纷纷开始用实
际行动探索外卖和堂食同等重要的
发展战略。

2020年，北京“川菜老字号”眉
州东坡遇到疫情冲击，损失惨重。眉
州东坡创始人王刚，给出的答案是
“不管多难，都绝不等死”。随着餐饮

行业进入了堂食、外卖双主场常态化
的新阶段，2022年以来，眉州东坡在
行业内率先实行了双店长制度，由多
名专职外卖店长负责门店的线上化
运营管理。在眉州东坡，外卖店长从
食材挑选到新菜品设计，再到如何提
升出餐效率、提升菜品在运输过程还
原度，以及用户调研等，都需要全面
参与，要做的事与承担的运营责任，
不比堂食店长少。

眉州东坡（恋日店）的外卖店长
李晓斌介绍，“我们需要掌握电脑操
作、数据分析、活动策划等能力，最重
要的还是具有线上经营思维。当然，
外卖店长也不是孤军作战，我们有一
个包括接单员、打包员、客服等在内
的完整外卖运营团队。美团外卖上
有很多免费的外卖运营课程，公司也
会组织我们学习。”

改变还在延续。2022年，胡大
也进行了创立以来的重大调整——
“走出”簋街，开设外卖档口。今年6
月，胡大饭馆在双井开设了第一家外
卖档口，不设堂食，只提供外卖服
务。10月，胡大第二家外卖档口在五
道口开业。在该模式下，菜品由总店
统一配送，档口负责标准化工序的加
热、分装，经营效率得以进一步提升。

十年间，搭上数字化快车的北京
餐饮商家，都感受到了数字化带来的
重大机遇。胡大饭馆部分门店的外
卖规模反超堂食；柳泉居线上渠道销
售额占门店总销售额的30%以上；眉
州东坡通过“双店长”等创新尝试，为
其线上增长积累了强劲的助推力。
订单量增长的背后，是餐饮商家线上
思维创新、主动拥抱数字化，持续升
级改造传统的经营方式，实现了线上
线下同步高质量发展。

回望北京餐饮十年，不变的是餐
饮企业对极致口味和服务品质的追
求，变的是经营思维和适应新多消费
场景的新发展模式。近年来，为了推
动本市餐饮数字化转型升级，北京市
商务部门出台或推动多项助力餐饮
业数字化的行动举措，如相继推动餐
饮业数字化升级1.0行动、餐饮业数
字化升级2.0行动，并通过线上消费
券拉动服务消费、全方位保障餐饮业
高质量发展。在此基础上，不少北京
品牌餐饮商家纷纷抓住机遇，在致力
经营好线下堂食“总店”的同时，还通
过模式创新做好线上“分店”，成为餐
饮数字化“优等生”。根据《2021年
中国连锁餐饮行业报告》显示，超过
68%的头部餐饮企业已经充分意识
到数字化转型的重要性，餐饮企业顺
应时代发展，主动转型升级，是北京
餐饮十年求新求变、积极触网、模式
创新的具体体现，也为中国餐饮行业
的发展带来了源源动力。

（中国新闻网）

本报讯 咸宁 近期,2022北京《米其林指南》揭
晓仪式以线上直播的形式成功举行。米其林中
国区总裁伟书杰、方砖厂69号炸酱面联合创始人
马俊杰等人参加了揭晓仪式并发表相关演讲。

仪式上，米其林官方相继公布了北京星级餐
厅、米其林指南入选餐厅和“必比登推介”餐厅等名
单,并为“米其林绿星奖”“米其林年轻厨师奖”和“米
其林服务奖”获得单位及个人进行线上授奖仪式。

伟书杰表示：“2022年北京米其林餐厅共34家，
比2021年新增了4家。其中，有29家米其林一星餐
厅，3家米其林二星餐厅，2家米其林三星餐厅。”

方砖厂69号炸酱面连续三年蝉联北京“米其
林推荐”上星餐厅,其联合创始人马俊杰在直播中
分享道：“方砖厂69号炸酱面能够蝉联《米其林指
南》推荐餐厅，我们的秘籍一在亲民，让顾客觉得
值；二是质量实在，各方各面都实实在在。”

伟书杰表示，“北京餐饮届欣欣向荣，我们发
现很多有趣的餐厅，特别是在米其林上榜餐厅
中，北京特色饮食文化与饮食精进水平更是一览
无遗，方砖厂69号炸酱面便是其中之一。”

2022北京《米其林
指南》揭晓仪式举办

本报讯 赵婧 天气渐冷，首都机场餐饮商圈
从服务细节、餐饮优惠、食品安全等多维度入手，
让旅客在强冷空气笼罩下依然能够感受到暖心、
实惠、安心的机场餐饮服务。

日前，一位老年旅客来到首都机场麦麦面，
在店面服务人员的帮助完成了北京健康宝扫码
登记、测温及线上点餐的全流程服务。在点餐过
程中，员工主动告知老人店面推出的优惠活动，
并在察觉到老人着装较为轻薄有些寒冷后，主动
为老人提供了店面“爱心百宝箱”中的暖贴，获得
了老人对她周到与体贴的服务表示的感谢与肯
定：“真好，不仅帮咱们省钱，还有免费暖贴。”据
了解，首都机场餐饮商圈在持续优化服务流程、
提升人员服务技能的同时，高度重视员工服务意
识培养，着重加强对于老年、儿童等特殊旅客的
关注。此外，根据季节特点，店面“爱心百宝箱”
中在原有一次性口罩、医用手套、创可贴、针线包
等应急物资之余，及时添置了暖宝宝等冬季保暖
用品，供有需要的旅客免费取用。

首都机场餐饮持续
优 化 服 务 流 程

本报讯 李佳 日前，肯德基自在厨房和BOSS
直聘联合在京推出首家“1024程序启动中”肯德
基程序员主题餐厅。

“1024程序启动中”程序员节主题元素布置
和互动装置将于10月23日到30日，亮相北京肯
德基花家地餐厅。活动期间，主题餐厅将设置一
系列主题店打卡体验活动，到店体验将有机会获
得由肯德基和 BOSS直聘送出的自在厨房产品和
主题键盘帽键。

此次“1024程序启动中”主题店融入时下
IT职场人士的圈层文化和社交属性，例如在
10月 23日程序员专场“自在厨房给你 BOSS
直聘的勇气”厨神大赛活动上，邀请程序员用
自在厨房产品为在场家属或者朋友亲手制作
美食，旨在通过这种方式鼓励年轻人在繁忙
之余能走进厨房，通过自在厨房产品，帮助开
启年轻人的厨房新烟火气，让享受美味变得
轻松自在。

肯德基携手BOSS直聘
推出程序员主题餐厅

北京品牌餐饮十年：
加速线上布局 擎起数字化大旗

品牌云集、包罗万象、兼容并蓄……如果问起在“国际消费中心城市”北京的餐饮消费体验，很多人都会有这样的
评价。提及扎根北京本地的知名餐饮品牌，胡大、北京华天、眉州东坡等均在其中。

多年以来，不变的是这些商家对于美食品质的坚持，变的则是从初次触网，到精细化经营，再到开拓创新属于自
己的数字化升级之路。这些变化，也让市民们享受到更多便利，足不出门就能够品尝“记忆中的美食”、“口口相传的
好味道”。北京品牌餐饮深化模式革新，擎起数字化大旗的故事，不仅是北京餐饮商家求变突破的缩影，更是餐饮行
业高质量发展的生动写照。


