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本报讯 王玉灿 今年以来，在
国内消费全面复苏的大趋势下，包
括西少爷在内的不少餐饮企业也面
临了许多新的机遇和挑战，例如消
费者对性价比要求不断增加、餐饮
行业的数字化转型等等。西少爷品
牌紧跟市场趋势，不断进行创新和
改进，以满足消费者的需求，取得
了不错的成绩。

如“五一”黄金周期间，西少爷
在全国的门店销售情况良好，尤其
是在高铁、机场枢纽的门店更是经
历了一波销售小高峰。这一现象表
明，以西少爷为代表的餐饮企业正
在借助消费市场的全面复苏，呈现
出热闹的经营场面。

西少爷是一家国际快餐连锁品
牌，于2014年在北京五道口诞生。
经营9年来，西少爷在国内的门店
覆盖北京、上海、天津、西安、石家
庄、青岛、太原、海口等省会城市，
海外门店则主要集中在加拿大、新
加坡，并正在布局美国、英国等市
场。西少爷凭借其肉夹馍、油泼
面、酸辣粉、薯条等深受消费者喜
爱的产品，得到不少海内外消费者
的青睐。

在客流量较大的北京西站附
近，西少爷、永和大王、星巴克等知
名餐厅门店都是门庭若市。其中，
西少爷北京西站店在“五一”期间
尤为引人注目，几乎全天都在排
队。据该店负责人介绍，单店日销
超过10万元，全天都有许多旅客排
队购买。尽管店方已经做足了准
备，但不少热门产品仍是供不应
求，一直在加货中。

西少爷的成功并非偶然。西少
爷的选址大都非常醒目，而且装修
风格非常有特色。同以往肉夹馍十
分简朴的街边小店风格不同，西少
爷不少城市的旗舰店都选择同设计
师合作设计，展现给消费者的最佳
的就餐服务体验。

其次，西少爷在产品上不断深
耕，各环节不断进行迭代优化，实
现了不同程度的自动化和标准
化。例如，在肉夹馍的制作上，不
仅研发出肉夹馍饼胚设备，同时对
煮肉调料、水量、切肉的碎度及馍
的厚度都有具体的要求。这样一
来，美味而又标准化的食物能被迅
速做出来，最大程度保证顾客用餐
便捷。

此外，西少爷还采取充分的本
地化策略，在肉夹馍系列之外提供
门店所在地的本地化食物。例如
在北京，这条产品线中最受欢迎的
是鸡骨浓汤酸辣粉。在加拿大的
海外店，则是黄油咖喱鸡肉夹馍、
油泼辣子薯条等当地受欢迎的菜
品。这种本地化的策略使得西少
爷在不同地区的市场都能得到消费
者的青睐。

综上所述，以西少爷为代表
的餐饮企业通过精准的市场定
位、不断的产品创新和优质的用
餐 服 务 ，成 功 吸 引 了 大 量 消 费
者。“五一”黄金周期间旅游消费
市场的复苏更是为餐饮行业注入
了新的活力。未来，随着消费市
场的持续复苏和消费者需求的不
断升级，餐饮行业将面临更多的
机遇。

老字号创新转型打赢翻身仗

老字号打赢翻身仗与近几年的创新
转型密不可分。在门店、菜品、服务等全
方位升级之下，全聚德正重拾本地消费者
的信心，同和居和鼓楼马凯餐厅则在摩拳
擦掌打造高端门店。在竞争激烈的餐饮
市场，老字号的存在感不断增强，成为京
城烟火气快速回归的重要支撑力量。

凭借新玩法收获新粉丝

继一季度“开门红”后，老字号在打
翻身仗的道路上高歌猛进。8月14日
晚，全聚德发布2023年半年度报告，数
据显示其上半年营收6.68亿元，同比增
104.06%；归属上市公司股东净利润
2791.67万元，同比增118.28%，公司成功
实现扭亏为盈。

