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伴随春节的临近，目前年夜饭市场已进入火爆状态，餐饮消费热度持续上升。北京多家知名餐厅的年夜饭预
订已经趋近饱和，餐企推出的年夜饭半成品礼盒、预制菜礼盒的销售纷纷上涨。据了解，全聚德、西贝、北京华天旗
下多家老字号、松鹤楼等知名餐饮企业的年夜饭礼盒近期销量持续走高。多家餐企预计今年春节销售将上涨。

多家餐企上线“年夜饭礼盒”

1月10日收盘，惠发食品、全聚
德等涨停；西安饮食、桂发祥等涨超
5%，板块整体收涨 1.83%。港股方
面，1月10日海底捞涨超8%，呷哺呷
哺、海伦司均涨超3%。有股票交易
平台针对全聚德涨停解读称，近期
多家餐厅除夕年夜饭已经订满，同
时全聚德新推出了预制菜年夜饭家
宴系列。

笔者从全聚德方面了解到，在今
年元旦假期，全聚德各餐饮门店再现
火爆场面，多家门店出现堂食排队等
位情况，用餐高峰时段“一座难求”。
餐饮营业额较 2023年同比增长
87.8%，接待人次同比增长107%，堂
食和美团、饿了么外卖双平台销售额
均实现了“开门红”。

目前，全聚德已经推出“臻品家
宴”系列龙年新款家宴礼盒，以及镇
桌盆菜“全家福佛跳墙”、丰泽园“蒸
蒸日上”等年货产品。相关负责人表
示，全聚德“臻品家宴”系列新款龙年
家宴礼盒主打菜系融合，涵盖了全聚
德、仿膳、丰泽园和四川饭店四大品
牌。所有菜品均由全聚德集团烹饪
名厨打造料理，保证食材新鲜、口感
美味。在价格方面，全聚德龙年家宴
礼盒的价位包含低中高档，满足多种
需求。在全聚德集团线上商城全记
货铺可以看到，全聚德家宴礼盒从
398元至1888元不等。

在西贝商城小程序上，目前也上
线了年菜礼盒专区，其中主打的“一
桌年夜饭”礼盒包含6道菜品，售价
569元。同时西贝还推出了针对性
较强的“步步糕升”礼盒、宝贝年夜大
礼盒、西贝杂粮面点礼盒、零食大礼
包以及牛羊肉礼盒等。

同和居、同春园、鼓楼马凯餐厅
等老字号已在门店醒目位置贴出年
夜饭半成品套餐礼盒的宣传单。同
春园饭庄的工作人员表示，同春园推
出了3个系列共7款外带礼盒。其中
售价699元的半成品礼盒包含了干
烧黄花鱼、狮子头、淮扬煮干丝、葱烧
蹄筋、养生虾球等8道同春园的看家
菜。北京华天相关负责人介绍，半成
品礼盒由各家老字号烹饪大师组成
的研发团队制作，顾客只要按照操作
流程加热、浇汁，菜品的味道就能还
原堂食的90%以上。

龙年年夜饭预订加速“升温”

半成品年夜饭礼盒和年菜预制
菜开始销售上涨的同时，北京多家餐
饮企业的年夜饭堂食预订出现“一厢
难求”。多家餐企负责人认为，按照
2024年元旦假期的趋势，春节的营
收情况大概率会好于往年。

西贝方面相关负责人在接受媒
体采访时表示，从去年中秋节开始，
就有顾客预约西贝的年夜饭，元旦前
后顾客预约迎来高峰期。“以西贝莜

面 村 北 京
六里桥旗舰
店为例，在
元旦前夕全部
包间就基本预订完
毕。”除六里桥旗舰店之
外，西贝莜面村北京其余门店
也反馈，今年春节预订情况较往年
有较大涨幅。

