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“两个狮子头，一份响皮烧丸
子，三个麻团，一白一五谷米饭，一
共 59元。”7月 15日 18时，家住吉祥
村的邹丽“打饭”后向记者展示她的
晚餐。

邹丽说，这些搭配既能满足老人
对传统口味的偏好，也照顾到了孩子
们喜欢的甜口点心。

这不是一次促销，而是东方大酒
店自 6月底启动的便民服务点常规

“外摆”项目。后厨准时出菜，10个热
菜、8个凉菜轮番上桌，还有包子、花
卷、馒头、葱油饼等多样主食。

“我们是淮扬菜系，刀工细、味
道足。菜品必须现炒现卖，不用预
制菜。”酒店餐饮总监李学伟说，即
便是户外便民摊位，也不能降低
标准。

“目前每天营业额都在两万多
元，接近三万元。”东方大酒店相关负
责人介绍，项目启动不到三周，便民
点已培养出一批稳定“饭圈”顾客，

“东方便民点贵宾”微信群从最初的
一个拓展到九个，总人数已超过2000
人。居民在群里预订、咨询，甚至点
评：“今天的鱼好吃，我喜欢这口味，
明天早点来抢。”

记者看到，截至当日 18时，排队
已至 198号。为应对高温天气，酒店
将排队系统从室外移至大堂。空调、
座椅、茶水一应俱全，叫号均在大厅
完成，顾客只需在叫号后短暂前往门
外取餐。

“这样一来，大家不用在室外暴
晒等候，老人孩子都方便。”东方大
酒店总经理助理牛青瑞说，“我们就
像摆在楼下的‘家常星厨’，大家知
道几点来、怎么排、怎么吃，已经有
了默契。”

“刚开始也担心市民不习惯，但
第一天就排了上百号。”李学伟回忆，
酒店最初试水“外摆”时，还只是厨师
长和几位后厨员工自发提出，结果

“出乎意料地火”。
“附近不少群众每天都来问，今

天有没有狮子头，小龙虾几点出锅，
慢慢就做出了一点‘街头口碑’。”李
学伟表示，酒店从人员安排到出品标
准、从微信群服务到食安机制，边试
边改。“我们不是临时餐饮小摊，而是
正常运营的酒店。”

而对于市民来说，原本遥远的
“星级大厨”忽然“下楼”了，也多了一
种亲近感。

“现炒现卖，不用预制菜”

西安星级酒店“练摊”记

西安东方大酒店“外摆”便民服务点。
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西安唐城宾馆“外摆”服务点。

7月15日17时30分，热浪未退。位于朱雀大街的西安东方大酒店门前，一顶顶遮阳伞下挤满了人。戴着厨师帽、

身穿工服的工作人员正有序引导市民取号、叫号、取餐。

红烧狮子头、干烧黄河鲤、走油蹄髈、糟卤鲤鱼……这些原本是婚宴、商务酒席的“硬菜”，如今在街头巷尾的“外摆

摊”以20元、30元的价格就能打包带走。

记者连日走访发现，越来越多星级酒店正在“下楼练摊”，将高品质菜品以亲民价格送上市民餐桌。原本的“宴会专

属”，正转身为百姓热捧的“社区便民”。

“酒店摊点食材放心，连口
感都不一样。”一位中年女士
边挑菜边说，“比外卖便宜，还
干净。”

记者采访发现，很多市民
对星级酒店“摆摊”表现出极大
认可：一是价格亲民，普遍在
15 元 -30 元之间即可吃到“两

荤一素一主食”；二是口味正
宗，不用担心“预制味”；三是
服务到位，等候环境舒适、叫号
有序。

“我们现在不做饭了，直接
来这里打包‘星级饭’。”一位白
领笑着说，她已经加入了唐城宾
馆的便民群，“群里每天早上更

新菜单，中午预订，晚上取餐，很
方便。”