帮助老字号走上发展快车道的，是
其在门店、菜品等各方面的创新转型。
近两年，全聚德的诸多创新之举令人眼
前一亮——和平门店的“中华一绝?空中
四合院”餐厅，既有浓浓的老北京市井气
息又不失精致高雅；王府井店的“宫囍?
龙凤呈祥”餐厅主打喜庆红火风，还借助
“国潮”汉服东风变身“换装主题餐厅”；
前门店旁新开的“中轴食礼”，成为社交
平台热门的中式下午茶体验地标。门店
焕新也赢得消费者的广泛认可。财报数
据显示，上述3个特色餐厅的上半年营
收，在各个门店中的占比分别达到42%、
52%和20%。

拥有同和居、同春园、鼓楼马凯餐厅

等老字号的北京华天，同样展示出强劲
的发展势头。财报数据显示，集团上半
年营收同比去年增幅超35%，利润超过
2019年同期，新增会员数量同比增长超
90%。老字号通过积极“触网”收获了新
粉丝，上半年，鼓楼马凯餐厅和香妃烤鸡
快餐每周定期直播，单品牌单场直播销
售额最高突破10万元。

“苦练内功”找寻新出路

作为北京烤鸭的“金字招牌”，全聚
德曾是外地游客来京必品的地标性美
食。过去十多年里，曾因服务费过高、菜
品缺乏创新等问题被消费者诟病。同一
时期，大董、四季民福等新派烤鸭店因环
境优雅、菜品精致，在社交平台上的声量
越来越高。

“转型需要巨大的投入，也难以在短
时间内得到正向的市场反馈。”全聚德集
团总经理周延龙坦言，开拓转型路离不
开“苦练内功”，既需时间也需精力，一分
钟都耽误不得。装修升级打造精致典雅
的就餐环境、增加年轻消费者喜爱的创
新菜品、按照拍照“出片”的诉求完善菜
品出品和摆盘……一系列向年轻消费者
靠拢的创新举措之下，如今的全聚德颇
有“网红”餐厅特质。

在北京华天，菜品创新同样是各店
上半年的“关键词”。有“鲁菜泰斗”美誉
的老字号同和居，推出“贝壳珍珠山药”
“翡翠花蝴蝶”等创新菜，菜品摆盘精美、
味道新奇独特，让消费者有耳目一新之
感。被誉为“八大春之首”的江苏菜名店

同春园则以茶饮为着力点，以江南地区
独有的谷雨前雨花茶为茶底，搭配时令
鲜果研制出的苏式鲜果茶，赢得了不少
消费者的好评。

激烈竞争中维持热度非易事

“我们有信心实现全年盈利，也有信
心把老字号的金字招牌放在市场化竞争
中接受检验。”经营数据出炉后，周延龙
信心十足。

尝到创新转型的甜头，其他几家老
字号也在摩拳擦掌。从北京华天获悉，
鼓楼马凯餐厅将于下半年再开一家高端
店，同和居月坛店三层也正在重新装修，
进军人均消费更高、更加精致高档的餐
饮市场。

走进如今的老字号，浓浓的烟火气
扑面而来。在全聚德和平门店和前门
店，即使工作日的中午仍然人满为患，排
号到几百位稀松平常。西翠路店、马家
堡店等曾经不怎么起眼的社区店如今也
要天天排队，甚至要等位1个小时才能
吃上。同和居、同春园、柳泉居等老字号
的顾客过去以周边街坊为主，现如今，慕
名而来的外地游客也越来越多。

不过，京城餐饮市场竞争日趋激烈，
多家黑珍珠和米其林餐厅主攻高端市
场，各种新派京菜品牌层出不穷，老字号
要维持市场热度，还需要持续创新。“当
这一波消费热潮趋于平稳，常态化经营
将更加考验老字号的功力。”一名餐饮从
业者表示。

（杨天悦）

本报讯 三年疫情后的经济复苏，餐
饮业表现亮眼。统计显示，1—7月，全国
餐饮收入28606亿元同比增长20.5%，远
高于其他行业增速。

在此热度下，素有中国餐饮业风向标
之称的“2023黑珍珠餐厅指南食见先锋
大会”日前在京举行。大会成果颇丰，尤
其在文化自信和科技赋能加持下的“原
创”潮流，正在引领“精致餐饮”新“食”尚，
推动餐饮业的高质量发展不断走向深入，
已成共识。

