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其实都想涨价，又怕客人不来
新冠肺炎疫情发生后， 餐饮行业

在长时间停业之下，受到极大冲击。据
国家统计局 3 月 16 日发布的数据，1
月至 2 月， 全国餐饮收入 4194 亿元，
同比下降 43.1%。

随着各地调整疫情防控应急响
应，不少市民开始外出就餐。 然而不少
人却发现，“报复性涨价”已提前到来。

前不久， 海底捞曾一度上调门店
部分菜品的价格， 整体涨幅 6％左右。
而 2 月 1 日起， 西贝莜面村上海及周

边 8 个城市 18 道外卖菜品，上涨 1 至
10 元不等。 之后，面对涨价带来的负
面影响，海底捞和西贝又先后致歉，表
示将把价格恢复到 1 月 26 日门店停
业前的标准。

近日， 在成都一商场的西贝莜面
村门店，临近中午，记者看到堂食上座
率已达六成左右。 餐厅服务员告诉记
者，由于年前菜品价格已有所调整，近
期并没有涨价，“此前调整的是羊排、
羊蝎子，大份羊排上涨 40 元，小份上

涨 10 元。 ”
而在成都市区的一家海底捞门

店， 中午 1 时左右， 小桌已经排到第
25 桌 。 “价格已经调回涨价前的水
平。 ”一位服务员说。

目前， 一些餐饮企业也在为是否要
涨价而纠结。 “海底捞和西贝莜面村的品
牌知名度和认可度高， 他们有 ‘资本’涨
价。 可我们这种本身品牌不大的小店，就
怕一涨价客人降低信任感，不来吃饭了。”
成都一家日料店老板李云说。

这些思路可以！
餐饮业将迎来新“食”代

据新华社电 自动添油加调料、 灵活
掌握火候、 左右晃锅颠勺……在山东济
南，凯瑞商业集团下属的一家智慧餐厅后
厨里，炒菜机器人只有两三分钟就能做出
一份炒饭。 在这家智慧餐厅，顾客自主点
单、下单、取餐，再由机器人烹饪，最大限
度保证无接触服务。

济南超意兴餐饮有限公司以快餐为主
业，关闭堂食期间上线了手机小程序点餐，
顾客可到店“无接触”取餐。 这种方式大大
节省到店等餐的时间，因而广受白领喜爱。

超意兴公司总经理助理宋业飞说，他们
今后打算在一些写字楼建保温餐柜，顾客手
机点餐下单， 他们将饭菜打包后配送至餐
柜，顾客扫码取餐，全程不见面、无接触。

不少餐饮行业从业者认为， 疫情过
后，餐饮市场会有反弹。 人们长时间宅在
家中， 饮食和消费习惯很可能发生改变，
餐饮企业需要提前预判，提早应对。

此外， 菜品向工业化产品转变的趋势
也进一步提速。 疫情期间，海底捞、西贝、广
州酒家、 北京杨记兴等餐饮企业加大力度
开发半成品或成品的食品， 把原来的堂食
菜品变成工业化产品， 顾客购买后只需给
食品加热就可在家中享用到餐厅的味道。

中国饭店协会发布的《新冠疫情下中
国餐饮业发展现状与趋势报告》， 从第二
季度开始餐饮收入会出现小幅增加，收入
同比预计会减少 40%左右；第三季度后餐
饮业开始逐渐进入反弹期后的恢复增长
期，餐饮收入逐渐与去年持平；第四季度
餐饮业进入补偿性消费增长期，餐饮收入
同比会有大幅增加。

“市场需求一直在，只是被暂时抑制
住了。 随着冬去春来，我们在全国各地的
餐厅重燃烟火气息，那么大的消费市场摆
在眼前，我们对未来仍有信心。 ”凯瑞商业
集团市场营销总监侯明敬说，随着行业日
趋回暖，市场加速调整，餐饮业发展将迎
来新“食”代。 （相关内容见 21 版）

不靠涨价，能否脱困？
疫情正倒逼餐饮企业创新转型

据新华社电 海底
捞血旺半份从 16 元涨
到 23 元，喜茶“豆豆波
波茶”从 25 元涨到 27
元， 西贝莜面村一份外
卖土豆条炖牛肉 80 元
……近日， 多家知名餐
饮企业涨价的消息引发
热议。然而涨价后不久，
一些企业又先后道歉 、
调回到以前的价格。 记
者近日走访餐饮企业发
现， 疫情冲击下的餐饮
行业， 正在通过多种方
式探索脱困之路， 涨价
并非唯一选项。

