
CC1133--CC1144
2016 . 7 . 29 星期五

在这个只有创意才有流量的时代，
很多传统的新玩法层出不穷，从供给侧
的转型升级也成为整个社会最热门的风
口。烧饼油条店比星巴克还洋气，龙虾
馅的包子红遍哈佛大学，做煎饼的在和
你谈宇宙，上市公司的创始人开始做起
了自行车，就连畅销书作家也开启了带
你实地见证文艺的旅行……

在北京最具艺术气息芳草地的小大董，不仅融合了芳草地的艺术范儿，更是以大董副牌的名义出
现在众多吃货面前。既然是副牌，价格自然亲民不少，小大董里的菜系基本是选取了大董经典菜，份
量小巧，人均150元左右，相比大董动辄300元以上的人均，这个副牌的价格已经很有诚意了。

虽面积不大，徽派建筑语言的造型墙与园林中的借景形式相结合，两墙间用以原木长桌串联其
中，请一尊佛像用来做“框中景”，艺术、禅意交相辉映。局部用以淡绿色的木质材料进行点缀，雅
致中带有一抹小清新。室内室外都有就餐区域，室外是带有露天草坪的餐区，别有一番混搭的体验
感。餐具器皿也都是独家定制，青花瓷风格古朴典雅。

小厨房+中央厨房的设计决定了其拉低价位的可能，小大董解决了用万能蒸烤箱烤酥不腻烤鸭的
技术难题。小大董的菜品基本全部采取中央厨房配送的方式，现场只有烤蒸煮三种加热方式，完全不
需要厨师上灶炒菜，在于店面租金和人力成本越来越无法承受，压缩后厨空间、改进厨房模式、减少
厨房人力是降低成本的重要方式，也是餐饮业发展的趋势。

2009年当包子品牌“甘其食”在杭州创立之时，还是个名不见经传的小门店。如今，甘其食每天在
卖出超过20万只包子，年营业额3亿元。更是把包子店开在哈佛旁边，直接与汉堡正面竞争！

甘其食让肉类加工商金锣改变了流水线，防止塑料膜和碎猪肉在冰冻时粘合，建立了包子学校规范
整套标准化流程：对面皮、馅料剂子、包子褶子数和封口、外观都有严格要求。从最初的包子门店升级
到规范化的连锁店，借助于中央厨房和冷链运输，使得门店迅速扩张。这是甘其食的第二代，也使得甘
其食在短短几年内迅速壮大。随着互联网的迭代思维逐渐深入人心，甘其食也不甘落后，迅速迭代出第
三代门店：把包子店装修得比咖啡店还美，于是大众点评上有这样的留言：“有种MUJI风格的咖啡店
的赶脚”。要不是时常听到“两个肉的、三个素的”这样的点餐声，恐怕都会认为这是家咖啡馆。

2013年，雕爷牛腩诞生，通过500万从食神戴龙那里买到牛腩配方、像游戏一样开业前先封测、打造
轻奢餐概念以及与苍井空约饭等一系列事件营销，逐渐进入公众视野，名噪一时。当年的雕爷就如同今日
的桃园眷村，没在朋友圈中转几条雕爷的法则或是没晒过餐厅的花式美食就不好意思说自己有情调有品
位。

所谓互联网思维的兴盛，让雕爷的营销策略紧抓病毒式传播。雕爷把形式感做的极致：比如一入座便
为男士依次端上西湖龙井、冻顶乌龙、茉莉香片、云南普洱四杯中国茶，而女性顾客在餐厅则能同时享受
到洛神玫瑰、薰衣草红茶、洋甘菊金莲花三种花茶，仅这一点就把第一次来餐厅的食客唬住，未尝牛腩未
上主食，已被折服。

搭配牛腩的米饭：丹东移植的越光米、蟹田糙米、泰国香米与茶水一样无限量供应，用餐完毕，服务
员会把你用过的鸡翅木筷子擦干净，放进特质的棉麻筷套送给你，VIP的顾客还可以额外获得一份神秘礼
物，服务员会嘱咐你到家再拆开——— 等到你拆开时一定会捧腹大笑——— 一袋雕牌洗衣粉！

火遍上海滩，烧饼油条界的LV啊，网红打卡必备……油条6块一根，烧饼25一只，
包子13块2只方才起售，这价格说起来有些逆天，可姑娘们就跟看不见似的，踩着高跟
鞋立了两小时，一副吃不到便不走的架势。

桃园眷村的理念是让餐厅的每一样东西，每一角落都能自成一道风景。些许的小趣
味就让餐厅有了自带话题的“网红”属性。水磨石地板、瓷砖墙面，墙上则写着“仁义
礼智信”和“时间，在舌尖”……装豆浆的碗喝到见底，你可以读到一首诗。这家有些
中国风、有些MUJI风、有些“性冷淡”风格的餐厅，成了刷遍朋友圈的传播利器。而
在万物互联的时代，你根本不用为顾客没有猎奇心理或者他们自发的传播能力担心。

桃园眷村另辟蹊径，将油条、包子、豆浆等等传统早餐以追溯“老味道”、“旧情
怀”为主题改头换面，赋予新的腔调。它吸引了那些对“找个地方坐坐”有需求的人群
不仅有品格十足的环境，更有适合中国人口味的食物。

□王海臣
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