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超市刮起“食堂风”符合
市场需求变化，是商超满足消
费者更多需求、拓宽零售创新
赛道转型升级的产物。对此，
河南鲁班张餐饮有限公司总
经理郑承军表示，要进行全产
业链的升级追踪改造。商家
只有在生产端、销售端、配送
端上发挥协同效应，才能最终
收获“1+1＞2”的效果。

郑承军建议，要在挖掘目
标客群需求上做文章。平价，
是吸引顾客最重要的一点。
菜品定价偏低、口感好，在消
费者心中，成为门店经营“质
价比”的代表。而质价比则是
在保证产品及服务品质的同
时，把价格做到极致。其中，
产品能否实现规模化效应，成
为模式是否可以复制的关
键。例如，“素菜 1元、荤菜 4
元”“米饭免费”“10 元吃到

饱”……”这样的标语背后是
对顾客至上的最好诠释。

“专业的餐饮品牌在口
味、品控、设计上有非常高的
标准，超市想要和餐饮品牌
卷，并不会顺水推舟随便做一
做就能成功。”郑承军提出，超
市一定要做好产品的“加减混
合运算”。“在经营一段时间后，
可以淘汰一些购买率相对较
低、顾客评价不好的餐品，还要
创新菜品，研发特有的美食，比
如炒面里加牛排，煎饼果子加
沙拉酱……”

而对于超市“食堂”的服
务，郑承军则表示，虽然与专
业餐厅相比各方面可能存在
差距，并且卖场空间很紧凑，
可能无法提供宽敞舒适的就
餐环境，但是，商超可利用自
身优势，因地制宜提供相应服
务，比如免费热粥、热汤；设置

就近快速结账区，就餐想买水
不用走远路；就餐区里提供手
机支架、纸巾、牙签、饮水机、
一次性手套、纸杯等服务。

食品安全与卫生是“超
市+食堂”模式面临的另一挑
战。超市转变为食堂后，人流
量增大，食品种类繁多，郑承
军表示，需要更加严格的管理
措施来确保消费者的健康。
相关部门应加强监管，督促超
市管理方制定严格的流程，从
食材采购、加工制作到销售环
节，都要把好质量关。

郑承军分析：“超市品牌
跨界餐饮，相当于蹭主业的品
牌流量，如果超市有意将其餐
饮品牌做大，那么，如何将这
种超市品牌心智认知转化为
超市食堂餐饮品牌的认知是
当下面临的挑战。”
记者 李娜 陶然 文/图

上班族小韩，几乎每天都要
到盒马鲜生“硬控”一小时，有时
甚至一天逛两次，主要是为了到
超市里吃顿热乎乎的快餐。一
顿饭少则13元，贵点的一般也不
到20元。

如今，超市里“零售+餐饮”
的经营模式越来越流行。除了
盒马、拜特等大超市，711、悦来
悦喜等便利店也将目光瞄向“食
堂”。放眼全国，从山姆到胖东
来，不少超市开拓新赛道，跨界
办起了“食堂”，将一些习惯网购
的年轻消费者重新拉了回来。

商 超 开 食 堂 为 啥 这 么
“香”？这种复合商业模式还有
哪些发展空间？

如果你对超市的印
象还仅仅停留在“日常生
活原料的集散地”，那就
Out 了。如今的超市，很
多已经成为可以坐下来
用餐的场合。

周末上午10点，大卫
城开门迎客 ，厨 师 小 方
来到负一楼的拜特超市
餐饮区，开始了一天的
工作。蒸米、炖排骨、炒
菜 ……“11 点 左 右 客 人
就开始多了，特别是周末
人更多，必须一个小时内
完成菜品的准备工作。”
小方介绍，“食尚蒸坊”