据了解，今年的除夕相较以前时
间较晚，但是年夜饭的预订热度却
“升温”更快。西贝相关负责人表示，
和往年的预订相比，今年顾客预订年
夜饭周期更早、速度更快，并且更加
积极。北京萃华楼餐饮集团总经理
王培欣表示，目前，萃华楼各门店除
夕年夜饭的包间已经全部订满，只剩
下大堂部分散座。北京同和居饭店
有限责任公司行政督导张晓静介绍，
预计春节期间的备货量将达到平日
的3至5倍。“目前，门店的包间预订
基本达到九成，有很多顾客都是一下
子预订了3年、5年的年夜饭，还有顾
客预订年夜饭一下就是10年。”多家
餐企负责人认为，按照2024年元旦
假期的趋势，春节的营收情况大概率
会好于往年。

今年的除夕是工作日，但是除夕
年当天的“年中饭”并未受到影响。
目前，萃华楼各门店的“年中饭”的两
轮时段全部订满。青年餐厅、青年公
社、青年星厨还针对除夕为工作日的
特点，采取专人跟进每一桌客人，负
责餐前沟通、餐中服务，同时支持年
夜饭到店享用和自提到家。

餐企加码预制菜及食品制造

2023年12月29日，工信部官网
公布对十四届全国人大一次会议第
4152号建议的答复，其中提到下一
步，国务院有关部门将持续加强预制
菜产业培育力度。一是加强政策指
导，工业和信息化部将落实支持传统
产业改造提升的政策文件，引导预制
菜产业高质量发展。二是加强标准
体系建设，有关部门将进一步强化部
门协同，加强预制菜标准体系研究，
引导龙头企业、科研院所、行业组织
等共同参与标准制订，推进预制菜相
关标准不断完善，基本构建预制菜产
业发展的标准化框架。三是推动差
异化发展，工业和信息化部将会同有

关部
门指导

地 方 落
实《关于培

育传统优势
食 品 产区和地方特
色食品产业 的指导意见》，
充分挖掘各地特 色饮食文化和独
特资源优势，打造一批全国知名地方
特色食品产品品牌和地方特色小吃
工业化典型案例，加大预制菜产品的
市场推广力度，助力形成“百花齐放”
的食品产业竞争格局。

目前，多家餐企纷纷加码预制菜
及食品制造。去年11月，从中国全
聚德集团方面获悉，全聚德启动了休
闲食品项目，以全新副品牌“零研所”
进入休闲食品赛道。全聚德集团党
委书记、董事、总经理周延龙表示，全
聚德已经从过去依赖旅游市场的模
式转变为拥抱本地消费者，通过品牌
的年轻化战略、装修风格的个性化、
菜品的创新等方面的努力，不仅保持
了餐饮业务的增长，还打开了食品业
务的第二增长曲线。

广州酒家此前在投资者互动平
台上表示，公司会根据发展规划与市
场需求，结合自身资源禀赋与优势，
加大技术研发投入，适时推出满足市
场需求的产品。同时，各餐饮门店会
根据消费者的需求推出多种外卖新
菜式及组合优惠套装等，全力满足市
场需求。1月2日晚，广州酒家发布
公告，其全资子公司广州酒家集团利
口福食品有限公司（以下简称“利口
福”）与广州市番禺区投资促进中心
达成合作意向，利口福将在番禺区选
址投建肉制品（精）深加工基地项目。

据中国连锁餐饮报告数据显示，
2023年我国预制菜市场规模将达
5434亿元，2026年将突破万亿元，年
复合增速超20%。东兴证券研报认
为，因预制菜能够降低餐饮的成本，
提升出餐效率，预制菜的渗透率将随
着餐饮工业化和连锁化率的提升而
提升。随着我国餐饮连锁化程度的
逐年提升，餐饮工业化是必然趋势，
预制菜B端的需求将逐年增长。

（王萍）

本报讯 张楠 王琪鹏 龙年春节临近，京城年
夜饭预订场面火爆，年夜饭包厢更是“一间难
求”。据了解，有的餐馆设置了最低消费标准，人
均消费需达到数百元才能订包厢；有的推出了各
式各样的套餐，大多在2000元起步，选套餐才能
有包厢。有消费者指出，年夜饭预订设“最低消
费”，间接助长了舌尖上的浪费。

