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本报讯李燕京最近，“儿童套餐”成为
餐饮业新“风口”，西贝、老乡鸡、九毛九、绿
茶等知名餐饮品牌相继推出了“儿童套
餐”。有的品牌不仅在门店推出“儿童套
餐”，还将套餐放到外卖平台上销售。为何
餐饮企业如此热衷“儿童套餐”？“儿童套
餐”能否成为餐饮企业新的破局点？

据了解，“儿童套餐”单价虽然不高，
但是这一餐饮细分市场潜力巨大。中国
营养学会联合西贝发布的《2022儿童在外
就餐及其相关因素调查报告》显示，6~12
岁儿童经常在外就餐的比例为44.4%。我
国第七次人口普查显示，0~14岁儿童占14
亿总人口的17.95%，“宝贝经济”势必进一
步增长。

“儿童套餐”不仅是儿童消费，还会促
进家长消费。北京消费者王静说：“我喜
欢吃川菜，但因为3岁的孩子不适合吃，因
此有孩子后只去吃过两次。但是最近发
现有不少餐厅推出了‘儿童套餐’，比如新
辣道、绿茶、九毛九，就连一些川味烤鱼、
酸菜鱼店都推出了‘儿童套餐’，这下我可
以放心带娃去餐馆就餐了。”

餐饮企业推出“儿童套餐”，一方面，
解决了大人和孩子因口味不同引发的用
餐冲突，可以各自享受适合自己的美食；
另一方面，也为餐厅经营拓宽了思路，降
低客流量的流失。“儿童套餐”的推出可谓
一举两得。

但是有些餐厅的“儿童套餐”只是营销
噱头，无非是把成人菜品的菜量减少而已。

对于餐饮企业而言，儿童餐饮市场无
疑是一块大蛋糕，但是只有踏踏实实做好
健康美味的菜品，才能得到消费者的信
任，才能真正赢得市场。

“儿童套餐”成为
餐饮业新“风口”

本报讯 杨天悦 近日，来到荟聚西红
门购物中心吃饭的市民张先生明显感觉
到，商场里的客流比前阵子多了不少。下
午6点多，各家餐馆开始逐渐有食客落座，
到了晚上8点，海底捞甚至提前停止接待
顾客。“店里工作人员说，今天准备的肉类
食材已经全部售罄，所以不再接待新客人
了。”张先生惊讶之余，也为这烟火气的恢
复感到惊喜。

刚刚过去的周末里，出门“逛吃”的市
民明显增多，不少餐馆都迎来了恢复堂食
以来的首个周末消费小高峰。

中午，呷哺呷哺朝阳大悦城店门外的
叫号声又重新响起。被叫到号的食客高
高兴兴地进店就坐，在热气腾腾的小火锅
里涮了起来。店门口的茶饮外带区，也有
几名过路市民正等着打包奶茶。一直到
下午3点多，店里依然还是满座的状态。

“可以说总体销售已经基本恢复了。”
门店营运经理胡延旭表示，当天的单日销
售额超过5万元，客流超过410人次，外送
单量接近130单，奶茶销售超过200杯。
“周末两天店里的翻台率甚至达到4.0，这
些数据都已经接近以往的正常水平了。”

不少热门商圈也在最近几天逐渐恢
复了往日的热闹景象。蓝色港湾灯光节
如约而至，爱神广场的“壮观奇趣花园”、
中央广场的“潘多拉奇境之旅”、亮马美
食街的凤凰门等大型特色灯光互动装
置，都吸引了不少周边市民前来“打卡”和
“遛娃”。

京城商圈餐馆迎来
堂食消费小高峰

不同于人数较多的商务
宴请，点外卖的通常是 4口

人以内的小家庭，甚至
是居家办公的白领，

分量上只需“一人食”。
不少餐厅研发了小分量菜

品。就拿冬日热卖的火鸡来
说，一只火鸡分量较大，新国
贸饭店的鲜啤吧就推出了
慢烤火鸡卷，适合1~2个人
吃。三五堂餐厅则推出了
单人份的黑蹦筋酱肘子和
葱花饼组合。

翠园也是如此。与
堂食相比，外卖没有服
务费，还通过菜品分量
的调整和不同产品的搭
配，上线了与堂食版本
不同的外卖二人套餐。

套餐中包含主打菜——片皮鸭或
BB猪，以及白灼菜心、菠萝包等经
典菜品。

除了上线外卖平台之外，今年，
翠园还做了另一种外卖尝试：自今
年中秋起，推出盒装家宴预制菜产
品，首批产品为佛跳墙、花胶鸡等4
款盆菜。“这些盆菜都是堂食的菜
品，大厨亲自出配方，然后进行工业
化生产。”邹伟莹说，与堂食相比，预
制菜产品线的外卖价格非常亲民。

高档餐厅做外卖，一方面，餐厅
能够促进菜品销量；另一方面，也能
维护熟客、拓展新客。统计显示，这
些高档餐厅的外卖用户中，约有一
半属于新拓展的客群。“没有疫情影
响的时候，希望大家能来到餐厅堂
食，体验更好地用餐环境和服务。”
一家餐厅的负责人说。 （朱松梅）

京城多家五星酒店推出外卖套餐
提起外卖，很多人的第一印象就是平价快餐。最近，CBD的很多高档餐厅却纷纷放下身段做起了外

卖生意，其中包括多家米其林、黑珍珠餐厅和五星酒店，有的还推出了极具性价比的外卖套餐。

在一家外卖平台上，夏宫的198元套
餐火了！

夏宫位于东三环的中国大饭店，以
粤菜和淮扬菜闻名。这次推出的套餐共
有4道菜，分别是北京烤鸭、宫保鸡丁、松
茸小炒肉和麻婆豆腐，198元的价格仅相
当于堂食三七折。

