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本报讯 杨天悦 从上线自助早餐服
务方便顾客挑选，到实现油条按半根卖、
煎饼按半个卖的方便灵活售卖，再到加
入咖啡、可颂面包的“中西合璧”餐品，面
对消费市场的变化，过去十几年间，眉州
东坡的小小一份早餐经历了数次升级迭
代。不难发现，近些年，越来越多京城连
锁餐饮推出早餐业务，为市民带来更贴
心的就餐体验。

“欢迎来到眉州早餐！”清晨，眉州东
坡国奥村店内饭菜飘香，门口的店员热
情地和顾客打着招呼，遇上熟悉的老主
顾，还要寒暄几句。店内，人们正端着餐
盘排成一列，有序拿取餐食，每排到煎饼
摊附近，顾客们就纷纷驻足等待。

只见工作人员舀出一勺绿色的杂粮
面糊放在煎饼机上，转着圈摊成薄饼，再
磕上一个鸡蛋，饼皮翻个面抹上酱料，再
摆上午餐肉、薄脆、生菜丝和紫甘蓝丝卷
起来，一份冒着热气的煎饼就送进食客
的餐盘中。

别看小小一个摊煎饼，餐厅可没少
费心思。“开始是放生菜叶，后来有打包
的顾客反馈，生菜被捂热了容易变软不
好咬断，所以把生菜切成了丝。”眉州东
坡品牌营销中心总经理周淼说，“听说深
色食物更有营养，又加上了紫甘蓝丝；为
了迎合春天的勃勃生机，我们在面糊中
加入绿色的菠菜汁，想让大家吃早饭的
时候能有好心情。”

实际上，最开始眉州东坡只有10家
店在卖煎饼，“顾客呼声特别强烈，我们
才开始统一标准，在全国门店上线。”周
淼表示，和街边摊不同，要想在北京22家
餐厅同步上线，就得统一各项技术标准，
“包括面糊要怎么和、摊之前要搅几下、
什么温度才能翻面等，都做了严格的规
定。”

除了研发消费者喜爱的餐品，店里
还陆续做了许多贴心的改进。一个煎
饼、一根油条太大吃不完，就切成两半
卖；包子不论屉卖改论个卖，方便顾客多
尝几种不同馅的；一根香肠切成一小碟
薄片，煮熟的茶叶蛋剥好壳，方便顾客更
快吃完早餐……一次次升级后，眉州东
坡的早餐也越来越有“存在感”。

周淼给笔者分享的一组数据显示，
目前早餐营业额在眉州东坡国奥村店占
比达到25%左右。与去年相比，今年客
流量几乎翻倍，也有许多正餐顾客是从
早餐转化而来。目前店内早餐新增了现
磨咖啡和奶茶，未来还会新增年轻人喜
爱的可颂面包。

可以注意到，比起正餐，眉州东坡早
餐客单价不算高。按会员价现炸大油条
1.5元一根，小米粥1元一碗，不用剥壳的
溏心茶鸡蛋3元一个，饭量中等的成年人
一顿早餐花费大约10元。“干净卫生，品
种也丰富，而且价格还便宜。”一位正在
就餐的年轻人说。

布局早餐市场的不止眉州东坡。近
两年来，多家连锁餐饮开始试水早餐，价
格也越来越实惠。2023年5月，南城香
上线3元自助早餐，粥、牛奶、豆浆等7种
饮品无限量任选，迅速聚起大量食客。
随后，田老师红烧肉、老乡鸡、和合谷、西
少爷等连锁快餐品牌纷纷推出3元左右
的早餐流食自助，加上面点主食，10元左
右就能吃饱。

