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流量破局
餐饮业转型创新

延安东路上，有家上海少有
的摩洛哥餐厅——塔金摩洛哥餐
厅&酒廊，深受国内外食客的喜
爱，尼日利亚、沙特阿拉伯、马来
西亚、迪拜等国的贵宾都曾来此
用餐，但因为疫情原因，该店人气
迟迟未能恢复。

“我们店的消费者80%是外
国人，如今至少六成外国客人来
不了。”该店负责人徐女士告诉
记者，作为一家小众高端餐厅，
堂食客源下降，外卖解不了近
渴，她们自救之路道阻且长。

徐女士认为，小众餐饮并不
适合做外卖，所以她在疫情初期选
择停业减损，如今春暖花开，门店
已开，但并未迎来报复性消费，只
有双休日生意略好。她凭借多年
积累的口碑和资金力挺餐厅，“从
2月起，我们店已经损失几十万
元”。徐女士希望政府相关部门针
对这样的餐饮企业出台切实可行
的帮扶政策助他们渡过难关。

相比之下，大众餐厅走近食客，
走上复苏之路的选择更多一些。

吴兴路上的“一面春风”，是
沪上老餮私藏的创新面馆，该店
创始人米叔是IT行业资深创业
者，因为热爱美食，又希望做自己
可以把握的美食产品，所以5年前
在沪上开了“一面春风”，在2018
年4月开了一家米饭主题的餐厅

“嗑米”，颇受美食达人们的关
注。米叔原计划今年在浦东再开
一家嗑米的分店，岂料疫情爆发，
他的经营计划被打乱了。

严峻的形势逼迫大年初一
正在苏州度假的米叔立刻赶回
了上海，他用一天的时间仔细分
析了几家店的成本产品、盈利模
式，决定先让“一面春风”复工，
而暂停其他几家店营业。

和很多餐饮店不一样的是，
米叔并没有把希望寄托在外卖，
首先是一面春风原有面条为主
的产品很不适合外卖外送；其次
即使很快改成热炒等产品后，可
外卖配送范围多为店铺周围三
公里，忙活一天营收最多几千
元，并不能覆盖经营成本。于是
团队迅速迭代，快速重构产品
线，全力以赴在数周内开发了六
条全新系列产品，有常温也有冷
冻，涵盖早餐、午餐、下午茶、晚
餐、夜宵、零食等多种时段的用
餐需求，配送范围也可覆盖全
市。值得一提的是米叔较早开
始经营私域流量，多年来，他的
店铺积累了大批粉丝。米叔常
常用生活化的视角，透露品牌的
点点滴滴，这让美食爱好者们倍
感亲切。他把自己新产品发布
到朋友圈后，想要尝鲜的老客户
纷纷下单，效果立竿见影。2月
营收可以交房租，3月营收可以
交房租和人工，压力大大减轻，
可以确认店铺能够活下来。4月
初，“一面春风”恢复堂食，但米
叔预期中的报复性消费并未发
生，堂食营业收入仅恢复疫情前
的五六成。为了堂吃的恢复和
线上销售的提升，米叔和合伙人
周日晚上开始直播卖货。

“疫情令我们重新思考了堂
食、外卖、零售三种产品结构和

盈利模型，并重新进行了资源配
置。”米叔表示，疫情只是加速了
他们的“线上改革”。

触网玩周边
新式茶饮换道自救

疫情期间，在微博、抖音、快
手等众多App上，很多年轻人发
文表示想喝奶茶。如今大家已
经复工，喜茶、奈雪的茶在沉寂
了两个多月后，是否迎来报复性
消费了呢？

记者日前走访了环球港、正
大广场、国金大厦等核心商圈，
这些知名购物中心早已开门迎
客，但商场内顾客寥寥无几。喜
茶等昔日大火门店，并不见顾客
排成长龙的盛景。不过在静安
区多栋商务楼宇的快递取货处，
记者见到不少星巴克、喜茶、一
点点快递包装，白领陈小姐告诉
记者，自己订购的就是喜茶新品
芝芝莓莓桃。

“疫情期间，我们利用科技
化零售渠道、设施，在下单、取
茶、无接触配送方面，做到了三
个‘无接触’，为疫情期间的门店
运营保驾护航。”喜茶相关人员
告诉记者，该公司早在疫情之
前，线上订单量就已经超过总订
单量的80%。疫情期间所有的门
店都关闭了POS机，订单主要来
自线上。到店取茶的用户，可以
在部分设有智能取茶柜的门店
进行手机远程一键开柜取茶。
在外卖环节喜茶也做到了全程
无接触配送。

疫情后期，喜茶在零售道路
上，加大了产品的创新与多样

化，该公司不久前联名盒马推出
喜茶青团。4月21日，喜茶天猫
旗舰店上线，亮相的果汁、酸奶、
饼干等产品新成员，也让人充满
期待。据了解，喜茶悉心定制的
茶叶，正以茶包形态，在天猫店
进行商业推广。

同为新式茶饮的代表企业，
奈雪的茶则在3月29日、4月1
日先后联手薇娅、罗永浩，完成
两场直播，分别售出超过14万
杯茶饮、7万多个软欧包以及近
10万张心意卡。

这一切似乎说明在有效的
“触网”渠道下，新式茶饮品牌能
够开拓新的市场空间。

疫情之后
加码供应链趋势

这场疫情令众多市民三餐
回归家庭，不少消费者于是又
开始垂青方便面。令人意外的
是，螺蛳粉也成为大家翘首以
盼的美食。在微博上，“螺蛳粉
还不发货”的话题引发了数十
万讨论。

对此，柳州市不少螺蛳粉企
业的负责人都表示，一方面是螺
蛳粉的逆势走红，一方面是疫情
造成的复工难、原材料和防护物

资紧缺所致，这段时间他们纷纷
感到“痛并快乐着”。

该事件令不少餐饮食品机
构表示，优化供应链，节省流通
环节，直达终端消费者，是以后
餐饮食配企业发展趋势，而新零
售业的相关人士已经行动。

疫情意外地给生鲜电商的发
展壮大带来了新机会。盒马鲜
生、每日优鲜、美团买菜、叮咚买
菜等生鲜平台纷纷刷新成交额新
高。旺盛的消费需求也推动了盒
马在疫情之后的加速扩张，引发
他们再次审视优化其供应链。

4月17日，盒马宣布将总部
落户上海浦东，并决定在浦东投
资建设“盒马产业基地”项目。

记者获悉，该项目是盒马新
零售供应链升级的基石，占地
117亩，建筑面积10万平方米，
是集全自动立库、自动存储输
送、分拣加工为一体的加工配送
中心，可以大幅提升浦东新区农
产品的流通效率和商品化能力，
实现年产值超过100亿元，预计
将在2022年投产使用。

餐饮食企业都在用各种方
式自救，只要能够熬到春暖花
开，相信等待它们的将是另一片
天地。

“无接触”服务、直播卖货、开辟电商

申城餐饮业企业开始花式自救
一边抗击疫情，一边恢复生产。近日，中国饭店协会研究院发布了3月中

国餐饮业生存现状报告。数据显示，行业复工复产率已大幅提升，目前堂食营
收有限，客流比2月小幅回暖。那么，疫情之下，申城餐饮企业是如何转型创
新、共克“食”艰的呢？记者近期进行了走访发现，触网接单、开发简餐、直播卖
货……餐饮业变换招式展开花式自救，逐渐走上复苏之路。 青年报记者 孙琪
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餐饮企业“一面春风”正开启直播带货模式。 受访者供图


