
首都餐饮 首都食品安全17

责编：孟渤钧 版式：纪磊

2025年11月7日 星期五
E-mail：tougao_cfs365@126.com

回归本源，好吃不贵是硬道理

餐饮的本质是“吃”。内卷之下，对好吃不贵的重
塑，成为最坚实的地基。

“菜品是餐饮企业安身立命的根本。”小吊梨汤品
牌官刘正表示，如今消费者的需求越来越明确：既要
吃得好，又要吃得值。“好”是对食材新鲜度、烹饪工
艺、营养搭配的综合要求，“值”则是拒绝虚高溢价、追
求质价比。

小吊梨汤一如既往地回应顾客需求。“就拿招牌
菜品梨汤来说，从食材选择到制作工艺都恪守传统标
准，门店坚持凌晨两三点自己削梨子，当日现熬6小
时。”刘正坦言，用工业化方式生产确实能省时间，口
感也差不了太多，但对不起消费者的信任。

如果说小吊梨汤赢在“慢工出细活”，那么开在雍
和宫附近的渝味川菜餐厅则是靠“实在”圈粉。

店长李芳兰介绍，依托景区的高人气，餐厅的客
流一直比较稳定。餐厅会根据季节灵活调整菜品，秋
冬季主打热乎乎的汤菜，推出68元的烤鱼促销套餐，
搭配洋葱、豆芽等配菜，两人份足量管饱。实打实的
价格与不错的口味，精准契合了景区游客“好吃快捷、
性价比高”的需求。

“坪效之王”南城香则将这份“实在”搬进了街边
社区。近期，南城香正在北京试点“现炒社区食堂”，
成为不少周边居民的就餐首选。

中午11点，笔者走进南城香广渠门店，店里坐得
满满当当。菜品区摆放着十几种热菜，荤菜每两3.18
元、素菜每两1.58元，消费者可自由搭配。门店还设
置了“单点”区，红烧肉每块5元、奶皮子酸奶每杯3.9
元，所有产品价格均在1元至5元之间，性价比拉满。

“我们希望打造一家老百姓吃得起、吃得好的社
区食堂，让消费者少花钱也能吃到丰富的菜品。”南
城香创始人汪国玉介绍，这种定价策略并非亏本赚
吆喝，而是基于供应链优化和运营效率提升的可持
续模式。通过集中采购、标准化生产和数字化管理，
南城香有效降低了食材损耗和运营成本，并保证了菜
品品质。

内卷逼迫餐饮业回归其本质——产品。这里的
“新”，是坚守传统的守正之新，也是通过模式与效率
优化，让高品质与低价格共存的出奇之新。

体验至上，打造氛围感

在夯实产品质量的基础上，餐饮业的竞争维度正
在延伸。如果“好吃”是入场券，那么“体验”就是决定
能否被消费者记住并自发传播的关键。

“好吃只是基础，还要做到好玩好看，让消费者愿
意拍照打卡。”刘正说，消费者在关注菜品的同时，对
用餐环境、场景氛围、文化内涵等方面的要求越来越
高，这种变化推动餐饮企业不断“卷”创意。

在小吊梨汤店内，京韵大鼓、八仙桌等传统元素
营造出浓厚的京味氛围，墙上挂着老北京胡同照片，
搭配“一桌吃遍北京城”的团购套餐，一顿饭就
能尝到茉莉烤鸭、豆汁、炸酱面等北京特色美
食，游客吃得过瘾、拍得开心。

餐厅还与网红熊猫IP萌兰联名，开发出行
李箱、帆布包、酸奶、马克杯等周边产品。“有的
门店，每天仅萌兰主题行李箱就能卖出20个左
右，手工酸奶一个月能卖2000杯。”刘正说，许多消
费者专门为打卡拍照而来。门店不定期举行家常
菜教学、月饼制作等活动，不少居民成为门店的回
头客，还会主动推荐给亲朋好友。

而更深层次的归属感，则源于对特定文化与生
活方式的深耕。何平介绍，丹江渔村将湖北文化与

家宴需求融入“小院”场景设计，打造独特的“院中院”
布局。每个包间都配有独立茶歇区和小露台，消费者
可在此喝茶聊天，同时配备生日布场等服务。

无论是制造记忆点还是营造归属感，最终都得靠
过硬的产品来支撑。在这一点，何平强调了丹江渔村
坚守品质的初心：“现在大家都爱吃本味，我们在菜品
上坚持‘不时不食’，如藕汤只在10月至次年4月供应
粉藕版本，4月后则换成应季脆藕；为了确保每只虾饱
满有肉，小龙虾只在8月至10月中旬上市。”

现在餐厅贩卖的不再只是一餐饭，更是一段时
光、一种情调。通过空间、文化、服务的深度融合，为
消费者提供超越食物的情绪价值，是摆脱同质化竞争
的有效路径。

科技赋能，高效率确保低价格

人力、食材成本持续上涨，如何既保品质又提效
率？科技成了关键的破“卷”引擎。

“传统炒菜依赖厨师手艺，效率低、成本高，口味
还难以标准化。现在我们做好炒菜的核心就是科技
赋能。”汪国玉介绍，为解决传统炒菜的痛点，南城香
参与研发智能炒菜机，投入大量资金和人力，最终打
造出符合门店需求的设备。

