
本报讯 郭缤璐 张天元 近日，北京老
牌餐厅金鼎轩、中华老字号庆丰包子铺纷
纷尝试自助模式。自助餐这一传统赛道
热度回归，再度成为品牌关注和布局的焦
点，与过往不同的是，自助餐行业正处于
变革之中，通过不断创新经营模式、拓展
价格区间和细分产品品类，以适应市场变
化。在业内人士看来，自助形式依靠薄利
多销和成本控制，这就需要通过大量客流
来维持盈利，企业能否借此增加利润还要
经得起供应链、差异化等多方的考验。

老牌餐厅入局自助

金鼎轩的热度不再仅停留在“深夜食
堂”。当听说金鼎轩开出了首家自助餐店
之后，工作了一周的小文周六早上10时20
分就来到了金鼎轩建外大街店门口，门头
上“金鼎轩自助餐”六个大字格外显眼。
本以为差10分钟开餐抵达餐厅时间正好，
但看到店内挤满消费者，小文心里打起了
鼓。与工作人员攀谈后，小文惊讶于有消
费者上午9时便来取号，而自己排在中桌
37号已无法成为第一批入场的食客。

在社交平台上可以发现，多位已经体
验过的消费者晒出等位记录，金鼎轩也在
社交平台上表示门店开业后首个周末等
位超过180桌。

作为金鼎轩首家自助餐门店，开业便
打出了将近6折的优惠力度，成人原价158
元/位，现价98元/位。从产品上看，除了
各式广式点心等金鼎轩热门产品外，其他
菜品与常规自助餐厅大致相同，提供烤
鸭、小火锅、炒菜等餐食。

无独有偶，另一家开启自助模式的老
字号同样引发不少关注。生菜、菠菜、土
豆、冬瓜、冻豆腐等多种新鲜时
蔬畅吃，蒜泥、香油、香菜、
葱花、芝麻酱等多种小
料随心搭配，庆丰包
子铺近日也在部分
门店中新添了自助
小火锅，每天14时
后开始供应。庆
丰包子铺新街口店
店长孙明称，目前，
店里有麻辣和清汤
两款锅底。价格上，
全素小火锅的团购价是
21.9元。

庆丰包子铺副经理孙毅
表示，庆丰包子铺对产品进行了全面升
级，推出了2.0版本的门店，部分门店将陆
续进行升级改造。新门店不仅还原了前
身“万兴居”的经典炒菜，还在下午时段引
入了符合现代消费者慢生活需求的自助
小火锅。调研显示，自助小火锅多集中在
商业综合体，社区覆盖较少。而庆丰包子
铺的门店大多位于社区，具备服务社区居
民的天然优势。同时，这一升级也使品牌
具备了全天候服务顾客的能力。

行业向精细化转变

无论是星级酒店、汤泉洗浴还是不起
眼的早餐店，自助餐模式逐渐成为门店的
热门卖点，门店的火热也吸引了大量入局
者。京津冀二手餐饮设备回收商安大为
表示，2025年开年，购买餐饮设备的人变
得特别多，其中自助模式的餐饮设备购买
需求较高。

红餐大数据显示，截至2024年7月，
全国自助餐总门店数已超过6万家。从全
国各区域的自助餐门店数分布来看，华东
地区的自助餐门店数占比最高，达38%。

其次是西南、华北和华中地区，门店数占
比均超过了10%。具体到城市，成都、北
京、上海的自助餐门店数占据了前三。

事实上，从高端海鲜自助到9.9旋转
自助火锅，自助餐赛道并不是一个新风
口，而如今不少企业入局的原因更多来自
于消费市场的变化。在孙毅看来，当前市
场对餐饮店铺的需求已不再局限于单一
品类，消费者期望在一家店铺中既能品尝
到包子、饺子、面条等传统主食，也能享用
炒菜、盖饭等家常菜肴，甚至还能体验火
锅等多元服务。这种需求推动了餐饮店
铺向“全能型”发展，还要求品类丰富、价
格亲民，同时兼顾品质与性价比。餐饮行
业正从单纯的“性价比”竞争，逐步转向
“质价比”的全面升级，以满足消费者对多
元化、高品质餐饮体验的追求。

