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145 岁老饭店首次开卖白领午餐

2 月 10 日， 上海复工第二周。 城

隍庙里的上海老饭店开始为企事业单

位提供员工团餐， 这是 145 岁的老饭

店首次开卖白领午餐。

新生意开张以来， 上海老饭店的

厨师长朱松涛和总经理叶君的手机 ，

微信就响个不停， 一边要忙厨房运营，

一边忙着记录订餐需求， 经常还要同

事们搭把手。

老饭店年夜饭一桌难求， 但今年

是个例外。 年前， 老饭店陆续收到顾

客要求取消或改期年夜饭预订， 朱师

傅对着提前采购好的大批食材有些发

愁。 这时， 一位熟客的微信提醒了他

们。 原来， 他在取消年初二来店就餐

的预订同时， 提出想请他们烧一桌菜

打包 ， 自己开车来取 ， 带回家享用 。

受此启发， 朱松涛他们向豫园集团提

出了做外带菜品的建议， 没想到各方

一拍即合 ， 马上行动 ， 不到 14 个小

时， 老饭店首次外卖的基本准备工作

就完成了。

随着沪上企业复工， “白领午餐

怎么吃” 成了问题。 察觉到这个新出

现的市场需求， 老饭店团队响应豫园

餐饮集团号召， 开始着手准备针对企

事业单位的员工团餐。

既然是员工餐， 就一定要让人吃

饱、吃好。 三菜一汤对于老饭店来说不

稀奇，但“一人食”的白领午餐，菜品分

量大不相同。 对此，朱松涛发动厨师们

开始“头脑风暴”：“大荤、小荤、蔬菜，最

好再有点下饭的小酱菜”“米饭稍微要

多一点”“汤肯定要有”……大家的想法

汇成一张菜单：红烧肉百叶结、八宝辣

酱、黑椒鲍菇牛肉、XO 酱爆鲜贝、红烧

狮子头、本帮酱鸭、上海腌笃鲜……20

多道本帮招牌菜组成三菜一汤组合，外

加一罐梨膏露，套餐定价在 26 元到 38

元之间。

2 月 10 日当天， 上海老饭店订出

了 70 多份套餐， 随后直线攀升， 现在

日均卖出 600 份左右。厨房人员也从刚

开始 4 人增加到 11 人， 开始了流水线

操作。一切都在往积极的方向发展。“不

仅仅是周边企事业单位预订， 连浦东

也有不少公司打来电话咨询， 每天中

午都忙得跟打仗一样！” 朱松涛说。

复苏，春天的味蕾

发源于香港的花胶鸡汤火锅 “鼻祖” 品牌鲜入围煮， 一直
深受上海和 “包邮区” 吃货们的喜爱， 尽管人均近 500 元的消
费水准并不便宜， 但平日里仍一座难求。 疫情之下， 未曾开设
外卖的鲜入围煮一键加速， 以花胶鸡汤火锅外卖收获了更多粉
丝， 也在这场风暴中突围。

诗忆是从香港一路吃到上海的 “铁粉”， 定期刷一遍花胶
鸡汤火锅是她生活中的 “小确幸”， 宅家期间偶然得知鲜入围
煮开放外卖， 她迅速下单， 全家人对这一 “神仙外卖” 齐齐点
赞： “特殊时期宅家吃饭也要有仪式感， 花胶鸡汤外卖和堂吃
一样美味， 总算得以解馋。”

“日常堂食每天的流水在 10 多万元， 在 3 月初， 外卖就
达到了每天 5 万元以上， 开放堂食后两者叠加， 目前已基本恢
复疫情前的营收。” 鲜入围煮品牌顾问沈涛说。

透过上海鲜入围煮餐厅的落地窗， 可以

俯视热闹繁华的金陵中路， 过去两个月， 鲜

入围煮品牌顾问沈涛最喜欢站在这里， 街头

的人潮和车流直观展现着上海经济的复苏过

程。 “很多人觉得， 疫情结束后， 报复性消

费将使触底的餐饮业迎来一波 V 型反弹， 很

多同行都在坐等它的到来 。 但在我们看来 ，

这段时间是业态创新的窗口期。 可以肯定的

是 ， 这次疫情已经在重塑餐饮的形式与格

局。” 沈涛说。

西餐厅在一碗牛肉面里“复活”

