
江门老牌酒店及私房菜餐馆试水外
摆，背后是生存压力下的主动突围，更是
市场趋势与消费需求共同推动的转型实
验。采访中，多位从业者与专家道出了
背后的真实考量。

“摆摊，就是为了自救。”张红直言，
“6月餐馆处于亏损状态，客户不出来吃
饭，我们就想办法送出去。”

除了市场环境外，酒店自身的转型
需求也是关键。中国策划研究院执行会
长陈荣彪提到，外摆不仅方便周边居民，
更拓宽了营收渠道，专业的厨师团队、完
善的厨房设备，非高峰时段不用也是浪
费，外摆能让酒店增加营收。

甄国维更看重品牌的宣传：“以前市
民觉得酒店‘高不可攀’，现在通过外摆，
大家知道我们的产品品质跟在酒店吃是
一样的，但价格却更亲民。更重要的是，
我们还建了粉丝群，顾客会在群里提建

议，我们都会不断优化。”
消费趋势的变化则为外摆提供了土

壤。陈荣彪表示，当下消费者更趋理性，
追求品质与价格之间的平衡。外摆使得

“昔日高不可攀的美食以亲和的方式飞
入寻常百姓家”，满足了大众对“高性价
比”的期待。对许多消费者而言，能以更
亲民的价格品尝到星级酒店的手艺，是
具有吸引力的。

夏明珠也提到一个细节：“我们酒店
周边的江海碧桂园小区、高新区人才大
厦的居民、上班族都有用餐需求，外摆对
他们来说很便利。很多双职工家庭晚上
没时间做饭，外摆的熟食正好可以解决

‘刚需’。”
值得注意的是，社交媒体的红利进

一步放大了外摆的效应。陈荣彪观察
到，“星级酒店摆摊”本身具有话题性和
传播度。在小红书、抖音等平台，相关笔

记量巨大，为酒店带来了免费的宣传和
曝光，吸引了大量消费者前去“尝鲜”。

“不是降级，是更贴近市场。”江门旅
游行业协会副会长兼秘书长陈文飞表
示，为自救并谋求新增长点，多家老牌酒
店及私房菜餐馆顺应国家推动夜经济、
消费新模式的趋势，从室内走向室外摆
摊，以更接地气、有烟火气的方式贴近大
众。值得一提的是，外摆并非降低品质，
而是回归食物本身——酒店大厨操刀，
出品保持酒店水准，同时适配家庭需求
调整分量与价格。这一举措不仅是拓展
营收渠道的“急救包”，更成为品牌价值
输出的新窗口，通过与消费者直接互动
培养潜在客群，为长远发展蓄力。

从“等客来”到“找客去”，从高端宴
请到社区餐桌，江门酒店/私房菜餐馆的
外摆尝试，正用亲民的叉烧包、东坡肉
等，写出“自救”与“突围”的新故事。

突围密码 市场倒逼下的转型
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江门丽宫国际酒店门口的“丽宫食
光驿站”，正成为江门街头一道新的风景
线——老牌酒店纷纷“放下身段”，将酒
店的美食装进打包盒，让烟火气里升腾
出消费新活力。

江门丽宫国际酒店的“外摆实验”始
于8月1日，每天早上7点到晚上6点半，
展示柜里的菜品从早茶点心延伸到晚市
熟食。“最开始我们主要卖手工烘焙月
饼，后来发现周边居民对早餐需求大，就
陆续加了汉堡、葡挞、鸡扒包这些品类。
晚市推出20多种菜品，如禾草扎肉、莲藕
焖猪手等，价格在38元至58元之间。”该
酒店餐饮部总监甄国维指着展示柜介绍
道。

如今，外摆成了酒店新的营收增长
点。市民陈女士拎着刚买的莲藕焖猪手
笑道：“以前都没见过酒店摆摊卖这些，

现在不想做饭就直接来打包菜品，方便
又实惠。”

无独有偶，距离江门丽宫国际酒店6
公里的江海碧桂园凤凰酒店，也掀起了

“外摆热”。8月25日下午5点半，记者看
到外卖摊前已聚起三三两两的食客。“这
些都是酒店大厨做的，味道和堂食一样，
价格却便宜不少。”正在选购菜品的张先
生说。

自7月27日起，江海碧桂园凤凰酒
店大堂每天下午5点准时支起外卖摊，摆
着26元的红酒东坡肉、菠萝咕噜肉，23
元的萝卜牛腩，16元的虎皮尖椒，还有
13元的扬州炒饭等，价格非常亲民。该
酒店总经理夏明珠透露，外摆菜品均由
酒店厨师团队研发，既保留了酒店菜品
的精致，又调整了分量更适合家庭食用，
开摊一个月以来，受到了周边居民的喜

