
近年来，诸多品牌都在不
断探索实现新零售的方式，互
联网品牌走向线下，传统品牌
走向线上，各有思路。近期，
ME+、a1 零食研究所、乐高
授权专卖店、Zippo等多个品
牌落地广州，羊城晚报记者实
地走访，一起看看这些新店有
何特色！
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休闲零食并不是新鲜事物，每个年代的
人都有属于自己的零食记忆。而互联网的发
展则让休闲零食市场迎来了新发展，爆款频
出。如三只松鼠、良品铺子依托互联网渠道，
快速占有了市场，并实现了上市，足以见得资
本市场对休闲零食消费市场的信心。

近日，成立仅4年，已完成了三轮总共3.5
亿元融资的互联网高端零食品牌——a1零食
研究所，带着产品和新零售方式落地广州。

除了 2018 年的蛋黄酥和 2019 年云蛋糕
两款超级爆品外，a1零食研究所还有什么新
花样？羊城晚报记者了解到，作为互联网休
闲零食品牌，a1零食研究所原以移动电商渠
道销售为主，在 2019 年完成 1亿元B轮融资
后，开始重点发力新零售渠道，开设品牌线
下店，而其线下门店则显现出鲜明的“网红”
特色。

据悉，a1零食研究所北京路天河城店是其
广州首家门店，整体布局以粉色为基调，产品
多用饱和度较高的颜色包装，大片的颜色组合
为顾客打卡拍照提供了场景，门店内还设有巨
大的试吃台，不间断地供应数十种产品供消费
者尝试，吸引了不少市民驻足品尝。

羊城晚报记者在店内观察到，价格透明
化是其一大亮点。店内每一款产品都有“成
本的秘密”的标签，标明了产品从研发、原材
料、生产、仓配、运营到税收等各个环节的成
本结构。例如，一款名为“小杯初雪曲奇”的
产品，从研发到税收，每一个环节都有明确的
成本，成本价共计15.19元。

值得一提的是，价格透明、清晰的背后或
与其选择的生产模式有关，a1零食研究所采
用ODM（自主设计）模式，品牌方掌控核心研
发设计环节，继而与工厂进行产能合作，以保
证产品拥有竞争力，品牌价值渗透到每一个
环节。公开资料显示，其整体研发费用占比
接近5%。

与普通零食门店相比，a1零食研究所在
运营上以“会员制”为重点，会员策略与
Costco相近，花费9.9 元成为会员之后，即可
享受全场5-7折的单品折扣。使用会员折扣
后，大部分单品价格在4.9元至 24.9元的区间
内。换而言之，品牌是以让利换高复购和高
粘性会员。

在附近上学的两位中学生告诉记者：“如
果每周乃至每月来消费一次，开通会员都会
比较划算，零食也非常可口，综合来看还是值
得的”。不过，两位生活圈不在门店附近的年
轻女性表示只是偶尔过来:“会员期限仅半
年，还要再考虑一下。”

线下门店的布局一方面在于品牌的宣传
与传播，另一方面更在于打通线上线下流量
闭环，降低流通成本。a1零食研究所店员表
示：“消费者除了可以在线下门店购买零食
外，还可以通过小程序下单。以门店为原点，
6公里范围内将通过外卖进行配送，1小时内
送达。而6公里范围外的订单则需由厦门厂
方通过快递进行配送，预计需要两到三天。”
此外，春节之后，a1零食研究所将会在广州市
内多家商业广场开设直营店，以门店为依托
的快速配送将会覆盖更大的范围，进一步实
现线上线下相互引流、转化。
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除了特色实体店外，去年底正式亮相、开业
不足一个月的粤海广场天河城同样吸睛，38 万平
方米商业综合体，囊括了 27 万平方米购物中心、
甲级写字楼和 LOFT 公寓，配套 2300 多个停车
位，跨越地下 4 层，地上 7 层。

羊城晚报记者从商场方了解到，目前商场日
均客流量维持在20万左右，从行业来看，美食餐饮
客流量全线走高，众多餐饮品牌门店爆满，门前等
位现象严重。其次是服装、游戏娱乐行业，人数保
持中等水平，客流量较低的是电子数码行业。

广州多家新店频开业
加速布局探索新零售

随着女性消费的崛起，
“女性经济”一直是市场最看
重的热点赛道。追求美，正
日益成为社会生活中一种常
态化的需求。隶属于这一需
求下的饰品产业，也迎来了
发展新时机。据艾媒咨询发
布的饰品行业数据分析，中
国饰品消费需求用户规模自
2016 年起呈逐年增长趋势：
从2016年的9.2亿人，一路增
长 至 2019 年 的 10.2 亿 人 。
2021 年，饰品消费需求用户
规模或将达到10.5亿人。