“我们的一份现炒菜品，价格只有传统餐厅的三分
之一，但因为效率提升，依然有利润空间。”汪国玉说，
借助科技，品牌实现了高品质、低价格的双赢，既满足
了消费者对性价比的需求，又保证了企业的盈利能力。

科技赋能不仅体现在烹饪设备的革新上，更贯穿
于餐饮运营的全链条。从食材采购的数字化管理到
门店运营的智能化监控，从外卖订单的智能调度到消
费者数据的精准分析，科技正在让餐饮行业变得更加
高效、透明、可控。

“现在的餐饮人比以前更累了。”刘正坦言，现在
要琢磨人、琢磨场景、琢磨营销，但这种累是值得
的。在他看来，餐饮行业的破“卷”之路，本质上就
是回归行业本质、聚焦消费者需求的过程。

好餐厅并不怕“卷”。他们相信，真正做好餐品、
服务和体验的餐厅，能够在市场中留下来，并获得
更大的市场空间。当行业围绕“新”字不断深化，这
场 看 似 无 解
的困局，也就
找 到 了 通 往
下一个繁荣时
代的出口。

本报讯 陈强 王靓“红烧肉两块，虾
仁一勺，再来点儿青菜。”近日开张的北京
市大兴区兴丰街道富强东里智慧社区食
堂香气扑鼻，赵淑珍老人刚把餐盘放上智
能称重盘，屏幕上就弹出菜品重量和价
格。“按克计费，想吃多少夹多少，再也不
怕浪费了。”老人笑着说，餐盘里的饭菜热
乎可口、荤素搭配，花费还不到20元。

作为大兴区首家智慧社区食堂，这里
还有藏在细节里的“黑科技”。青年居民、
喜欢健身的刘女士付完款，手机立刻收到
《今日午餐营养分析报告》，蛋白质、脂肪
等数据一目了然，这些数据都来自刘女士
刚才选的几道菜，下方还有贴心提示：“膳
食纤维摄入略低，晚餐建议搭配绿叶菜。”

富强东里智慧社区食堂内，适老设计
更是处处可见：圆角餐桌、防滑地面、放大
的电子屏字体，让老年人用餐更舒适。食
堂可同时容纳60人就餐，开业几天来，日
均接待600人次，所有菜品当天现做现售，
单价8~18元，持老年证还能享9折优惠。

“我们社区 60岁以上老人占比达
38%，‘做饭难、吃饭愁’是不少家庭的痛
点。”富强东里社区工作人员说，智慧社区
食堂不仅能满足居民们的基本就餐需求，
更通过营养监测、亲民定价，让老人从“吃
饱”升级为“吃健康”。食堂开业当天，兴
丰街道同步启动“重阳敬老月”活动，慰问
百岁老人、推广“银龄营养厨房”等活动陆
续开展。

本报讯 袁璐 肉禽蛋奶、新鲜果蔬下
楼就能买，想“下馆子”或喝杯咖啡，老字
号和知名连锁品牌开到了家门口。日前
从北京保障房中心获悉，百年义利、吴裕
泰、稻香村等老字号，以及肯德基、瑞幸咖
啡等连锁品牌，相继在燕保?欣乐里（双
桥）、燕保?欣惠街（百湾）、含章园等多个
保障房社区开门迎客，居民们的日常生活
方便多了。

据北京保障房中心所属燕欣商业公
司透露，截至2025年9月，该公司累计完成
商业招商签约面积14.63万平方米，开业
商铺达307个。这些新店覆盖了生鲜超
市、餐饮、生活服务、教育培训等多种业态，
构建起层次更丰富的社区商业服务体系。

为了让这些优质商铺能顺利落地，运
营方没少花心思。据燕欣商业公司相关
负责人介绍，团队专门优化了营业执照办
理流程，并针对不同项目的特点“量身定
制”扶持政策，有效降低了商户的入驻成
本和初期经营压力。

从过去“把铺子填满”到现在“把好品
牌选进来”，公司在确保商铺出租率的同
时，更注重引入品牌的品质和业态合理
性。对于开业后遇到暂时性困难的商户，
该公司也会灵活采取调整租金支付周期、
帮助推广宣传等方式“扶一把”。

以城市副中心的含章园项目为例，仅
今年9月，就有37家商铺集中开业，经营
面积超过8000平方米。从买菜吃饭到教
育培训，社区商业服务一应俱全，成为保
障房社区公共服务配套升级的缩影。

如今，在不少保障房社区，居民不仅
能买到当天运来的新鲜蔬果，还能便捷地
享受风味餐饮以及多元化服务。北京保
障房中心有关负责人表示，未来还将持续
引入更多高品质商业业态，助力构建更加
繁荣、便利、宜居的保障房社区。

大兴区首家智慧
社区食堂“开饭啦”

北京多个保障房
社区迎“老字号”新店

北京餐饮市场调查：

好餐厅是个啥模样
出来吃饭的人少了，来吃饭的人花的钱也少了，隔壁餐馆还在一家一家地开……作为全国

餐饮行业的重要风向标，北京餐饮市场高度承压，不少企业直呼“卷”到不行：今年前三季度，北
京餐饮收入1010亿元，下降3.7%。

面对这一趋势，餐馆怎么办，是加入“价格战”，还是另辟蹊径？笔者近期走访发现，一批餐
饮品牌正用实践表明：破“卷”之道，不在于“卷”得更狠，而在于用持续的创新，为消费者创造不
可替代的新价值。