爱，很多居民都会过来打包几份菜品回
家吃。

而在城市的另一隅，简庄私房菜的
外摆生意更添几分“草根智慧”。自7月
13日摆起路边摊，他们已更新两代设备：
从被风雨掀翻的塑料棚，到斥资2万元改
造的外卖车，如今备有五味鹅、盐焗鹅掌
等招牌菜。简庄私房菜负责人张红介
绍，外摆菜品价格在18元至68元不等，
比堂食便宜10%—20%，却保留了堂食
100%的口味水准，“外摆不会影响堂食，
反而让更多人认识我们的品牌。”如今，
这辆外卖车每天下午5点出摊，成了周边
居民的“懒人厨房”。

这些高端酒店/私房菜餐馆大厨烹
制的美食不仅风味独特，而且价格亲民，
在为消费者带来高品质味觉享受的同
时，开辟出一条“接地气”的增收新路径。

酒店外摆要想从“一阵风”变成“持
久战”，真正让烟火气成为发展“新引
擎”，多位受访从业者与专家均认为，需
在品质坚守、生态共荣、流量转化等多维
度发力，将外摆从战术层面的“救急药”
升级为战略层面的“新引擎”。

“品质是外摆的生命线，绝不能因价格
亲民而降低标准。”陈文飞表示，酒店外摆
的核心竞争力在于“酒店的技艺与口碑”。

甄国维透露，为保障外摆食品与堂
食同水准，酒店严格把控食材采购与制
作流程，“哪怕成本高些，也不能砸了招
牌。”

差异化竞争是外摆可持续的关键。
陈荣彪表示，星级酒店“降维”进入街巷，
需要避免对原有小摊贩和小型餐饮造成

“大象踩踏草地”式的无序竞争。酒店应

考虑采取差异化策略，例如通过限定菜
单、提供与街头小吃摊不同的特色产品
等方式，与周边传统摊贩形成互补而非
直接竞争，只有这样才有助于营造良性、
可持续的商业生态。

流量转化与体验延伸是长远之策。
夏明珠提到，酒店通过外摆建立私域群
已积累400多名粉丝。张红也表示，不
少客人买过熟食后觉得味道好，后续又
会回购，形成了良性循环。

陈荣彪分析道，酒店外摆，不能仅仅
满足于线下的一次性售卖，要思考如何
将摊点前的流量有效转化为酒店的私域
流量，如引导加入微信群、关注公众号
等，并通过线上渠道持续运营，发布新
品、促销信息，甚至推广堂食套餐、宴会
预订等核心业务，引导客人从街头走进

大堂。在这方面，或许可以考虑将外摆
作为酒店特色体验的“预览窗口”，例如
提供堂食招牌菜的迷你版试吃，吸引顾
客到店消费完整体验。他还提到，酒店
还应注重创新业态与价值挖掘，以及成
本控制与精细化运营。

正如陈荣彪所说，短期内，外摆是酒
店获取现金流、维持热度、保障员工就业
的有效“药引”。长远看，酒店要真正以
用户需求为中心，重塑产品、运营和与消
费者的关系，在市井烟火气与星级品质
之间找到完美的平衡点。

江门酒店的外摆实践，是传统服务业
在消费变革浪潮中的一次生动突围——
以烟火气为桥，既守住了星级品质的初
心，又拥抱了大众市场的温度，为行业
转型写下了“变中求进”的生动注脚。

市民热捧 酒店外摆成社区新“食尚”

未来路径 从“救急药”到“新引擎”的平衡之道

“降维不降质”的
社区服务突围

当酒店大厨在街头支
起摊位，卖起跟堂食相同品
质的五味鹅、陈皮烧鹅皇，
这看似“降维”的操作，实则
是一场精准洞察消费需求
的“服务升维”。与普通地
摊不同，酒店外摆的核心不
是“低价”，而是“高品价
比”——用大厨技艺满足大
众对“好吃不贵”的期待，本
质是服务业从“空间溢价”
回归“价值本位”的转型。

这种转型的“新”在于，
它重构了酒店与社区的关
系。过去，高端酒店是“城
市地标”，与普通市民存在
距离感；如今，外摆成为“社
区伙伴”，用一份热乎的萝
卜牛腩、一个现烤的菠萝
包，搭建起情感连接的桥
梁。这种连接不仅带来即
时营收，更在潜移默化中培
养着“未来客群”——当年
轻人习惯在酒店外摆买早
餐，未来他们选择婚宴、商
务宴请时，品牌自然成为首
选。

当然，转型需警惕“为
摆而摆”。外摆不是“清库
存”的渠道，而是“品质展示
窗”——露天环境下，食品
卫生、口感保持的挑战更
大，酒店需以更高标准要求
自己。唯有如此，这场“烟
火气实验”才能从“应急之
策”升级为“长期主义”，让
高端酒店的转型，真正“降”
的是姿态，“升”的是价值。

““丽宫食光驿站丽宫食光驿站””吸引食客前来购买美食吸引食客前来购买美食。。

江海碧桂园凤凰酒店在大堂摆起熟食摊江海碧桂园凤凰酒店在大堂摆起熟食摊。。

外摆菜品丰富外摆菜品丰富。。

私房菜餐馆购置外卖车销售熟食私房菜餐馆购置外卖车销售熟食。。
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“要一个大包，一碗粥
……”8月 25 日早上 7点
多，江门丽宫国际酒店门口
的“丽宫食光驿站”已是非
常热闹，展示柜里的菠萝
包、鸡扒包、三明治刚出炉
便被抢购。