从过去的街边“夫妻店”到高品质连
锁餐饮，市民有了更多早餐新选择。伴
随北京“一刻钟便民生活圈”建设加快推
进，社区型早餐网点或成餐饮业下一轮
竞争焦点。

本报讯 记者李甜甜 为深入贯彻党
的二十大精神及《推动北京餐饮业高质
量发展加快打造国际美食之都行动方
案》（以下简称《方案》），助力北京建设
国际消费中心城市，促进北京打造国际
美食之都和首都餐饮产业可持续健康
发展，大会设置了多个不同维度的主旨
演讲环节，共探餐饮消费提振路径，为
餐饮企业转型和提质增效提供指引。
同时，活动现场还启动了首都餐饮共建
国际美食之都提质消费行动，为行业高
质量发展注入可持续动能，加速构建
“国际风范与京味文化共生”的餐饮生
态圈层。此外，同步发布了北京餐饮专
题报告，全面剖析当前北京餐饮业现状
与未来趋势，助力行业加速迈进高质量
发展轨道。

作为中国国际服务贸易交易会的
重磅常态化活动、2025深蓝媒体智库年
度论坛分论坛之一的2025北京餐饮产
业高质量发展会议由北京商报社与北
京烹饪协会联合主办。

行业大咖问道当下

今年以来，餐饮行业在消费力重构
的浪潮中步入深度转型期。伴随国民
消费观念的迭代升级，市场呈现出鲜明
的“消费分级”特征，高端餐饮持续释放
圈层化消费势能，而大众赛道则围绕性
价比展开激烈角逐。消费者决策逻辑
愈发理性，“质价比”成为消费力流动的
新航标。面对新消费格局，行业同时承
受着多维挑战，创新路径的探索已然成
为释放餐饮消费力的关键密钥。

当消费市场从增量扩张转向存量
深耕，餐饮品牌如何通过产品创新锚定
细分赛道？怎样挖掘潜在的消费力？
这些疑问同样是行业参与者在消费力
重构中寻找的破局之道。为此，本次大
会精心策划了四大主旨演讲，汇聚企业
领袖、行业精英、学界专家以及权威媒
体人，多维度、深层次地为北京餐饮业
高质量发展献计献策。

会上，中国社科院财经战略研究院
市场流通与消费研究室主任依绍华以
“大力提振消费 全方位构建扩大内需
体系”为主题进行了分享，为正处于模
式重构期的餐饮企业厘清了从供给侧
提质到需求侧挖潜的进阶逻辑。百福
控股CEO、弘毅投资董事总经理王小
龙以“当前餐饮市场形势及趋势下的策
略探讨”为主题，为餐饮企业锚定“策略

升维+运营精进”的双轮驱动坐标，在
消费分级与成本博弈的复杂生态中，开
辟出兼顾短期破局与长期价值沉淀的
战略通道。烤匠麻辣烤鱼创始人冷艳
君解答了烤匠进入北京市场取得惊人
成绩背后的方法论。北京日报报业集
团京报移动传媒副总经理、京报网总编
辑赵昆分享了品牌如何掌握“用内容构
建品牌护城河”的“媒体人”思维。

此外，大会还同步呈现了北京餐饮
品牌主题美食展，联动中餐、国际美食、
产业链协同三大板块多家餐饮企业，以
沉浸式场景解码行业图谱。展区聚合
便宜坊、仿膳、萃华楼等餐饮品牌通过
技艺传承与创意裂变重塑京味文化内
核。据了解，该会议作为2025深蓝媒
体智库年度论坛的主题论坛，由北京市
商务局指导，北京烹饪协会与北京商报
社联合主办。

就餐需求呈现多元化

在消费市场变革驱动下，餐饮业正
经历从“饱腹刚需”到“个性化多元体
验”的升级，企业既要以高质价比特色
产品构筑产品力，又需通过主题场景、
社交打卡等全感官体验激活情感共
鸣。此次发布的深蓝智库2025年度专
题报告《寻找消费力》中，通过独家数
据、行业解读、对话餐饮掌门人等多形
式、多维度对北京餐饮业进行深度剖
析，记录北京餐饮的发展趋势。

