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“今年，很多家庭农历二十就开始
吃年夜饭了，从廿五到除夕晚上，我们
酒店所有包厢都已经订满了。”国际太
平洋大酒店名匠厨房的行政总厨严雅
昌认为今年年夜饭错峰消费的趋势越
发明显，“很多人都知道年三十的餐位
很难订，都会选择提前吃年夜饭。”

宁海餐饮业近年来发展的一个重
要特征是公务消费市场大幅萎缩，家
庭聚餐消费市场持续扩大。春节期间
是家庭聚餐最密集的时段，消费者对
于酒店“一桌难订”也已经习以为常。
庄先生在2017年5月就订好了今年除

夕的年夜饭，他说：“我们兄妹几个每
年除夕都要在酒店一起吃年夜饭，已
经持续十几年了，过去都是提前一个
月订包厢，现在越来越提前。宁海知
名一点的酒店，十月一日以后就很难
订到大年三十的年夜饭。”

满珍大酒店东门店近段时间不仅
包厢全满，而且大厅也被屏风分隔成
几个区域用来接待年夜饭消费。餐厅
负责人张成有多年餐饮从业经历，亲
身经历了宁海酒店年夜饭“旧时王谢
堂前燕，飞入寻常百姓家”的过程。“宁
海的年夜饭市场发展是和城市化同步

的，真正被大多数家庭接受不超过十
年。一方面居民居住方式发生改变，
大家庭、落地房被小家庭、套房逐步代
替；另一方面居民收入水平迅速提高，
远远超过了餐饮消费的涨价幅度，即
使普通工薪阶层也能接受酒店年夜饭
的价格。”

据他回忆，十年前宁海星级酒店
的年夜饭套餐价格大多为 1000-1200
元/桌，而今年宁海大多数酒店的年夜
饭套餐价格也仅为 1200-2000元/桌，
与其他生活消费相比，上涨幅度非常
微弱。

最能说明年夜饭消费群体大幅增
长的是，近几年很多以经营小炒为主
的大众餐厅也开始杀入年夜饭市场。
南门大食堂是一家主营快餐，兼营炒
菜的大众餐厅，已经在南门经营了十
几年。两三年前，餐厅开始推出年夜
饭，今年最低餐标为 800元/桌。餐馆
老板说：“来我们这儿吃年夜饭的大多
是附近的居民，虽然这两年南门拆迁
住的人少了，但四个包厢基本上每天
晚上爆满。”

年年升温年年俏 错峰消费成趋势

南门大食堂的年夜饭比较丰盛，
1000元/桌的菜单里包括毛蟹、深水黄
鱼、土鸡、蹄髈等大菜。相比较而言，
不少中高档餐饮企业的年夜饭菜单显
得更为素净。

“我们酒店今年年夜饭标准为
1060-1980元/桌，相当亲民。主要原
因是我们发现客人对健康的要求越来
越高，更喜欢消费小海鲜和蔬菜等家
常菜，对一些传统的比较油腻的大菜
兴趣不大。大菜少了，价格就上不

去。”名匠厨房行政总厨严雅昌介绍
说，“以肉菜为例，客人年夜饭点的最
多的是糖醋排骨、鸡米花、牛仔骨等小
孩子比较喜欢的肉菜，而土鸡、蹄髈、
牛肉这些传统大菜则普遍滞销。”

除了菜肴，近年来宁海年夜饭的
酒水消费也普遍流行“健康风”，多位
餐厅管理者均认为宁海年夜饭酒类消
费呈现逐年下降的趋势，而在饮料消
费中，豆浆、玉米汁等热饮正取代传统
的瓶装饮料，成为消费者的新宠。

过去，很多消费者在预订年夜饭时
都曾经遭遇过不愉快，部分酒店设定了
最低消费，而且规定必须按照酒店的标
准来排菜，不能自主点菜。而在今年，大
多数酒店这些“霸王条款”都已名存实
亡。

一位资深酒店从业者告诉记者：
“酒店设定标准主要目的是为了方便
备餐，保证能够流畅地出菜。如果客
人自己点菜，从洗杀到烹饪到出菜，耗
时太长，会出现出菜太慢客人投诉的

现象。但现在的酒店都很灵活，客人
可以根据酒店的餐标增增减减，做到
酒店客人双方都满意。而设最低消费
带来的一个严重后果是会导致老客户
流失，所以很多酒店都已经不再实
行。”

以满珍大酒店东门店为例，标准
设定为 1200-2500元/桌，但基本上所
有客人最终确认的年夜饭菜单都经过
调整，减去的大多是肉类和海鲜，增加
的是小炒和蔬菜。

健康朴素成为潮流 “霸王条款”名存实亡

对于很多人来说，在酒店吃上一
顿年夜饭固然方便，但是团圆的气氛
还是不够浓郁，最理想的方案是在家
里聚餐，又不用亲自烧菜。针对这种
需求，提供原料采办、初加工、厨师上
门一条龙服务的外烩业应运而生，尤
其在一些大城市发展非常迅猛。

2017年 9月在宁海上线的厨品烩
项目是一个农村办酒席第三方互联网
平台，专门招募具有办酒席服务资质

的公司入驻平台供消费者挑
选。这个平台的微信端也推
出了私厨服务，顾客可以挑选

套餐后选择入驻平台
的酒店厨师上门服
务，套餐标准为 380-

988元/桌，服务桌数为1-5桌。
进入该平台可以发现 680 元/桌

的套餐包括青蟹、中黄鱼、鲳鱼、炝虾、
章干等海鲜，和市场价相比基本持
平。厨师服务费则在春节期间出现了
较大幅度的上涨，平时为 258元/桌，
第二桌起 120元/桌；春节前后则上升
到400元/桌，第二桌起250元/桌。