这家有着近20年历史
的老牌高端酒店，自8月初
在门口摆起“地摊”后，用亲
民菜品吸引了周边居民，这
也是全国酒店转型的一个
缩影。

近期，全国多地星级酒
店纷纷“放下身段”加入外
摆队伍。是跟风营销的噱
头，还是应对市场寒流的转
型探索？当酒店大厨烹制
的叉烧包、红酒东坡肉等以
亲民价格走进社区，这场
“烟火气实验”背后，藏着高
端酒店突破经营困局的深
层思考。

文/图 江门日报记者 李银换

2025年世界U21男排锦标赛
在江门火热开赛

观赛之余畅游侨乡

江门日报讯 （记
者/李银换）“谁能帮

我 找 到 美 国 队 22 号
Sani 和 1 号 Larson 要签

名？”“求传送去江门看Ta-
kum！”近日，社交平台上关

于 2025年世界U21男子排球
锦标赛的讨论持续升温，不少网
友被参赛选手的青春活力与运动
魅力“圈粉”。这场全球青年排球
盛宴于8月21日至31日在江门体
育中心举行，来自中国、意大利、美
国、伊朗等24个国家和地区的队伍
将展开104场激烈角逐，为观众呈
现一场兼具竞技性与观赏性的体育
盛会。

赛事之余，江门结合排球比赛，
推荐了一条两天旅游线路，邀请观众
在观赛之余深度感受侨乡魅力。

首日行程从“了解侨乡故事”开
始。中国侨都华侨华人博物馆是必
打卡的第一站，馆内2000余件文物
与沉浸式场景，生动再现了五邑华侨
远渡重洋的奋斗史。若想感受市井
烟火，步行至长堤历史文化街区再合
适不过——中西合璧的骑楼建筑群
勾勒出民国画卷，收获书店的老书
籍，搭配一杯侨都咖啡，便能体验“三
点三下午茶”的慢生活节奏。午后前

往启超故里·小鸟天堂文化旅游区，
乘船穿梭于巴金笔下的“鸟的天堂”，
待到傍晚百鸟归巢，便能切身体会

“到处都是鸟声，到处都是鸟影”的生
态奇观。结束游览后，不妨到陈皮村
逛逛，体验新会陈皮制作工艺，品尝
陈皮红豆沙、陈皮鸭等特色美食，为
首日行程画上味觉句号。

次日行程将聚焦世界文化遗产
与侨墟风情。开平碉楼文化旅游区
自力村景区是必访之地，15座中西合
璧的碉楼与稻田、荷塘相映成趣，其
中铭石楼更因电影《让子弹飞》取景
声名远扬，成为游客争相打卡的标志
性景点。随后，前往塘口旧墟，在先
锋书店翻阅侨乡文献，或到无名营造
社设计的现代建筑中打卡，再品一碗
柴火煲仔饭、当地特色糖水，沉浸式
感受乡村的安逸舒适。傍晚深入赤
坎华侨古镇，600余座骑楼组成的建
筑群中，沉浸式大剧《水之舞》正上演
水与光的共舞，泼水派对与啤酒节更
将清凉与欢乐氛围拉满，为旅程增添
难忘记忆。

正如网友所言：“看排球赛是目
的，爱上江门是意外之喜！”相约江
门，让我们在排球赛的热血沸腾中，
开启一场说走就走的侨乡之旅，留下
属于2025年的独特印记。

记者手记

延安市6条措施
规范酒店外摆摊点

近日，陕西省延安市市场监管局创
新制定出台《酒店外摆摊点食品安全管
理6条措施》（以下简称《6条措施》），以
有效监管举措护航“烟火经济”。

为保障酒店外摆摊点食品安全和
促进酒店餐饮健康有序发展，延安市市
场监管局在《餐饮服务食品安全操作规
范》基础上，从 6 个方面研究制定了外
摆摊点食品安全防控措施。在人员健
康方面，明确操作人员须持有健康证，
佩戴防护口罩、手套；在运输储存方面，
明确从厨房到外摆点，须使用专用、密
封容器全过程封闭输送；在容器防护方
面，明确要有防尘防蝇设施，避免顾客
直接面对食品；在区域选址方面，明确
要远离垃圾桶、下水道等污染源，禁止
直接落地摆放食品；在信息公示方面，
明确要标明品名、数量、价格和制作时
间；在广告营销方面，明确不得误导、夸
大宣传。

《6条措施》实施后，延安市市场监
管部门采用“刚性执法+柔性服务”监
管模式，通过教育引导、提醒督促、规范
演示等方式，将该市 88 个酒店外摆摊
点纳入规范化管理，实现消费者对外摆
摊点食品安全零投诉。

他山之石


