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新闻·综览

从“舌尖”到“心尖”

———山西省品牌餐饮高质量发展观察

菜品创新

保持产品生命力

五彩捞汁莜面、 纸皮包子、 玻璃乳

鸽、传统红烧肉、海鲜大咖、千岛湖鱼、

石板牛肉窝窝头、土豆焖大虾、蒙古烤

羊排、状元黄金甲……

12 月 1 日，在位于太原市兴华街

的百姓渔村云顶婚礼艺术中心店，明

档区各类新鲜食材一应俱全， 每一道

菜的食材、配料、分量、价格等都明确

标注，以成品的摆盘方式呈现。 许多消

费者在这里点菜，可放弃看菜单，实现

现挑现选。

“菜品研发是保持产品生命力的重

要支撑。 ”百姓渔村集团管理中心总裁

姜丽莉介绍，始于 2004 年的百姓渔村在

太原从事餐饮整整 20 年了。 不仅讲究

菜品本身的色香味，还根据时令季节的

变化推陈出新，集团每月举办菜品交流

会，负责菜品研发的大厨也会放眼全国

各地寻觅好食材。

“品味美食在于品味它的纯粹和自

然。 我们选取的食材严格采用当天或当

季的，这样既能保证新鲜，也能享受当

季食材的健康营养。 在口味上则与传统

中餐融合改良， 烹饪手法上讲究细节，

最大程度发挥食材风味 。 菜品除了美

味，还要美观呈现，希望给客人带来不

同味觉体验的同时，更凸显追求品质生

活的理念。 ”

“一餐饭，不仅仅是满足口腹之欲，

更是心灵的滋养，会让人快乐。 ”姜丽莉

说，“公司始终投入大量人力物力寻觅

获取更新鲜的食材，精研餐饮市场菜品

流行趋势， 赋予传统晋菜做法以新意。

确定每一种全新菜品时， 要在煲、 炒、

烤、煎、煨、蒸等多种烹饪方式中，选取

最适宜人体特性及饮食习惯的那一种。

我相信，这样的诚意 ，会融化在一道道

美食中。 ”