新零售“蓝海”争锋下，
饰品行业有何新招？1月 11
日，羊城晚报记者走访了刚
刚开业的ME+饰品热搜站正
佳广场店——345m2 的门店
面积，逾 3万款商品款式，涵
盖耳环、发夹、项链、帽子、袜
子等常见饰品，打造自由化
的量贩式购物场景。

在大众点评上，这家开业
不足两周的饰品店获评 4.19
分，被网友戏称为“没有一个
女生能空手走出去的店”。店
主Kilo告诉记者：“由于开业
时间正值元旦，再加上满减优
惠活动，开店第一天人流量在
5000—8000人次之间。之后
工 作 日 人 流 量 则 维 持 在
1000—3000 人次间，周末人
流量可达 3000 人次以上，来
店顾客以女性为主。”

“潮流”是ME+最大的特
色之一。在店内，记者观察

到，近年来十分流行的复古
系、金属系、糖果色系饰品都
能在这里拥有一方“立足之
地”。店内销售量佳的款式，
会被店员贴上“hot”的标签，
或被铺陈至展桌上。随处可
见的购物小筐和酒精棉片，以
及大量的镜面设计，为消费者
试戴提供方便的同时，也提高
了试戴率和成交数据。

“相比于线上购物，线下店
更有‘逛’的感觉。”顾客罗女
士说，“线上买饰品难以保证商
品与实物一致，或者不确定款
式是否适合自己。相对而言，
饰品更适合线下购买。况且，
这家店不仅能逛，还能玩。”

据悉，元旦当天ME＋除
了在广州正佳广场新张营业
外，在长沙国金街、重庆龙湖
金沙天街、烟台大悦城也同
时开出新店，品牌方更宣布
将在 1 月份完成 12 城 13 店
的开业计划，显示了其快速
扩张的决心。

乐高，玩具中的硬通货，素来不乏市
场的流量与追逐。“我们有积木，而你有
想法。”这是 1992 年乐高产品目录中的
一句话，也是乐高商业模式中最核心的
精髓——的确，仅需6块积木，就能创造
出逾9.15亿种可能的组合。

羊城晚报记者了解到，乐高授权专
卖店保利时光里店于去年 11月 28 日开
业。该店负责人苑女士告诉记者：“周
末人流量可达1000人次以上，以家庭类
的顾客居多。”走进店内，最先撞入视线
的是色彩斑斓的试玩区。据苑女士介
绍，本店是广州市乐高授权专卖店内试

玩道具最多的一家专卖店，周末时常能
吸引不少小朋友入店试玩。除了试玩
区大的特色外，货品丰富也是吸引顾客
的亮点之一。50 节货架，摆放了逾300
个商品品类。

哪款乐高是店里的热卖款？答案
是：“乐高花朵”，如今店内已经断货。农
历新年将至，记者注意到，两款具有新春
特色的乐高产品已放在当眼处，舞狮、鞭
炮、红灯笼……极富年味。据悉，近年
来，乐高都会在新春前贴合当年生肖年
推出特色产品。“牛”年乐高产品推出以
来，在广州地区已售出逾200件。

除了生于互联网的品牌在试图落
地，完成线上与线下融合外，传统品牌也
探索新零售之路。美国知名防风打火机
品牌Zippo，正向“生活方式”品牌转型，
Zippo 广州首家专卖店在日前开业，老
牌子又有什么新玩法？

羊城晚报记者在Zippo东方保泰店
看到，商品款式既有如招财猫这样的可
爱款，也有冷色调的高冷款。店员表示：

“消费者遍布各个年龄层，产品款式‘各
花入各眼’，销售量上没有显示出特别的
差异。”

羊城晚报记者了解到，Zippo于去年
3月正式上线有赞官方连锁商城，打通了
线下 50 家门店的线上服务，实现“一键
式”便捷购物。消费者在 Zippo 有赞官
方连锁商城下单时，会自动定位附近门
店，可选择线上购买，也可选择门店自
提，购物体验更为灵活。同时，品牌在尝
试通过有赞“销售员”插件，将门店员工
转化为线上销售员，实现线下门店线上