民以食为天。人们对饮食需求的不
断提升，是餐饮业高质量发展的根本动
力源泉。回顾历史，人们对饮食的需求，
从吃不饱到吃得饱，解决了基本的生存
需求问题；从吃得饱到吃得好，解决了味
觉需求与初步的生活品质需求提升的问
题。而近10多年来，尤其经历3年疫情
后，人们对饮食的需求，又从吃得好向高
品质生活升级，其中至少分为两个层次，
一是吃出健康身体，二是吃出文化精神
享受。

向高品质生活的升级，直接催生了当
前中国餐饮业的“原创”潮流。而原创之
根，则源于对时令美食、二十四节气养生、
药食同源等传统文化精髓的传承，源于强
烈的文化自信。正如大董餐饮创始人董
振祥所言，“在中国传统文化的基础上，中

餐的原创将更具有世界性”。大董独创的
中国“意境菜”将传统文化与现代表达相
结合，给人以口感和精神层面双重享受。
如大众点评上的高赞菜品“江雪糖醋小
排”，灵感源自柳宗元名诗《江雪》，摆盘吸
纳八大山人绘画的留白手法，上桌就像一
幅写意“水墨画”。

这种文化自信，还体现在对本土食材
的回归与重视上。与以往追求“进口”不
同，越来越多地方菜系对本土食材的理解
愈加深刻。鱼子酱好不好？鹅肝好不
好？在淮扬菜非遗传承人、中国烹饪大师
周晓燕看来，和豆腐这样的中国本土食材
一样，这些国外食材都很好，但在应用时，
一定要以本土食材为主、国外食材为辅，
同时国外食材要为服务于中餐，要以中国
审美呈现中国菜。

中餐的国际化，也是中国餐饮业高质
量发展的成果与标志之一。周晓燕认为，
国际化不仅是中餐馆遍布全世界，更表现
为全球大厨、美食爱好者越来越多来中国
“打卡”，中餐应该也完全有条件拥有这种
自信。“日本著名美食品牌——小野二郎
寿司店，全世界只有东京一家店别无分
店，但全世界精英如总统政要、科技大咖
等到东京来，都会去这家店品尝美食。我
相信，这种国际化，在中国本土餐饮业中
也会越来越多。”

当原创被鼓励，更有品质的餐饮产品
便会奔涌而出。与此同时，以更高品味、
更深文化精神享受等为主要特征的“精致
餐饮”，也正在成为餐饮新“食”尚。美团
数据显示，2023年上半年，中国精致餐饮
市场规模稳步增长，扬州、顺德、东莞、无
锡等城市精致餐饮门店数同比增幅居全
国前列。

与此同时，“精致餐饮”引领的新
“食”尚，正在向大众餐饮渗透、下沉。美
团高级副总裁张川表示，美团在大力发
展“黑珍珠”精致餐饮的同时，还有一个
面向大众的“必吃榜”品牌，挖掘推广更
多好店、好供给，不断提高大众生活品
质，也是美团推动餐饮业高质量发展的
题中应有之义。

当前，服务零售正在成为经济社会发
展的新引擎，以美团为代表的服务零售平
台，充分借助数字化技术，不断助力服务
消费质量提质升级。而将高质量发展的
成果不断转化为居民生活品质，已成为全
国上下的高度共识。一日三餐的高质量
发展是生活品质最基础的载体，更是服务
零售蓬勃向上的有力代表。在这方面，中
国餐饮业任重道远、前景光明，期待有更
多生产企业、科技平台、投资机构等，积极
加入到这一进程中。

（据《经济参考报》）

西少爷紧跟市场趋势
满足消费者多元需求

京城老字号创新转型打赢翻身仗

上半年消费复苏，餐饮业供需两旺，老字号展示出强劲发展势头。半年报数据显示，全聚德上
半年营收6.68亿元，归属上市公司股东净利润2791.67万元，实现扭亏为盈。北京华天上半年营
收同比增超35%，利润已超2019年同期。

“原创”中餐引领新“食”尚