对于高龄人群，酒店摊位更
像是定点的社区食堂。“这几天
太热，娃都劝我别做饭，就来这
里买，坐着喝杯水等号，买回去
大家吃得也开心。”70岁的王阿
姨说。

“好吃不贵”获消费者认同

“酒店‘摆摊’不是降维打击，
是平等竞争。”陕西省社会科学院
副研究员王晓勇指出，星级酒店
主动“下楼”，是一种经营理念转
变的体现。

“过去高端餐饮靠门槛维系
品牌，如今需要靠产品和口碑。
酒店能不能把‘宴会厅的品质’做
进‘便民饭盒’，就是这波‘外摆
热’的核心。”

他同时提醒，星级酒店“外摆”，
首要是守住品质。“如果你跟社区小
店味道差不多，还贵，顾客自然不会
买账。品牌要靠产品说话。”

陕西省餐饮联合会驻会会长
党小兵也表示，“酒店‘外摆’不只
是经营形式改变，更是对消费场
景的拓展。”他认为，这种做法适
应了当前快节奏、高性价比的市
场需求，让原本高悬的品牌“接地
气”，通过摊点走进社区、进入短
视频等社交平台，成为品牌年轻
化的机会。

目前，不少酒店已将“外摆”
作为长期规划：配置冷藏车、设置
扫码点单、优化配送线路、定制社
区套餐……从试水变成转型，不
仅是便民，更是增效。

“希望更多星级酒店都出来
摆摊，老百姓吃得好，酒店赚得
稳！”在接受采访时，不少市民这
样表达了他们的期待。

西安的“星级摊位”，正用热
气腾腾的饭菜，把距离感炒成烟
火气。
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实习生杨礼硕孙玉婷

星级酒店“外摆”首要是守住品质

从今年6月中旬开始，全国多
个城市星级酒店、高端餐饮店纷
纷走上街头，西安也迅速加入其
中，包括多家五星级酒店和四星
级酒店。7月15日中午，记者来到
位于曲江池南路的海亚酒店。酒
店在室外搭起了遮阳棚，现场已
排起长队。

菜单上写着“三荤一素16元、
三素一荤 12元”，“最受欢迎的是
剁椒鱼块和番茄炒蛋。”酒店餐厅
经理何振财介绍，摊点开售不到
一个小时便售罄。

记者看到，有市民端着饭盒
来“打饭”，有还没脱下工作服的
工人蹲在路边就开始干饭，酒店
经理看到后赶紧将他请进大厅：

“以后您过来吃饭，就坐在大厅，
大厅里有空调，还有绿豆汤，外面
太热了。”

相比快餐店和社区小摊，星
级酒店“摆摊”的价格并不贵，甚
至更实惠。何振财说，“我们跟着
市场走，适应需求，也希望星级服
务能走到百姓身边。”

“不是亏本卖，而是走量提
效。”他坦言，传统堂食受气候、场
地和消费习惯影响大，而便民“外
摆”让酒店打开了新的流量入
口。通过“摆摊”，反而拉高了品
牌知名度和顾客好感度。

唐城宾馆也早早“练起了
摊”。据餐饮部经理刘甜介绍，从
今年4月起，酒店就在门口设立便

民服务点，并计划一直坚持下去。
“营业时间是下午 4：30到晚

上7：30。”刘甜说，为了保证新鲜，
每一样菜都现炒现卖，坚决不使
用预制菜。

7月15日下午，记者在现场看
到，一大盘刚出锅的牛肉韭黄锅贴
不到10分钟就被抢光，厨师立刻开
始制作下一锅。服务点主打热菜、
凉菜、熟食和主食四类产品，价格
亲民。主食在1.5元至7元之间，凉
菜统一按13元一斤售卖。

唐城大包子、糟卤鲤鱼、红烧
狮子头等热门菜品每天能卖出
600份以上，“做得多、卖得快、评
价好。”刘甜说，很多顾客每天都
提前来等。

西安多家星级酒店开始“摆摊”
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