“顶着压力营业” 供应链企业亦受影响
“其实我们也挺难的 ，还希望您

支持生意。 ”西贝餐饮董事长贾国龙
在微博上的一句话，一定程度上反映
了当下餐饮企业的困难。 记者采访发
现，涨价的背后是餐饮企业在员工工
资、房租、供应链等方面成本增加的
压力。

四川省火锅协会执行会长严龙告
诉记者，协会的会员店目前尚未涨价，
“但很多企业是顶着压力在营业。 ”

一位海底捞餐厅服务员告诉记
者，虽然餐厅在用餐高峰期已经有大

量排队的顾客，但与疫情发生之前相
比， 客流量还是出现了大幅度的下
降。

一位有十余年从业经验的餐饮供
应链企业负责人告诉记者， 疫情对餐
饮企业的影响， 直接反映在了供应链
企业身上。“过去每天都要给餐饮门店
送货，现在有的门店每星期才送一次，
量也减了不少。 ”该负责人表示，2019
年他所在的企业月营业额达八千万
元，而最近已下降了九成。

多位行业人士认为，客流量少、原

材料和人力成本上升、 消费淡季叠加
等都是促使商家涨价的因素。 成都餐
饮企业联合会会长柏林表示， 目前辣
椒和牛肉的价格相比疫情发生前都有
一定程度上涨，“主要原因是进口原料
进不来，特别是牛肉类。 ”

柏林解释说， 进口牛肉有显著的
价格优势， 在国内肉类市场上扮演了
重要角色。此外，成都餐饮业普遍采用
产自印度和南美的辣椒， 因为这类辣
椒更辣，适合用在麻辣口味的食物中，
比国内辣椒用起来更实惠。

支持性政策帮助餐企共渡难关
围绕餐饮行业面临的问题， 各级

政府相继在税收、金融、房租、提升服
务、 帮助稳定员工队伍等方面陆续出
台一系列紧急支持性政策。

此前，国家税务总局下发通知，在
全国范围内将 2 月份纳税申报期限延
长至 2 月 24 日。 2 月 1 日，中国人民
银行等五部门下发 《关于进一步强化
金融支持防控新型冠状病毒感染肺炎
疫情的通知》，明确对受疫情影响严重
的企业到期还款困难的， 可予以展期
或续贷。 北京、宁波、福州等地相继宣
布对中小企业减免房租费用。

成都市城管委近日也出台相关措
施，放宽管理尺度，允许临街餐饮店、

农户和流动商贩占道经营。“得益于这
些政策， 我们已经可以明显见到街边
店、社区店等社会餐饮正在恢复。 ”柏
林表示。

同时， 多地餐饮行业协会也积极
引导企业开发预定餐、团体套餐，鼓励
或招募餐饮企业与社区、居委会合作，
开拓社区市场。

受访餐饮企业表示， 政府和行业
协会已经在帮助餐企共渡难关，但“打
铁还需自身硬”，涨价也并非餐企脱困
的唯一选择， 更重要的是企业自己摸
索出适合消费变化的运营管理模式。
事实上， 疫情正倒逼不少企业开拓线
上运营模式、 丰富产品线和提升服务

水准。
柏林认为， 此次疫情让行业看到

了推进餐饮商品化的必要性。“一些火
锅店疫情期间外卖火爆的原因， 是其
提供了种类丰富、精心设计的产品，包
括底料、荤素套餐、锅具、方便食品等，
满足了居家就餐的需求。 ”他建议，餐
企应把商品化这条路走下去， 在产品
研发、供应链等方面下力气，增强餐饮
业抵御风险的能力。

此外，经过这次疫情，消费者更加
注重食品安全与卫生问题。严龙表示，
食材可追溯、食材品牌化、产业链透明
尤其重要， 行业协会可指导建立相关
规范，让顾客放心消费。

■4 月 13 日，石家庄市桥西区一家餐厅外挂出公筷公勺宣传电子海报。
疫情过后，人们饮食和消费习惯可能发生改变。 新华社发