服务优化

传递温暖传递爱

好的餐饮服务是获客最有力的营销

方法之一。

在不久前， 刚刚落幕的山西省第八

届暨全国第九届山西赛区烹饪服务职

工职业技能竞赛中，中餐服务赛项第一

名获得者巩嘉雄脱颖而出。 他对餐饮服

务有着怎样的理解？

“00 后”巩嘉雄是太原并州饭店有

限责任公司的一名普通职工。 他说，酒

杯和盘子摆在什么位置 、 相隔多少距

离，台布铺成什么样子能够体现主人的

敬意……好的服务都藏于一些细节之

中。比如，摆台定位要求 10 个骨碟摆放

匀称，每个骨碟距离桌边 1 厘米且要与

椅背中心、相对客座成一条线；摆放酒

杯要求红酒杯放置于味碟上方 3 厘米

处 ， 以红酒杯为中心， 左右放置饮料

杯、白酒杯并间隔 1 厘米；斟酒服务要

求红酒达到酒杯的 1/3，白酒则要七八

分满……

好的服务更沉淀为一种企业文化。

山西省杏花堂是一家主打晋商私房菜

的特色餐厅，以“晋商待客礼”为服务理

念 ，要求做到“菜品有规格，礼仪有讲

究”。 他们从订餐到餐中再到送客，分九

场景设计了一套“晋商文化一站式服

务”，并将山西的醋文化、酒文化 、茶文

化融入整个接待过程。

致力于打造“能吃饭的博物馆，山

西人的会客厅”的山西会馆同样走出了

自己的特色化、多样化服务之路。 在这

里， 消费者可以一边观赏民俗表演，一

边慢享晋菜美味。 山西会馆服务总监李

琨介绍，为更好弘扬民俗文化 ，山西会

馆每晚推出各种表演，让消费者身临其

境，沉浸式体验浓郁的文化氛围。 这些

特色服务都凝聚了企业面对消费者的

诚意，传递出温暖和爱意。

场景升级

打造沉浸式新体验

飞檐 、瓦当、立柱 、拱门 、书架 、对

联、 牌匾……走进古色古香的宴龙城大

厅，浓浓的山西文化味道扑面而来。 今

年 2 月底，80 位来自法国、意大利、哈萨

克斯坦的民间艺人在这里观赏与体验

了舞狮表演、 喜娘文化、 面食技艺……

国外友人纷纷表示大饱眼福。

在宴龙城，除了品山西美食，还可

以听晋商故事。 负责人佟振宇介绍：“外

国的、外省的顾客是我们的目标客户群

体，我们怎么满足他们的需求？ 一开始，

我们就进行了产品设计、 环境设计、文

化设计。 ”在这里，他们通过非物质文化

遗产展示带给消费者不一样的体验，装

修设计中藏有许多的小细节独具匠心。

例如， 包间的名字是周围小区的名字、

晋商万里茶路的历史故事嵌入墙面、每

一道山西非遗菜品都有故事可讲。

区别于宴龙城的古朴厚重，百姓渔

村兴华街店的设计透着清新的现代风。

步入宴会厅，映入眼帘的是宽敞明亮的

大堂，高挑的空间设计让人感受到开阔

与舒适。 店内拥有新中式包间、散台以

及九大主题宴会厅。 婚宴、寿宴、生日宴

等不同风格餐厅处处洋溢着现代气息，

精美的装饰点缀其间，营造出浪漫温馨

的氛围。

“环境提升， 为我们带来了意想不

到的改变。 ”姜丽莉介绍，环境好了，吸

引了更多对品质有要求的顾客。 而且店

内员工随着工作环境的变好，自身也在

发生向好向善的改变，形成了餐饮服务

的良性循环。 致力于“中华福宴”打造，

百姓渔村用一家家品质卓越的家宴连

锁店，赢得了消费者的好口碑。

管理革新

数字化赋能高效运营

数字化赋能，已成为品牌餐饮企业

的必选项。

在城市中，在最常见的麦当劳和肯

德基餐厅中，就能感受到数字化服务带

来的便捷。 落座餐厅后，只需要在集线

上点餐、会员服务 、优惠活动等功能于

一体的 App 上进行操作即可用餐。 肯德

基推出的自助点餐机也得到了广泛应

用，减少了客户排队等待的时间 ，并通

过小程序等平台常年推出优惠券等营

销活动。

在并州饭店智慧央厨， 运用 5G 信

息管理平台，通过对食材原料的集采和

检测，实现了食品安全的源头把控。 通

过建立食材溯源数据库，实现了对食材

种植养殖、采购、检验、加工、运输等环

节的可视化管理和全程可追溯。 通过无

尘无菌车间的建设及生产流程的严格

管控，保证了生产过程中的食品安全及

人员安全。

相较于品牌餐饮企业在数字化赋

能方面的综合应用，许多中小餐饮门店

在线上点餐、外卖服务、会员系统、客户

反馈机制 、餐厅运营管理、营销与推广

等方面，都进行着积极的探索实践。 比

如，线上点餐系统可以让用户在进入餐

厅前就完成点餐， 减少排队等待的时

间。 系统可以根据用户的历史订单和偏

好，提供个性化的菜品推选。 外卖服务

中，餐企通过与第三方外卖平台合作或

自建外卖平台， 将菜品送到用户手中，

并实现订单的实时跟踪、配送路径的优

化等。

惟学习者进，惟创新者强。 从“舌尖”

到“心尖”的距离看似不远，许多问题却

值得研究。 有从业者感叹：“今年餐饮业

特别难干。 ”有业内人士分析：“当下餐饮

市场的竞争， 更像是专业选手之间的对

决。 ”但不论市场风云如何变幻，用心经

营，总结经验，或许能大大增添餐饮经营

者对抗市场风险的勇气和底气。

（据《山西日报 》）

在宴龙城，精彩的舞狮表演颇受消费者青睐。

别具一格的小设计成为餐桌服务亮点。

【高质量发展调研行】

餐饮业与人民群众日常生活紧密相关，是促消费、惠民生、稳就业的重要领域。 餐饮消费作为基础性消费，在大众消

费中占据特殊位置。

当前，山西省餐饮业发展如何？许多从业者都有这样的感受：一方面，餐饮行业整体在迈向高质量发展的路上。 但另

一方面，增长的速度变慢了，餐饮企业能明显感觉到赚钱更难了，开店与关店同时发生，市场在不断洗牌。

面对竞争激烈的餐饮市场，中小经营者如何增强抗风险的能力？ 对标品牌餐饮企业，能学到什么？ 品牌餐饮企业在

产品、服务、管理等方面有哪些经验值得学习借鉴？ 近日，记者走访了山西省百姓渔村、林香斋、山西会馆等餐饮品牌名

店，试图寻找答案。


