
科苑新天地，曾一度云集着众
多西餐厅、中高档料理店。细心的
市民发现，这条街上的店面更迭频
繁，不少中餐、西餐厅关门歇业。

18日下午，科苑新天地，不少
餐饮店面，处于空房待租状态，孙
先生的异域餐厅便是其中之一。
这家主打泰国菜的餐厅，虽然餐
厅内华丽装饰还在，但大门紧闭，
玻璃上张贴着“吉房出租”。

“刚开业，很多顾客来尝鲜，
生意不错，半年之后顾客开始越
来越少。”孙先生发现，来品尝的
市民大多图新鲜，尝过之后就不
再来了，难有回头客。

“把消费人群瞄准商务人士，
口味却难以致胜，与大众需求不
符。”在孙先生看来，随着新型商
业综合体的开业，个性独特、口味
受欢迎的行业竞争餐厅越来越

多，竞争不断加剧，让他最终难以
支撑。

“现在大众化餐饮、快餐业都
没大问题，而高端餐饮特别受影
响，中端餐饮市场也不景气，尤其
没有特色的餐饮店也面临淘汰。”
济宁市烹饪餐饮业协会秘书长王
冠良说，从去年开始，很多餐饮业
店主都在观望寻求转型升级，现
在餐饮业正面临重新洗牌。
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芙蓉小镇、天禧……提及这些
餐饮店名，济宁市民并不陌生。在
餐饮行业不景气的情况下，这些大
众化的特色餐饮却异军突起。

“来吃饭的有学生、有工薪阶
层，也有商务人士。我们不推特定
宴席，而做大众化特色餐饮。”说起
生意红火的秘诀，芙蓉小镇负责人

周恒用了一句话概括，“既有特色，
价格又不贵，环境还挺优雅。”

羊汤、热豆腐、烧饼……这些
在街头常吃的济宁特色小吃，也
被摆上点菜台，并成为招牌菜。

“店里装修是江南风格，菜系齐
全，江南菜、湘菜都有，但本土特
色菜，仍是我们的主打菜。”周恒

说，在坚持大众消费同时，做出本
土特色，同样必不可少。

在节俭风的影响下，周恒也
感觉到餐饮环境的变化。“现在市
民消费更加理性，人均消费额降
了下来，对环境的要求更高了。”
周恒坦言，坚持大众化餐饮之路，
其实就在薄利多销。

转型，转型，这成为不少中高
端餐饮店急需考虑的问题。

“以前政府部门、大型企业的
商务接待占到近九成。”一家商务
酒店负责人坦言，在“禁令”之前，
针对商务及公务人士，这家酒店
有着100多元的人均消费标准，配
备了100多人的服务团队。如今，

半个月也卖不到从前一天的营业
额。如今，酒店把人均消费标准降
到60元，正在努力转型，吸引普通
消费者。

“我们餐饮店原来主推商务
餐，针对商务人群，现在人均消费
额明显降低，酒店也就定位大众化
的农家餐。”不过，一家餐饮店王经

理也坦言，对于原来主推商务餐的
酒店来说，转型同样面临困境。

“原来装修，设备投入费用
大，现在转型大众化餐饮店，每天
的收入可能都难以抵消支出。”在
周经理看来，以政务、商务接待为
主要客户商务酒店，经历着转型带
来的阵痛，同时面临着优胜劣汰。

小城故事饭店突然关门，让饭店内的员工有些措手不
及。实际上，科苑路等美食街的餐馆生意也不太景气。在高
档餐饮不景气环境下，一些大众化特色餐饮店却异军突
起，迅速抢占餐饮市场。“既有特色，价格又不贵，环境还优
雅”成为大众化特色餐饮店取胜的诀窍。

高高档档餐餐饮饮趋趋冷冷

大大众众餐餐饮饮挺挺火火
本报记者 于伟 苏洪印 高雯

高档餐厅生意不大景气

大众特色餐饮逆势上扬

高档餐饮忍痛割爱转型
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好吃不贵，环境优雅成竞争法宝。本报记者 于伟 摄
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