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后疫情时代,很多传统餐饮企业都在经历

着堂食客流少、引流困难、营收减少、成本持续

上涨等诸多问题的困扰,餐饮企业经营压力巨

大。如今，整体环境逐步复苏，

在新形势下，餐饮企业势必要以

消费者需求作为导向，抓住市场

新风口。

疫情后，大众消费者的生活

方式和餐饮消费习惯发生了很

大的改变，他们对就餐环境、卫

生、健康的需求进一步提升，这

对餐饮企业的产品和服务提出

了更高的要求。同时，疫情发生

以来线上餐饮已经成为一种常

态化的就餐方式，并突显出其逆

势增长的特点，这就迫使传统餐

饮企业正视需求的变化。

正如，杭州市餐饮旅店行业

协会会长陈玮在致辞中说到，尽

管目前依旧面临着外部诸多不

确定性，但已然能确定绿色餐

饮、健康餐饮、数字智慧餐饮、文化餐饮是未来

的发展方向。

大环境一直在变，餐饮的发展方向也随着

大环境在转变，但就像所有的服务业一样，其核

心是消费者的需求不会变。也是在这样的需求

基础上，餐饮行业进行着更新迭代。

对于餐饮行业而言，内核是菜品，形象是餐

厅文化，空间是餐厅环境，方向是消费者需求。

其中有万变不离其宗者，也有根据时势不断调

整者。

中华十大名厨、杭帮菜泰斗胡忠英大师以

杭帮菜为例进行了探讨。他说，杭帮菜的特色

是制作精细、选料讲究，清鲜爽嫩、注重原味、品

种繁多，因时制宜，是值得深入发扬的一大菜

系。传承与发展，是变与不变的一个平衡。就

像他所分享的他心目中如何做出好菜的门道，

即食材新鲜、烹饪手法清淡，讲求原汁原味是最

重要的。这是菜品中不变的一个核心。

说到餐饮文化，不得不提这几年横空出世

的卤儿道道，他们所标榜的便是杭州人记忆中

的味道。卤儿道道创始人王东伟介绍了“卤儿

道道”品牌和餐饮模式的形成。他认为如今综

合商业体内餐饮比例已大幅提升，要想从商场

中脱颖而出，品牌的打造非常重要，而预制菜和

净菜相结合的模式也是未来餐饮业的一大方

向。一方面是通过餐饮文化加深消费者对于餐

饮品牌的认识，另一方面是根据市场需求的变

化去调整菜品输出的渠道与方式。

将桐庐土菜做成特色招牌的张功馆创始人

张云峰分享了三年疫情时期张功馆的应对之

日前，经纬大讲堂第50期《“舌尖上的中国”之杭州课题——后疫情时代餐饮行业

的机遇与挑战》经纬创新论坛在杭州举行。杭州市贸促会（杭州市国际商会）、杭

州市餐饮旅店行业协会及杭州餐饮业泰斗、行业大咖及媒体人士等70余人参加

了这次论坛。

过去三年的疫情，对餐饮行业是极大的考验。随着后疫情时代的到

来，餐饮企业后市会如何发展？该如何把握机遇？还会面临哪些挑战？

论坛围绕这些问题展开讨论。

后疫情时代
餐饮的机遇与挑战

策，他们缩减门店、提升管理、做精菜品，实现了

疫情期间经营业绩连年正增长。他还提出未来

一年中也许还会面临通胀的考验，经营者也需

提前做好应对准备。

从胡忠英到王东伟，再到张云峰，从餐厅核

心菜品谈到餐厅文化，再谈到具体营销举措，是

一个从不变到变化的领域递阶。所有的事物在

发展的过程中，都有着变与不变的部分，掌握其

中的平衡，才能使发展在稳中求进。

当天论坛上参与

分享的还有在商业餐

饮设计领域有着无数

成功经验的無形有行

设计事务所创始人魏

志学，他讲述了在餐饮

设计中地缘文化的实

践，专门介绍了西安

“八百里秦川”、“广西

宴”、杭州“粤江南”三

个餐饮案例。他说餐

饮设计是为品牌服务

的，餐厅环境的设计、

氛围的打造最终都能

凸显美食给人带来的愉悦。这从另外一个方面

反映了消费者的需求升级。

这次论坛还邀请到了一些杭城老牌知名餐

饮企业、网红创意餐厅以及众多餐饮行业就业

者，围绕消费升级与餐饮发展的趋势，后疫情时

代餐饮企业的对策和思考，杭帮菜的传承与发

扬该如何实践，餐饮业发展趋势是走向高端化、

品牌化还是平民化、个性化，制约杭州餐饮企业

发展的因素等话题，深度剖析餐饮市场现状，探

讨杭州餐饮行业发展趋势，分享餐饮企业运营

经验。

这次论坛参与者众多，也说明了餐饮行业

对于疫情后的餐饮市场充满了期待。在之前的

三年里，餐饮行业在转型升级中苦苦谋取生存

之道，大环境的改善，无疑带来了久违的希望。

综合论坛内容，我们可以有以下认识：

首先，食物趋向于返璞归真。

健康饮食成为了餐饮消费主导，绿色、营

养、安全将成为消费新时尚，消费者将聚焦食品

安全和卫生问题，食材可追溯、食材品牌化或

将成为疫情后餐饮生存和竞争的焦点。疫情

后的餐饮消费市场必将更加回归理性，餐饮业

也必将朝着更加规范化、标准化、专业化的方向

发展。

其次，小而精的单品店发展迅速，窗口打包

将满足消费者快捷方便的需求。单品店具有餐

品种类少、房租总价低、投资风险小等优点，疫

情之后将有更多投资者选择单品店去经营。

再次，加速线上外卖业务进程，开拓共享经

济运营新模式。当前，很多餐饮企业将外卖业

务依托于“美团外卖”“饿了吗”等线上平台，疫

情期间线上外卖业务显得尤为火爆，“无接触送

餐”“智能取餐柜”等发挥了优势，线上外卖成为

“一花独放”，当前餐饮市场的消费活动逐渐向

线上迁移，在互联网+餐饮深度融合的今天，平

台用户数量和交易猛增，出现了可喜的小高

峰。当前，最为

迫切、最具挑战

性的问题是如

何缓解餐饮企

业平台空前的

经营压力，我国

餐饮市场潜力

很大，共享经济

将展现出更加

充沛的活力。

与此同时，

餐饮企业将面

临品牌战略重

构，品牌在餐饮

企业的核心效益将被放大。随着消费者对餐

饮需求提出了新的变化，品牌原有的认知会随

着这种心理需求的变化被模糊，或被新的需求

所替代。因此餐饮人都要重新审视消费者心

理变化和需求变化的方向，作出相应的品牌策

略调整。