刚刚乔迁新居的胡先生近期订了
两桌家宴，对于这项服务比较推崇，

“我们准备好餐具和炊具，厨师和服务
员上门服务，洗菜、切菜、烧菜都不用
家里人动手，连碗碟都全部洗干净，我
们只要招待好客人就行了。我觉得这
项服务物有所值。”

“厨品烩平台主要服务农村酒席，

有厨师团队 100多人。目前提供私厨
服务的厨师不到 20人，因此出现了供
不应求的现象，近期已经没有能力接
收订单了。我们也觉得私厨业务是未
来的一个方向，将来会集中资源进行
开发。”该平台创办人郑伟成表示。

从全国来看，今年年夜饭最明显
的一个趋势是半成品配送业务出现激
增，其中既包括老牌餐饮企业和实体
商超，也包括电商平台和盒马鲜生等

“新零售”业态。
阿里巴巴发布的《2018年中国年

货消费报告》显示，半成品年夜饭颇受
消费者青睐，年夜饭礼盒在年货节期
间成交人数增幅达 217%。而同为阿
里旗下的盒马鲜生半成品年夜饭套餐

也成为众多消费者追捧的对象。
相比较而言，电商平台提供的半

成品年夜饭在宁海存在水土不服的问
题。计划大年初一全家出游的赖女士
近期一直忙于工作，原本计划网购一
份年夜饭套餐除夕夜在家做，但最终
还是决定在旅行过程中吃一顿年夜饭
大餐。“网上的半成品年夜饭评价毁誉
参半，关于食材不够新鲜的投诉很
多。最主要的是我们习惯了宁海菜肴
的口味，网络热销的年夜饭套餐不太
符合我们的饮食习惯。最理想的是找
到一份宁海本地的酒店或者配送公司
提供的半成品年夜饭，买回家自己简
单加工一下。我四处打听了一下，可
惜没有找到。”

“私厨上门”供不应求 网购半成品水土不服

王先生对几天前刚刚吃完的那顿
年夜饭颇有怨言，他认为酒店在隐性
涨价。“我们是点菜的，13个人点了20
来个菜，消费了近 2000元。因为临近
年底，大家都喜欢吃得清淡点，所以
没点大鱼大肉，但也不至于每个菜一
上来就光盘。”和平时相比，他觉得这
家酒店菜的分量明显不足。

发生在王先生身上的情况应该属
于罕见，大多数受访者对于年夜饭的
价格和分量都没有质疑，但普遍对年
夜饭的服务质量不很满意。庄先生虽
然每年除夕都在酒店吃年夜饭，但觉
得真正吃得满意的次数并不多。“最常
见的问题是菜上来是半温不热的，给
人的感觉是事先烧好了保温着，然后
再端上来。还有就是菜还没上齐，服
务员就来问要不要加菜，厨师要下班
了，给人的感觉是在赶客人。”

不少餐饮业内人士认为这种情况
确实存在，只不过除夕夜问题更严
重，主要原因有两点：和大城市相
比，宁海的厨师队伍基本上都是本地
人，大多数要回家吃年夜饭，所以很
多酒店都会让他们炒完菜就下班，只
留几个值班的厨师；酒店服务员大量
使用假期工，服务技能、服务意识和
专职服务员相比有一定差距，在处理
此类问题上态度比较生硬。

春节期间是酒店经营的旺季，同
时也是餐厅服务员用工缺口最大的一
段时间，在接受采访的餐饮企业中，
有好几家的服务员中假期工比例都接
近 80%，成为春节期间餐饮服务质量
下滑的重要原因。

“一份价格，一份服务。我们年夜
饭既然收费水平没有降低，理应提供
同水平的服务。”一家餐饮企业的负责
人认为服务人员“用工荒”已经成为
一个非常严峻的问题，“餐饮价格中一
部分是服务的价格，如果服务长期保
持低水平，肯定会影响到餐饮业长期
发展，陷入低价低水平的竞争。”

服务质量成关注焦点
年夜饭也有“年夜烦”

餐企主打“亲民牌” 顾客吃出“新食尚”
——缑城年夜饭市场观察

离春节只有最后几天了，缑城的餐饮业也迎来了一年中最繁忙的时光。各大宾馆酒楼宾客盈门，前来赴宴的食客可能都有一个共同的主题——年夜饭。
年夜饭，作为一个家庭团聚的象征，是年俗中最有仪式感的重头戏，传统上都是家庭主妇展示厨艺的舞台，却在近十年里，逐渐成为了餐饮企业竞争的一个重要战场。随着宁海城市化

的加速和居民生活方式的变迁，越来越多的宁海家庭开始把年夜饭设在宾馆酒店举行。
近两年，又是我县餐饮行业格局发生剧烈变化的两年，网络订餐、生鲜配送、外烩服务……这些餐饮业新模式、新业态对我们的消费习惯造成了很大的冲击。伴随着居民消费观念的变

化和移风易俗的深入人心，宁海的年夜饭市场风向如何？又出现了哪些新的特征和趋势呢？

记者 黄海清