高档餐厅为什么做起平价外卖？中
国大饭店餐饮部总监林雪梅表示，现在，
很多顾客都处于居家状态，生活不免少
了一些乐趣。“我们的外卖套餐是成本
价，几乎赚不了什么钱。但既能让熟客
尝到熟悉的美味，也能让更多人吃到高
品质菜品，我们感到很高兴。”

11月底，夏宫的外卖套餐开售首日，
1小时内就接了20多单，下单的基本是熟
客。到了下午，更多咨询电话涌来，其中
很多人并未光顾过夏宫，而是通过口口
相传找来的。外卖小哥运力不太够，有
的顾客就驱车来自提。

北京CBD既是高楼林立的商务中心
区，也是北京市高端餐饮最集中的区
域。很多餐厅最近都推出了外卖套餐，
比如位于JW万豪酒店的一家海鲜餐厅，
在某点评网站上的人均消费为1300元左
右，最近推出了298元和268元的外卖套
餐，主菜为一盅佛跳墙或黑松露烩花胶，
还额外赠送4道小食、2道凉菜和饮料。
位于国贸大酒店80层的酒廊餐厅，同样
一只和牛汉堡，堂食要168元，外卖价格
仅为98元。

“高档餐厅做外卖采取平价策略，给
消费者让一些利，这也是情理之中的。”
一位业内人士说，餐厅贵的不仅是餐食，
也是细致的服务和优雅的环境，这些都
是外卖很难做到的。“如果您来堂食，在
餐厅里可以俯瞰CBD的繁华美景，体验
感会很棒，所以很多餐厅的靠窗位和露
台非常难订。在家里用餐，就完全不会
有这样的体验。”

价格或许会打折，但菜品的品
质却不能打折。大厨们铆足了劲儿
钻研，希望菜品送到消费者手上时，
依然能保持色香味俱佳的高品质。

去CBD的红馆餐厅，枣木烤鸭
几乎是必点的美味。冯驰正是这里
的烤鸭厨师长，常年在玻璃屏风墙
后面的烤鸭间忙碌。“我们要选四斤
七两左右的鸭子，烤足70分钟，比其
他店要长一点。过程中还会有一两
次灌汤，形成里面煮、外面烤的效
果，皮酥肉嫩、汁水横流。”做了20多
年烤鸭，他对自己的手艺相当自信，
“不论堂食还是外卖，我们的食材和
制作都是一样的。”

把烤鸭做成外卖，对他却是个
考验。因为烤鸭在片完之后是热的，
搁在封闭的打包盒里，蒸汽会很快让
酥皮软掉。冯驰说，如果是外卖订
单，师傅在片完鸭子之后会放置约3
分钟再盖盖子。“这个时间的拿捏很
有技巧，既要让蒸汽自然散掉，还不

能让烤鸭的温度流失太多。保证外
卖送到客人手里的时候，大概保持
40~50℃，口感会比较好。”

每年冬天，火鸡都是国贸大酒
店主推的特色美食。“烤火鸡的外皮
最讲究枣红油亮，在外卖运输时的
确很可能损失一些品相，比如外皮
没那么亮了，还很容易发皱。”厨师
长王辉介绍，为此，厨师们尽量控制
好时间，在出炉时给火鸡表面涂上
清黄油，再低温烘烤使之稍微上色，
封住火鸡内部的汁水，能避免表皮
起褶皱。

国贸大酒店酒廊的厨师长冯令
爽则对汉堡费了一番巧思。汉堡在
运输时要放入保温袋，其效果相当
于继续加热一段时间，所以在制作
时牛排只需做到6分熟。更需注意
的是，在外卖打包前，要用食品等级
的厨房纸一点点吸干牛排表面的汁
水，这样才不会在运输时渗出水，将
菜叶和面包打湿，影响口感。

外卖早已兴起多年，直到今年2
月，粤菜餐厅——翠园才首次在两
家知名外卖平台上线。

“虽然开通了外卖渠道，但我们
依然坚持菜品的高品质是第一位
的。什么菜适合做外卖、什么菜不
适合，我们都一一做过评估，温度、
口感、色泽等，都在考虑范围内。”翠
园市场部负责人邹伟莹说，翠园餐
厅的堂食菜品超过250个，其中仅有
110款进入了外卖平台。“举个例子，
101鲜果拿破仑是堂食最火爆的单
品之一，我们也很想把它送给更多
外卖用户。可是厨师们采用了不同
的打包形式做试验，效果都不理想，
酥皮的脆香口感不复存在了，所以
就一直没有上线。”

翠园在外卖的包装研发上花了
相当多的精力。除了环保餐具之

外，还有保温性能更好的铝箔餐盒、
更有仪式感的餐垫。此外，餐厅还
正在研发炸物盒，专门用于包装外
卖的韭菜盒子，盒子侧边总共有6个
透气孔，只要运输时间1~2个小时以
内，都不会影响韭菜盒子的脆度。

跟翠园类似，很多高档餐厅都
费尽心思，希望让用餐时的满满仪
式感从堂食延伸到外卖。

比如夏宫餐厅，外卖有保温袋、
保温层，烤鸭酱料要一格格摆放齐
整。随餐还附有小卡片，教顾客怎
么去加热。鲜啤吧专门为外卖订制
了包装袋和打包盒，酱料和餐品是
分离的，还为精酿啤酒配有冰袋，每
一道餐品均会贴上专用封口条，配
有消毒纸巾。

客人一旦汤凉了，可以放在蒸
锅里，隔水蒸10分钟。

五星酒店做起外卖生意 烤鸭散掉蒸汽，牛排吸干汁水

精心包装，外卖也得讲仪式感

主打小家庭和白领“一人食”