“ 宅 ” 经 济 也 带 来 了 新 的

机 遇 。

作为斗牛士牛排馆 、 彼得家厨

房、 手鸡定味等知名连锁餐饮门店的

中央厨房， 位于闵行区梅陇镇的斗品

膳食品管理有限公司通过快速调整产

品和销售渠道转型， 让原本供应给专

业西餐厅的牛排 “华丽转身 ”， 在一

碗牛肉面里 “复活”。

企业经营模式的变化肉眼可见 ：

以前， 这家以牛肉为主料的大厂里卡

车进进出出 ， 几十公斤地往外发货 ，

如今 ， 货车进出厂区的频率降低了 ，

而快递却频频现身 ， 20 公斤的大纸

箱变成了小包装的 “一人食” 和家庭

方便菜。

“疫情期间， 大家宅在家熬成了

大厨， 这也给了我们产品开发的新灵

感 。” 公司相关负责人介绍 ， 基于原

有产品线和供应链， 他们打出 “接地

气的中国胃” 概念， 牛肉、 鸡肉等原

料不变 ， 调整汤包 、 配料研发新口

味 ， 推出真空包装的方便菜 。 比如 ，

针对 “一人食 ” 推出了花式牛肉面 ，

家庭装则有酸汤肥牛、 红烧牛腩、 三

杯鸡等半成品套餐组合， 经简单加工

就能做出美味菜肴。

新产品开发的同时， 企业也在思

考全新的销售模式。

没有线上销售平台， 他们就先从

员工的朋友圈开始做起 ， 收获好评

后 ， 公司于 2 月 20 日启动微店 ， 并

搭建线上营销团队 ， 全面转战 B2C

模式 。 原先担任实体店督导的同事

成为微店店主 ， 销售转型线上 “店

小二 ” ， 录制烹饪食谱 、 拍摄美图 ，

并以 “吃播 ” 形式全面带货 。 “从

新产品理念的提出到上线销售， 我们

只用了 10 天。” 这位负责人略显自豪

地说。

以网络销售弥补了一部分实体经

营业绩 ， 斗品膳公司决定加快转型 ，

将线上销售业务作为发展重点 。 3 月

1 日线上销售部门正式成立 ， 斗品膳

以高薪招兵买马 ， 全面开拓在线新

领域。

私房菜靠阿姨妈妈走红“出圈”

家住佳信都市花园的顾阿姨最近

养成了一个习惯， 隔三差五就到小区

门口的私房菜馆海尊苑打包几份黄鱼

馄饨回家 ， 就着店家赠送的黄鱼汤 ，

一家老小都吃得 “乐胃”。 “马大嫂”

顾阿姨也得以忙里偷闲和老姐妹多煲

一会儿 “电话粥”， 还张罗着给大家都

订上几份黄鱼馄饨尝尝鲜。

海尊苑出品的黄鱼馄饨用料很是

考究 ： 来自象山石浦的野生小黄鱼 ，

每条一两二左右， 只取用中段， 去骨

去刺后和金华两头乌的猪五花按比例

调成馅芯， 轻咬下去， 齿颊生香， 还

能吃到蒜瓣肉劲道弹性的口感。

“从小黄鱼上岸到上餐桌不超过

8 小时， 用料扎足， 一份 10 只的馄饨

需要一斤黄鱼馅， 几乎每只馄饨里有

一条鱼。” 海尊苑是主打蟹宴的蟹尊苑

的支线品牌， 专做精品私房菜， 负责

人翁霖是一个乐观的 80 后厨师。 疫情

期间 ， 他和妻子在家琢磨起新菜单 ，

想到了以前并不十分看重的外卖生意。

黄鱼馄饨原本只在夫妻俩朋友圈卖着

玩玩， 没想到意外在阿姨妈妈圈里走

红， 靠着口口相传， 如今店里每天外

卖已稳定在 500 份以上， 餐厅在自救

的同时， 也打开了社区新市场。

“上海人讲究 ‘不时不食’， 赶在

休渔期前， 眼下正是小黄鱼的 ‘赏味

期限’。” 翁霖还记得， 3 月初黄鱼馄

饨上线， 第一天他们试做了几十斤小

黄鱼就被一抢而空， 三四天后， 店里

每天小黄鱼消耗量就突破了 300 斤 。

海尊苑的生意重又红火了起来。

翁霖说， 作为个体经营者， 不等

不靠主动自救 ， 就是在贡献自己的

一份力量 。 外卖帮助他们渡过危机 ，

食客对黄鱼馄饨的认可也带来了新

的生机———眼下春菜上新， 他正在研

发干贝馄饨、 海胆馄饨等一系列新菜

单， 鲍鱼粽子、 佛跳墙粽子也已提上

日程。 疫情下， 吃货们更需要“安全感”