笔者走访发现，为满足市民预订年夜饭的需
求，大多数餐馆都推出了各色套餐。在西城区“四
世同堂”烤鸭店，一桌年夜饭价位从1288元到
6888元不等，可以满足6到14人的需求。但要想
坐得宽敞些，订大一点的包厢，就必须要点2388
元以上的套餐。

“2388元的套餐是10位的，8个人也可以用。”
服务员表示。据了解，这份标价2388元的“吉庆
有余”套餐菜单相当丰盛，包括烤鸭在内，一共是
11道热菜6道凉菜，除此之外还有主食和汤羹。
服务员表示，包厢虽然只能点套餐，但套餐的价格
要比单点菜品加起来还要优惠些。“我们推出套餐
只是为了方便备菜和制作，客人并不会吃亏。”

这种看似“不吃亏”的优惠，却让许多消费者
无福消受。究其原因，随着家庭越来越“小型化”，
大家族式的聚会越来越少。在年夜饭聚会中，常
常出现小包厢坐不下，大包厢坐不满的尴尬。

北京市餐饮行业协会秘书长安少宁表示，餐
饮企业在春节期间推出年夜饭套餐，是因为春节
期间人手少、接待量大，餐饮企业不得已而为之。
“因为出菜慢的问题，消费者投诉一直居高不下。”
相比之下，可以提前备餐的套餐就成了餐饮企业
的选择。事实上，除了逢年过节、婚宴这种特殊情
况，餐饮企业一般都不会推出套餐服务。

安少宁建议餐饮企业推出更多档位的年夜饭
套餐，满足小型化家庭的需求。同时，餐饮企业也
要做好服务，提前进行沟通，了解消费者的口味、
偏好，避免食物因为不适口而浪费。“现在很多餐
饮企业推出的年夜饭套餐是根据人数多少来制定
菜单，有多少人就准备多少菜品，从而避免浪费。”

笔者发现，一些餐馆在平日里其实并未设置
最低消费，也并不强制要求消费者必须购买指定
套餐方可预订包厢。“过年了嘛，大家放假，我们属
于加班。”对于为何在春节期间设置“最低消费”，
一位餐厅服务员这样解释。

“为了更好的就餐环境，多花点钱倒没什么，
就是看到食物被浪费，有些不忍心。”市民于先生
表示。

餐饮场所设置“最低消费”，一直为人所诟病，
并引发不少消费纠纷。早在2014年，商务部和国
家发改委就曾联合颁布《餐饮业经营管理办法（试
行）》，明确规定“禁止餐饮经营者设置最低消
费”。2021年，《北京市反食品浪费规定》提到，
“餐饮服务经营者应当明示服务项目及其收费标
准，不得设置最低消费额，不得诱导、误导或者迫
使消费者超量点餐。”

近日，北京市地方标准《餐饮业食物减损技术
指南》征求意见稿正公开征求意见。据了解，本次
征求意见稿中也同样提到了禁止设置“最低消费”
的内容。征求意见稿要求，包厢不设置最低消费，
同时不强制消费指定套餐。

“设置最低消费肯定是不应该的。”对于预订
包厢的消费限制，安少宁认为，餐饮企业可以收取
适当的包厢服务费。“毕竟，使用包厢就相当于享
受了包厢的服务，收取一定的费用，这对双方都很
公平。”不过，因为餐饮企业地段、档次的不同，包
厢服务费没有统一标准。安少宁建议，餐饮企业
应当在明显位置注明包厢收费标准，让消费者明
明白白花钱，从而避免纠纷。

“从控制成本的角度来说，餐饮企业也要减少
浪费。”安少宁说，随着反对餐饮浪费深入人心，一
些大的餐饮企业已经作出了表率。许多企业根据
年夜饭的预订量预订食材，从而在源头上减少浪
费。同时，消费者也要量力而行，做到不铺张浪
费，吃不完的饭菜要打包。安少宁表示，政府、企
业、消费者三方要共同努力，才能让年夜饭充满
“烟火气”，同时又能最大限度地避免浪费。

年夜饭“最低消费”
“套餐”成订包厢门槛