报告显示，餐饮消费市场经历深刻
变革，消费者价格敏感度持续提升与品
质追求同步增强，驱动行业加速向以
“质价比”为核心的竞争格局转型。在
餐饮消费者对品牌的倾向性方面，仅
20.6%的消费者喜欢选择大品牌、知名
品牌的餐饮门店；27.4%偏好小众、有特
点、个性的餐饮门店；23.8%虽不追求品
牌，但认为品牌代表质量，倾向连锁餐
饮品牌门店；占比最高的选项便是不在
乎品牌，只要产品好就会选择。

报告指出，餐饮消费需求正从“满
足口腹之欲”向“创造情感共鸣”深度跃
迁。调查显示，在消费者对新餐厅的倾
向性上，29.6%的消费者只要价格合适，
有新餐厅通常都会去尝试;35.8%大概
一半时候尝鲜，一半时候选择已消费过
的餐厅；32.2%多数时候选已消费过的
餐厅，有时尝试新店；仅2.4%基本选已
消费过的餐厅，很少尝试新店。这表明
消费者对新颖餐饮体验有较高追求。

另外，随着消费者需求的日益多样
化和个性化，不同消费群体在饮食偏
好、消费偏好、核心需求方面都呈现显
著的差异。例如年轻消费者的健康轻
食需求激增，对“烟火气”场景情有独
钟，现炒现做、明档厨房等模式成为新
宠。而已婚已育的消费者更倾向于选
择适合家庭聚餐类的菜品，并聚焦对儿
童用餐友好的餐厅。

构建餐饮业高质量发展新生态

为落实《方案》，会上正式启动“首
都餐饮共建国际美食之都提质消费行
动”，通过常态化品牌活动升级、跨界资
源赋能与技能人才培育三大维度，构建
餐饮产业高质量发展新生态。

为赋能行业“专精特新”发展，北京
商报、深蓝智库还将联合北京烹饪协
会，搭建“餐饮+金融+科技+文旅”跨界
资源平台，通过行业研讨会、主题沙龙
等形式，推动餐饮企业与电商、地产、物
流等多元化领域深度合作，重点在数字
化升级、新零售模式、无障碍环境建设
等方面提供技术支持与资源对接，助力
企业提升产品研发效率与消费场景创
新能力，培育一批具有国际竞争力的
“专精特新”餐饮品牌，赋能首都餐饮业
高质量发展。

当前，餐饮行业正加速向品质化、
国际化转型，人才短缺成为制约发展的
关键瓶颈。行动中提到，将通过举办餐
饮业技能大赛、推行从业人员职业技能
等级认定，建立“选才—育才—用才”体
系，重点培养烹饪技艺传承、餐饮服务
创新等领域人才。同步开展“功勋巨匠
致敬”等活动，挖掘50年以上行业贡献
者的匠人故事，激励年轻从业者以匠心
守正、以创新致远，构建“老中青”三代
传承的人才梯队，为行业可持续发展筑
牢根基。

据了解，去年2月，北京市商务局
等9部门发布《方案》，到2025年，全市
新引进超500个国内外知名美食品牌，
培育30条以上“深夜食堂”特色餐饮街
区，初步建成荟萃全球风味的国际美食
之都。同时，为进一步促进本市餐饮业
高质量发展，《方案》提出了国际品牌汇
聚、美食聚集地打造、传统技艺振兴、消
费场景升级、科技应用支撑、专业人才
培养和服务品质提升七大行动，共推出
22项任务，加快打造国际美食之都，助
力北京建设国际消费中心城市。

连锁餐饮发力
便民早餐升级首都餐饮共建国际美食之都

提质消费行动正式启动

近日，2025北京餐饮
产业高质量发展会议在北
京圆满举办。本届会议以

“寻路餐饮消费力”为主
题，齐聚政府部门、餐饮领
军企业、行业专家及技能
大师，共商首都餐饮产业
提质升级路径。