分销，增强门店获客能力。
通过点评 app 引流，提供一对一的

服务是目前 Zippo 门店的一大营销手
段。店员告诉记者：“‘等客来’其实挺难
的，我们把搜索门店信息的用户引流到
微信，在平台上他们可以看到门店和产
品的最新资讯、折扣信息，我们也可以给
他们提供一对一的服务，例如介绍产品、
邮寄服务等。”
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据悉，民国时期的粤菜名席源自清
代的满汉全席，100多年前曾是广州市
民生活的一抹奢华亮色。然而，随着历
史长河的流淌，当年有口皆碑的广府名
菜和为市民津津乐道的食林掌故，已逐
渐在人们的记忆中远去。

岁月虽消逝，文物恒久远，为重现
昔日广府名席的荣光，广州博物馆携手
中国大酒店，对民国时期的老菜单进行
深入研究和探佚，并精心挑选了部分名
菜，让失传的粤菜重新回归餐桌，再现
昔日广府名席荣光。

据悉，目前推出的复刻宴席，有二
京果、四冷荤、四热荤、六大碗、主食和
点心共22道。“满汉全席共有108道菜，
民国时广州厨师经过简化改良，形成了
现在我们看到的 22 道菜，但由于工艺
繁琐，渐渐失传。当年，像这样的一桌
宴席，售价约50元左右，相当于工薪阶
层一个月的工资，通常是高官贵人方能
消费得起。”中国大酒店相关工作人员
向羊城晚报记者介绍。

如何复刻当年的味道？负责操刀的
中国大酒店行政总厨徐锦辉师傅想到了
品尝过当年本真味道的人，于是，在制作
过程中，他多次邀请粤菜泰斗前来品鉴，
如98岁的粤式点心大师陈勋师傅。

徐锦辉说：“一开始，不少老师傅都
骂我们做得不好，经过不断修正，慢慢就勾起
了他们当年的回忆，闭上眼睛品尝‘啊……真
的像当年的味道’。”

为了更贴近传统，摆盘和制作工艺都会
循旧例，就连器具都尽量使用以前的东西，在
复刻过程中，厨师团队舍弃高档食
材。事实上，把普通食材点化为精
妙绝伦的经典菜式才是名厨
的本事所在，而当年的调味料
也比较简单，还原相对容易。

中国大酒店的何经理表
示，“消失的名菜”筵席和菜式
系列将不断推新，市民只要凭
广州博物馆门票到中国大酒
店消费，便可获得特别餐饮折扣，而名
菜背后的百年故事也会通过纪录片，
为到访宾客娓娓道来。

“ 二 生 果 ”与“ 二 京
果”中的生果是树上刚摘
下来的果子，而京果则是
蜜饯。生果和京果的选
材和搭配会随时令变化
而更改。

“四冷荤”是民国时期
广府筵席的传统菜式，上
热菜前，餐厅会先上两道
点心让食客垫垫肚子，而
两道肉菜则可做下酒菜，

此次复刻的两道点心是
“鸡丝拉皮”和“千层鲈鱼
块”；而两道肉菜是“烧金
银膶”和“汾酒牛肉”。

其中，“烧金银膶”是
用一块腊猪肝，在中间切
开夹一片白色肥腊肉和一
片咸蛋黄蒸熟上桌。咸蛋
黄 是“ 金 ”，白 腊 肉 是

“银”，广东人称猪肝为
“膶”，故名“金银膶”。味

道咸香爽口，肥而不腻。
而“千层鲈鱼块”是一道酥
点，千层酥上放上鲈鱼、火
腿片和数颗炸榄仁，层次
丰富，回味无穷。

据历史考证与名家口述，
“四热荤”是整桌筵席的精华，
是旧时衡量一名厨师功底的
考题，“四热荤”采用的都是普
通食材，其珍贵与否全在于厨
师的“匠心”、“匠意”及“绣
花”功夫。

此次复刻的餐单首先上
桌的是“煎明虾碌”，大厨挑选
十只八头鲜大明虾，加盐入
味，在油锅将整虾煎至香脆，
红艳明亮，蒜香浓郁，肉质鲜
爽。之后呈上的是用材讲究、
摆盘精美的“炒响螺片”和夜
合鸡肝雀片。

最后一道热荤是“全节
瓜”，乍一看极为朴素，但制作
过程非常繁杂精细，要将节瓜
挖空酿入用猪头肉、虾肉、虾

米、冬菇粒打成的
肉馅，然后放入鲮
鱼浓汤中慢火煲
冧，出锅后将节瓜
一开为二再斜刀
切厚片上碟，淋酱
汁、撒上炒香虾子
后上桌。鲜嫩柔
滑的节瓜，加上味
道浓郁的馅料、鲜
美的汤汁、咸香的
虾子，滋味丰富，