“ 老 砂 锅 烩 面 ”“ 麻 辣
烫”……菜品以家常菜为
主，当然也不乏一些硬
菜，如锅包肉、红烧鸡腿
等，两荤两素才14元。

“ 餐 品 都 是 现 点 现
吃，菜单也会依据时令季
节、消费者口味偏好进行
适时调整，我口味淡，他
们就会把菜做得少油少
盐。”70 岁的齐大妈经常
来这里购物，偶然在食堂
吃了顿饭，感觉方便又好
吃，就成了这里的老客

户，周末还会带着家人一
起来逛吃。

盒马鲜生自开业起
就设有餐饮区，不仅售卖
各种餐食，甚至有自助小
火锅，据相关负责人介
绍，盒马鲜生日均客流
量 为 600 至 1000 人 次 。
位于探十里的盒马鲜生
一到午餐、晚餐时间就
十分热闹，工作人员表
示，这里所有菜品都是
现做的，尤其午餐最受
欢迎，可选择的品类也
比较多。“平价快餐”既
有品牌入驻的形式，也
有盒马自营的。为扩大
食堂份额，今年新招聘
了 12 名工作人员，经过
严格培训后专门负责食
堂 的 后 厨 、清 洁 等 工
作。而且所有餐具均为
一次性的，以保障顾客
用餐卫生安全。

“盒马门店配套有餐
饮后厨，所有厨师都拥有
5 年以上专业从业经验，
可在门店现场加工，现炒
现卖。”盒马鲜生厨房工
作人员介绍。

在超市开设食堂，是商超
多业态混合经营的新尝试，顺
应了实体店转型升级的趋
势。大城市生活节奏快，年轻
群体下厨频率较少，超市食堂
也是适应社会消费需求趋势
的一种应变之策。拜特超市
相关负责人告诉记者，这样的
经营模式不仅能直接增加超
市销售收入，还能通过餐饮消
费引流，带动其他商品销售。
比如，顾客吃完饭可以顺便逛
逛买点其他东西，也激活了超
市的消费新动能。

在消费者对饮食质量更
为看重的当下，超市现做食品
让消费者相对更放心。据介
绍，有餐饮服务的超市具有果
蔬、肉类的供应链优势，食材
基本上都来自于自身供应体
系，水产、肉类、蔬菜、水果等

品类丰富，议价能力更强，能
大大降低成本，而且进入午餐
赛道，可不用增加额外人力和
场地成本。“物美价廉，我们用
好的口感、品质，以及极具性
价比的价格让消费者成为忠
实粉丝。”探十里盒马鲜生经
理说，在网购盛行的当下，超
市需要食堂业务线来消解网
购对实体店的冲击。

越来越多的超市开始在
“现”上做文章——现场蒸制
帝王蟹、新鲜出炉的炒河粉、
烤得滋滋冒油的烤鸭……这
些都是在“云消费”上无法享
用的。事实上，从另一维度
来看，超市卷餐饮，实则卷的
是性价比，初级农产品变成
深加工产品才可能产生溢价
空间。

“跨界求变”是商超应对激

烈市场竞争的一大“法宝”。专
业化、自动化、程序化……在这
里体现得淋漓尽致。盒马采
购环节相关负责人表示，一般
盒马鲜生线下门店都分为三
个大功能区——生鲜商超、智
能餐厅、中央厨房。前台提供
食材售卖，后台中央厨房支持
店内食材加工，辅助服务支持
外卖。

除此之外，自动专业的设
备也是一大亮点。明厨亮灶、
干净卫生，顾客在收银台就能
看见盒马海鲜食堂的后厨，格
子间状的自动蒸汽机中，只需
将准备好的食材和调料放入
机器中，稍等片刻，一道菜就
能迅速出锅。顾客还能看到
明厨亮灶里厨师加工菜品忙
碌的身影，能看到一道菜从食
材到成品的整个过程。

开辟新赛道，多业态混合经营

现吃现做，两荤两素十几元

超市“卷”餐饮
用美食把年轻人拉回线下消费

超市配套餐饮后厨，现炒现卖

跨界经营需要更多匠心和巧思

盒马海鲜加工区排起长队

拜特超市餐饮区种类繁多