从业20余年、北京老牌自助餐
品牌比格比萨创始人赵志强

指出，一方面，自助模式能
够使消费者以高性价比
获得更加丰富的用餐体
验；另一方面，自助餐模
式可复制性强，经营者
能够大幅节省人力成
本，提升运营效率。当
下的自助餐饮正处于
快速迭代阶段，从常见

的海鲜烤肉自助逐渐向
小型化、精细化品类转变。

在此背景下，整个行业加速洗
牌，使得品牌纷纷创新求变，不少

餐厅都希望通过自助形式降低客单价，提
升性价比，从而吸引更多客源。

在九德定位咨询创始人徐雄俊看来，
当下消费者对于质价比的需求增加，而自
助餐模式正好契合了这一点。再从市场
本身来看，降本增效是热门话题，自助餐
的优势便是降低了人力成本，因此有不少
企业开始入局。餐饮市场竞争激烈，企业
均在通过尝试不同经营形式寻找增长点，
但可以确定的是，无论是自助还是单点模
式，品牌均要找准自身定位和目标客群，
以自身差异化来提升综合竞争力。

找到平衡点

在餐饮行业的版图里，自助餐赛道曾
在高端自助品牌金钱豹的引领下，迎来了
一段辉煌的爆发时期，而近年来一些聚焦
单一品类的自助餐品牌如雨后春笋般兴
起，更有非自助餐品牌不断入局。此外，
自助餐的经营模式也日益多元化，除了全
自助，半自助、分时段自助等模式也为不
同消费者需求提供了选择。

如今，自助餐这一传统赛道正经历着

显著变革，众多品牌纷纷寻求新的发展路
径以实现增长。除了上述提到非自助餐
品牌的入局外，可以看到自助餐品牌也在
作出调整，最显著的便是价格上的变化。
除此之外，还有自助餐品牌增设了单点形
式，例如铁板烧自助品牌大渔?观筵蓝色
港湾店就增加了单点模式，还在大众点评
平台上增加了多人套餐。不过，自助餐行
业的发展并非一帆风顺，不少品牌在激烈
的竞争中折戟沉沙，面临被洗牌或淘汰出
局的命运。曾是美蛙鱼火锅“扛把子”、各
地排队王的“哥老官”，2023年底爆改自助
模式，通过低价策略引流，一度扩张迅速，
但不到一年便被曝全国大面积关店。杭
州自助餐“性价比之王”加餐海鲜自助突
然退出杭州市场。中高端自助餐品牌赤
坂亭、大鱼海堂海鲜姿造都被曝出突然停
业的消息。

资深餐饮连锁专家文志宏认为，随着
餐饮行业竞争加剧与消费者需求的转变，
质价比成为当下关注点，自助餐以固定价
格、自由选择的模式，满足了消费者对高
性价比的需求，且自助餐市场的价格档位
丰富，能够精准匹配不同消费层次的需
求，这也是自助餐近期再度热门的原因之
一。而普通餐厅引入自助餐、自助餐厅增
设单点服务的双向调整，体现了行业对市
场变化的灵活应对，具体来说，传统餐厅
通过自助餐模式吸引价格敏感型客群，而
自助餐厅增加单点服务则可满足部分顾
客对精细化、个性化用餐的需求，两种模
式互补扩大受众覆盖面。

“如今消费者更加理性，保持品质与超
高性价比是自助模式成功的关键，若一味
偷工减料，最终只会砸了招牌。”赵志强进
一步指出，一般来说，高端自助的客单价和
成本都较高，虽然毛利在30%左右，一单的
利润并不低，而平价自助餐的客单价低，毛
利约为50%~60%，更依赖客流量来实现盈
利。其实，无论是高端还是平价自助，客流
都是盈利的核心要素，有了充足的客流量，
即使毛利较低也能实现盈利。以比格比萨
为例，近年迎来了爆发期，今年一季度同店
同比增长20%，公司整体业绩预计增长
50%，利润更是实现了250%的增长，均离不
开背后的供应链管理和品质把控。