配以气派的摆盘，是视觉和味
觉的双重享受。

据悉，当年的餐厅主厨做
完“四热荤”后就开始跑场，并
不参与后续菜式的制作，而每
个酒家都会将自己最出名的
招牌菜式作为“六大碗”安排
到筵席里。

“六大碗”的汤水有两道，
先浓后清，在浓淡转换间会上
一道豪华大菜，此后是三道硬
菜，先淡后浓。

根据传统，首先上桌的是
浓汤“凤凰烩鲜肚”，之后是

“明炉烧乳猪”大菜，餐厅采用
约七斤重的乳猪，烧成麻皮，配
以乳猪酱、砂糖等，吃法与北京
烤鸭相仿，取一片馍馍，包裹酥
脆的蘸乳猪皮再送入口中。

随后的清汤“正毛尾笋炖
神仙鸭”，汤如茶水一般清澈，
但又不失鲜美，真正体现了粤
厨的精细技艺。

此后，来自当年广州四大
酒家文园的招牌名菜“江南百
花鸡”接踵而至，爽滑的鸡皮
和Q弹虾肉融为一体，造型雅
致。之后是浸染了荷叶清香
的“蒸肉蟹”和酸香可口的“五
柳石斑”，三道硬菜味道由淡
转浓，层次丰富又十分鲜明。

徐师傅说，“金银鸡蛋糕”与
“菠萝浴日”最难复刻。金银鸡蛋
糕分两层，烘焙西式蛋糕做底，中
间放莲蓉，而蒸的蛋糕对时间把
握要求极高，要精确到秒，师傅们
做了 30 多次才将最佳时间确定
下来。两种烹饪方式结合在一
起，风味独特。

而寓意明清羊城八景之一
的“ 菠 萝 浴 日 ”口 感 与 双 皮 奶
类似，加糖鲜奶在碗中炖好后
放入烤香的咸蛋黄做“太阳”，
周边用五件菠萝片做点缀，口

感香甜细腻滑嫩，清爽的菠萝
和咸香的咸蛋黄，味道丰富，层
次分明。

此次广州博物馆与中国大酒
店携手策划的“消失的名菜”，可
以说是将粤菜海纳百川、兼收并
蓄、因材施艺和取之自然的独特
品质与工匠精神展现得淋漓尽
致，制作注重本真，不尚豪奢，与
厉行节约的时代精神高度契合，
也是老广一贯秉持的经济实在、
不铺张、不浪费的社会文化风气
的本质体现。

据介绍，当年习惯用食
具的大小来衡量上菜的分
量，如伊面九寸，是用九寸
的碟盛上伊面，而每一种规
格的菜碟盛的肉类与蔬菜
比例也是固定的，厨师看到
器皿的大小，也就知道要做
多少分量的菜。体现了粤
菜的规范化和岭南人民精
打细算的特性。

此次复刻的主食为烩
伊府面和扬州炒饭：鲜菇起
片、韭黄切段，加入鲍汁一
同焖熟伊面，上跌后撒上虾
子；扬州炒饭香菇、红萝卜

切粒，加入青豆、虾仁、
鸡蛋，饭粒金黄、软
硬适中。

年前

你要品尝当年味道吗
“消失的名菜”再现江湖

100多年前广州人的宴客餐单你
见过吗？上菜流程与今天有何不同，
哪些菜时至今日已几近消失，当年的
味道究竟如何？

广州博物馆收录了一批民国时期
粤菜酒家老菜单，近日从陆羽居、新华
酒家、华南酒家等当年本地名酒家的
旧菜单中，精心挑选了部分菜品进行
有机组合，携手中国大酒店复刻有百
年历史的“消失的名菜”。

“二生果”“二京果”“四冷荤”

“四热荤”“六大碗”

“金银鸡蛋糕”“菠萝浴日”

“九寸”烩伊府面、扬州炒饭？

陆
羽
居
酒
家100

多
年
前
的
常
备
宴
席
菜
单

“四热荤”
最考大厨功底 爽滑 Q 弹、技艺繁复的“江南百花鸡”“全节瓜”

酸香可口的“五柳石斑”

浸染了荷叶清香的“蒸肉蟹”

细腻滑嫩、口感香甜的“菠萝浴日”

咸
香
爽
口
的
﹃
烧
金
银
膶
﹄

345m2量贩式饰品店：

有“晒点”助“出圈”
a1零食研究所：处处皆是网红特色

乐高玩具店：线下试玩，线上引流

Zippo生活方式店：

传统品牌探索新零售

粤海天河城：
日均客流量20万左右

同场
加演

ME+饰品热搜站（正佳广场店）

a1 零食研究所（北京路天河城店）

Zippo（东方保泰店）

粤海天河城二楼观光廊
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