餐饮业正在艰难复苏。 作为美食

界 “大 V” 的沈涛在自己的朋友圈里

总结了这样一幅 “餐饮企业自救路线

图”： 第一阶段靠外卖维系； 第二阶段

以外卖补充堂食的营收 ； 第三阶段 ，

将外卖优势转化为堂食流量， 恢复正

常营收。

2 月 29 日深夜， 忙碌了一天的他

在朋友圈写下： 庆幸 2020 年的 2 月多

给了我们一天的营业日， 营收多了将

近五万元……这代表着鲜入围煮已实

现第一阶段自救。

把时针拨回到 1 月 29

日 ， 大年初五 ， 这是以往

餐饮业开市的好日子 。 这

个特殊的春节 ， 在同行一

再推迟开店日期时 ， 鲜入

围煮确定了 “照常开业 ，

专做外卖 ” 的复工计划 。

这天， 餐厅里忙碌了起来，

21 位未离沪员工准时到岗，

领取开工利是后紧接着是

防疫培训 ， 并全面落实各

项安全保障措施。

非常时期复工 ， 鲜入

围煮将安全摆在第一位 。

沈涛说 ， 2014 年香港店创立时适逢

SARS 影响恢复期 ， 已积累了不少经

验。 此次， 餐厅规定对所有营运场所

和公共空间， 每天进行 4 次大范围消

杀操作； 电梯、 卫生间和地面， 每小

时进行 1 次清洁消毒杀菌操作； 餐桌、

座椅、 接待台， 凡使用过后当即进行

清洁消杀。 此外， 所有外卖外带盒外

都增加 1 层保鲜袋 ， 每份外卖配备

“外卖安心卡”， 记录菜品的制作、 配

菜员、 送餐员身体情况。

复盘鲜入围煮疫情之下的突围路

径， 沈涛将其归纳为品牌、 安全和口

味， 而这恰恰也代表了非常时期， 吃

货们在寻求肠胃慰藉时对 “安全感 ”

的具象要求。

“受外卖启发， 未来， 我们还将

在更多地方一尝花胶鸡汤鼻祖的滋

味。” 沈涛透露， 目前延续鲜入围煮基

因的兄弟品牌 “小鲜鲜” 已上线， 这

一轻量模式更有助于快速复制推广 。

盒马也抛来了 “橄榄枝”， 目前双方正

在进行产品测试， 不久的将来有望在

盒马买到更多花胶鸡汤产品。

题图： 鲜入围煮在疫情期间推出

的外卖套餐。

外卖， 不等于把现成的食材打包

下午 3 点， 以往这是火锅店最清

静的休市时间， 但步入鲜入围煮的后

厨 ， 你会发现 “清静 ” 并不适用于

此， 他们比平日更忙了： 系统接单后

出餐 、 外卖打包 、 消毒 、 填安心卡 ，

再转交外卖配送员 ， 一切井然有序 ，

默契十足。

鲜入围煮的外卖包很沉： 以售价

388 元的 “小鲜鲜 ” 经典外卖套餐为

例， 包括花胶鸡汤和麻辣牛杂锅双拼

的冻品锅底、 安格斯牛肉、 贝类组合

等多种餐品。 撕开铝箔密封盒， 在冻

品汤包加入真空吸塑的花胶和鸡肉 ，

再用大火加热至沸腾， 便完美还原了

一锅黄澄澄的花胶鸡汤， 花胶绵软弹

牙， 鸡肉多汁软烂， 一碗汤落肚， 满

口都是鲜美馥郁的滋味。

花胶鸡汤能送外卖了， 这对宅家

许久的消费者来说自然是好事 。 但被

疫情加速催化的火锅外卖对餐厅而

言 ， 还面临着锅底还原 、 食材包装 、

配送要求等种种考验 。 于花胶鸡汤

则难度更甚 ， 沈涛介绍 ， 在不加入

添加剂的情况下 ， 这种高蛋白食材

在常温下放置超过 1 小时就会油水

分离 、 失去香味 ， 因此常规外卖路

数肯定行不通 。

面对从餐厅到消费者自家餐桌的

基因转变， 鲜入围煮先是对产品形式

进行了再度研发， 灵魂汤底采用了低

温速冻技术， 制作成冻品汤包， 保质

期可达 6 个月， 食客在家就能轻松还

原堂吃的品质。

应对非常时期的火锅外卖， 鲜入

围煮植入了电商思维， 自建外卖平台，

并踏准节点营销 。 2 月 1 日 ， 大年初

八， 鲜入围煮以公众号推文的形式正

式宣告外卖小程序上线， 上线第 4 天，

首批 200 个外卖包装就全部用完 。 2

月 14 日情人节当天， 鲜入围煮又推出

“全城送 ” 概念 ， 扩大配送范围 。 同

时， 菜品调试和外包装也在不断完善，

让这一鲜香滋味成功从餐厅迁徙到家

庭餐桌。

■本报记者 周渊 王翔

“灵魂汤底”

逆境突围
“神仙外卖” 让宅家吃饭有了仪式感

春意渐浓， 餐饮行业也逐渐复苏。 转战线上发力外卖， 以 “吃播” 带货……沪上

不少餐厅在花式自救之余， 更以创新业态开拓着疆域， 不仅 “回血”， 也找到了未来

持续 “造血” 的机制。

上图： 老

饭 店 员 工 正

在 打 包 外 卖

菜品。

左图： 老

饭 店 堂 吃 的

顾 客 渐 渐 多

了起来。

左图、 上图： 老饭店春季新菜

上图 （四格）： 眼

下正是小黄鱼的赏味

期限 ， 海尊苑的黄鱼

馄饨吸引众多食客。

左图 ： 花胶鸡

汤经过炖煮已经汤醇

味浓。

下图 ： 鲜入围煮

工作日晚市 ， 大堂已

经坐满了食客。

本版摄影 张伊辰