市场和消费需求均不断变化，但万变
不离其宗，成本与品质均是决定品牌走向
的关键。文志宏表示，在竞争白热化的市
场环境下，餐饮业态的核心竞争力在于平
衡“价格、品质、成本”三角关系。价格决
定客群定位，品质与成本直接影响利润空
间和品牌口碑。唯有三者形成良性闭
环，企业才能在保证持续盈利的同时，通
过差异化服务赢得顾客忠诚度，实现长期
发展。
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自助餐市场的风又吹回来了
本报讯 赵鹏 在进口食品市

场扩容的战略影响以及质价比需
求增长的市场影响下，中国家庭
餐桌正与全球风味原产地建立更
紧密的链接。得益于本来生活全
球供应链不断升级，距离不再是
尝鲜的障碍，来自南半球的进口
水果在春天为中国消费者带来0
时差的鲜体验。

除了进口水果之外，国产蔬
菜依然是春鲜的首选，本来生活
“春日尝鲜季”专题近日如约上
线，提供多样化的丰富商品选
择。本来生活网消费大数据显
示，2月中旬以来，蔬菜销售额同
比上涨超过15%。

喜爱“腌笃鲜”“油焖春笋”的
华东消费者每年开春必要入手的
就是笋。正月未过，冬笋尚在、春
笋新出，“双笋争春”的现象让爱
笋人士喜上眉梢。

随着春节“顶流”车厘子走
进越来越多的中国家庭，这一优
质水果的主要产地——智利也
为更多中国消费者所了解。智
利位于南美洲西南部，安第斯山
脉西麓，受狭长地形的影响，其
气候条件具有显著的地区差异，
呈现多样化的特征。因此，智利
出产的农产品种类非常丰富，不
只是车厘子，西梅、樱桃李品质
同样突出。

眼下正是国产蓝莓最佳赏味
期，云南蓝莓作为国产水果精品
化代表，近年来在春节档消费中
大放异彩。市场需求持续攀升带
动产地进入规模化扩张时期。本
来生活在这一趋势中与更多本土
企业携手合作推动国货蓝莓品牌
崭露头角，雪山恬“丽江雪山蓝
莓”凭借突出的特点与优异的品
质脱颖而出。

与云南蓝莓的耀眼不同，生
长于重庆万州三峡库区腹地的玫
瑰香橙显得更小众。这一独特品
种引进自意大利，经过20年培育
改良以满足国内消费者的口味需
求。玫瑰香橙从外观较难看出与
普通橙子的差别，但如果将其果
肉切开，足以让人一眼难忘。作
为罕见含有花青素的晚熟柑橘，
玫瑰香橙酸甜清爽，还有淡淡的
玫瑰香气，让其成为早春水果中
难得的清新之选。

随着饮食结构不断优化，富
含优质蛋白质、脂肪含量低的海
鲜水产越来越受到中国城市家庭
的关注。虾类、贝类是时下海鲜
水产市场的品质之选。

本来生活推出的南泓村乳山
牡蛎，产自北纬37度国家一类净
水海域，是目前国内为数不多可
放心生吃的牡蛎。经历两年养殖
期的南泓村乳山牡蛎，在上岸之
后需要多次清洗，由人工严选确
保达到刺身品质。不仅如此，乳
山牡蛎作为中国国家地理标志产
品，具有肉质饱满、入口爽滑、汁
液鲜美的特点。

从本来生活消费大数据来
看，国内海鲜水产消费的地区性
特点依然显著，南泓村乳山牡蛎
更多受到山东、江苏、浙江、福建、
广东等沿海地区消费者的青睐。

春日好“食”光
时令消费正升温

北京老牌餐厅金鼎轩尝试自助模式北京老牌餐厅金鼎轩尝试自助模式。。

庆丰包子铺近日也新庆丰包子铺近日也新
添了自助小火锅添了自助小火锅。。


