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烟火气里的消费新变化

老牌饭店花式“摆摊”
●记者 葛利利 庞赟

8月8日下午4点半，我的港湾
商务酒店门前，菜品香气在暑热中
弥漫开来。戴着白色厨师帽的师
傅麻利地切着刚出锅的卤牛肉，额
头上沁出细密的汗珠。“要辣吗？”
他抬头问着顾客，手上的刀没停，
案板发出有节奏的“咚咚”声。

这是咸宁餐饮市场正在发生
的新变化——曾经“高大上”的老
牌饭店，如今纷纷走上街头支起
摊位，用亲民的价格和不变的品
质，点燃了城市的烟火气。

从高端宴请到街头外卖，从线
上直播到社区推广，这场由市场倒逼
的转型，不仅让市民尝到了实惠，更
让餐饮企业找到了新的生存之道。

“来喽！刚出锅的琵琶鸭
……”8月8日下午，我的港湾商
务酒店门前，服务员小陈一边吆
喝，一边把热气腾腾的琵琶鸭装
盒摆好。她的同事举着手机直
播，镜头里油亮的鸭皮引得弹幕
不停滚动：“看着就香！”“现在过
去还来得及吗？”

这样的场景，在咸宁市区已
成常态。银泉大道、永安大道等
主干道上，多家老牌饭店都摆出
了外卖摊位。

“不是一时兴起，而是不得不
变。”我的港湾商务酒店销售总监
金玉兰坦言，我的港湾商务酒店已
经营业18年了，近段时间高端宴
请市场收缩，酒店生存艰难，甚至
一度实行轮岗制以缩减成本。转
机出现在今年6月，酒店老板从鄂
州带回“外摆”经验，她和厨师长迅
速学习并落地实践。6月22日，我
的港湾商务酒店首次尝试街头摆
摊，主营卤菜、面点、凉菜和烧腊，
价格仅为堂食的一半左右。

令人意外的是，外摆首日营
业额突破6000元，随后日均稳定
在8000元，最高单日销售额达
1.4万元。金玉兰算了一笔账：虽
然宴席利润高，但订单稀少；而外
摆走量快，还能带动品牌曝光。
更惊喜的是，许多顾客因摊位菜
品“种草”，转而预订宴席，形成了
良性循环。

同样的故事也在浅水湾·贺
胜土鸡汤店上演。下午5点半，
店门前的卤菜摊位排起长队，鸭
头、鸭锁骨等刚上架就被抢购一
空。店长徐朝辉表示，外摆不仅
增加了收入，更让社区顾客直观
感受到饭店的品质，为堂食引流。

相比摆摊带来的收益，饭店更看重的
是持续的流量。每天下午，和摊位同时支
起来的，还有直播手机。

“家人们注意！今日卤菜不多了，赶
紧来哟！”8月8日下午5点，家宴喜事会
酒店的抖音直播间里，主播正在展示刚出
炉的菜品。弹幕里不断有人问：“能快递
吗？”“几点收摊？”

线上引流，线下消费，成为这些饭店
的标配。家宴喜事会创建抖音号，每天提
前发布菜单，接受预订。“减少了顾客排队
时间，也避免了备货浪费。”湖北家宴酒店
管理有限公司总经理胡朝胜介绍，群里还
会收集顾客反馈，及时调整菜品。

这种互动带来了意想不到的效果。网
友“张张”在群里提议增加小份装，第二天
就发现酒店推出了“单人套餐”“双人套
餐”。不仅外摆，家宴喜事会还尝试着带货
走进小区直播。“效果出乎意料的好。”湖北

家宴酒店管理有限公司总经理胡朝胜介绍
说，进小区的品类包括面点、卤菜和凉菜。
面点都在3元以下，卤菜和凉菜按照每份售
卖，价格在10~20元左右。这些平时在酒
店内价格都要翻倍，进小区的价格是亲民
价格，收到了大家的一致好评。

“近几年消费习惯变了，与其守着高
端市场，不如让更多人尝到我们的手艺。”
胡朝胜表示，中高档饭店一直让很多消费
者感觉有门槛，很多人吃了我们的菜，觉
得味道不错，有宴请活动或者其他聚餐，
会优先选择我们，也算是打响品牌的手
段，给酒店新增了一部分客源。

米德尔、御湾合宴、楚东来等酒店同样
借助直播吸引年轻顾客。酒店饭店的直播
间里，刚出锅的卤货、现包的包子馒头、清爽
的凉皮凉面，引发弹幕热议：“看着就香！”“现
在过去还来得及吗？”这种“线上种草、线下
打卡”的模式，让传统餐饮焕发新活力。

这种接地气的做法，迅速点燃了市民
热情。不少上班族下班后直奔酒店门口，
排队买几道菜回家加餐。

最近一段时间，打卡饭店外摆摊成了很
多人的“固定项目”。8月8日下午4点半，记
者在我的港湾商务酒店外遇到正在选购菜
品的李奶奶。李奶奶家住我的港湾商务酒
店附近，她已经在我的港湾外摆处买过几次
菜品。“第一次买了包子，品尝之后特别满
意。从那次起就开始关注这个酒店外摆。今
天花了24元买了四个包子和一份肉丸子，我
们两个人吃，还是饭店大厨操刀，相当不错。”

“大饭店的品牌效应，让大家觉得吃
得放心。”在家宴喜事会饭店门前，一位正
在挑选的居民告诉记者，他是第一次来，
花50多元提走了两种熟食和包子，“比想
象中还便宜，好吃又实惠。大饭店的品控
还是更严格。”

这种信任感，正是老牌饭店的优势所

在。咸宁市烹饪酒店行业协会副会长胡
朝胜分析：“地摊经济解决了便利性问题，
但卫生、品质一直是痛点。而饭店外摆恰
好弥补了这个短板。”

变化也在潜移默化中发生。过去觉得
“大酒店贵、遥不可及”的市民蔡先生，现在
成了各种酒店外摆摊位的常客。“花50多元
就能提走一些熟食和包子，比想象中便宜多
了。”蔡先生介绍说，他已经相继买过米德尔
酒店、我的港湾商务酒店、咸宁渔家、御湾
合宴等不同酒店外摆摊位的菜品，尝尝不同
的味道，以后可以到心仪的酒店就餐。

如今，这场转型正在重塑餐饮生态。
我的港湾商务酒店的轮岗制已取消；家宴
喜事会的社区业务也在进一步优化筹备
中。当高端酒店后厨的香气，飘向市井小
巷；当老字号的秘方，打包外卖，市民触摸
到的不仅是美食的温度，还有一座城市在
应变中升腾的“烟火气”。

近日，咸宁市市场监督
管理局发布提示，要求餐饮
单位严格落实六项措施，确
保“外摆”食品安全。

提示指出：餐饮单位须持
有效食品经营许可证，且许可
证经营范围须包含“外摆”项
目，并在摊位显著位置公示证
件复印件及食品安全提示。
从业人员必须持有效健康证
上岗，每日进行健康检查，操
作时全程规范佩戴口罩、帽
子、工作服及食品级手套。所
有食材采购必须索证索票，确
保来源可追溯，严禁使用非食
用物质及超范围食品添加
剂。加工过程要生熟分开，食
品容器须加盖或覆盖保鲜膜，
禁止售卖生食水产品、冷加工
糕点等高风险食品。

针对夏季高温特点，要
求从出菜到销售完成不超过
2小时，需冷藏的菜品必须
存放在 0℃-8℃冷藏设备
中。“外摆”区域需采取遮阳
措施，避免食品因暴晒变
质。经营场所应远离垃圾
站、公厕等污染源，配备防蝇
防尘设施，每日经营前后对
操作区域进行彻底清洁消
毒，垃圾要做到日产日清。

咸宁市市场监督管理局
还提醒，各餐饮单位要切实
履行食品安全主体责任，为
消费者提供安全放心的食
品。同时呼吁市民共同监
督，携手守护城市烟火气中
的食品安全。

规范餐饮“外摆”经营
筑牢食品安全防线
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