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下沉社区，塑造品牌
——红了 18 年的西江红，将

迎来“高光时刻”

3月 26日下午 6时，位于栗雨湖畔的西江红·株洲

本地菜（以下简称西江红），早已有人排队等号。

从西江红老板黄鹏的手机系统数据来看，另外两家

直营店也是宾客满座。

“这种火爆的状态，从今年正月初五开门营业就出现

了。”黄鹏告诉记者，3月雨季是餐饮业的淡季，但是从目前的

数据来看，与去年同期相比增长了 10%。

这家开了 18年的“株洲老字号”，为何能持续火爆？

增长的背后，得益于黄鹏对自身的准确定位和餐饮行业的准

确判断。

“受疫情影响，当下餐饮业走向两个方向，一个是高端餐饮，另一

个则是刚需餐饮。”黄鹏分析，而社区消费是刚需消费，是当下适合餐

饮布局的最好区间，人均消费在 50元至 70元之间。去年 6月，针对市

场变化，黄鹏迅速响应，下沉社区市场，在栗雨湖旁开了第 3家店。

疫情加速了餐饮的价值回归，餐饮的获客逻辑正在发生改

变。在黄鹏看来，餐饮业对品牌的塑造也不能丢，要加深对品

牌价值的挖掘，拉长企业发展的战略周期。

为此，在株洲仙庾岭土生土长的黄鹏打出株洲本地

菜口号，用本地菜讲故事，塑造品牌。

“在品牌理念的加持下，定位对了，菜做好了，

就能打赢市场。”黄鹏说，疫情确实带来了一些困

局，但也可能是自我变革、创新升级的一个契

机，我们的改变一方面稳固精准客群，一方

面用本地菜抓住了客群的味蕾。

今年以来，西江红·株洲本地菜已多

次登上大众点评湘菜热门榜单第一名。

这些复苏的特征，让黄鹏拓店的

底气更足，目前他正筹划在芦淞

区、石峰区布局开店，“西江红在全

市各区布局后，还将代表株洲本土

菜，走向全省甚至更大的市场。”

烟火气渐浓
消费回暖“食”力强

——提振消费看株洲系列报道之三
株洲日报全媒体记者/ 刘芳 任远

餐饮行业正迎来新时代。
随着疫情防控政策优化调整，餐饮堂

食、餐饮消费券等线下消费场景有序恢复，
带动相关消费回暖向好。统计数据显示，今
年前两个月餐饮业零售额同比增长超8%。

人气火爆的餐饮业不仅为消费复苏回
暖“添柴”，也给经济运行企稳回升注入强劲
“食”力。连日来，记者采访了几家餐饮代表，
探访他们是如何度过疫情的艰难时刻，接下
来将如何“作战”？

“开店四年，疫情
占了三年”

——这家小店不仅越做越
好，还迎来了升级版

3月 18日，经历装修、疫情停工、复工后，时隔 6

个多月后，位于神农大道上的福星餐室终于对外营

业。这是继留心研究室（以下简称留心）之后，90 后

沈玲玉开的第二家餐厅。

“开店四年，疫情占了三年。”沈玲玉调侃道，“打

不死我的，终将使我更强大。”如今，这家全新升级的

餐厅将继续见证株洲餐饮的活力。

40 平方米的小店，创下日营业额
破万元的纪录

在天元区庐山路与兴业路交汇口，一家与周边

小店装修风格不一样的小店，格外吸人眼球，时而从

屋里飘出蛋糕的香甜味。

这家专门“研究”甜品和各种餐食的研究室，是

甜品爱好者沈玲玉的第一家小店。

“我希望客人走进店内，就像来到朋友家做客。”

沈玲玉在墙上挂满了可爱的装饰画，柜子上摆放着

从各地淘回来的小玩偶，给人一种温馨舒适的感觉。

根据不同节日，沈玲玉还布置不同的装饰，举办

不同风格主题的活动，给年轻人提供一个小众聚会

的场所。

这些自带“分享”的属性，让这家小店逐渐成为

大众点评、小红书等公共平台上的“网红餐厅”，吸引

了一批批年轻人的打卡。沈玲玉说：“在这里，我见证

了闺蜜的约会、生日聚会、求婚现场。甚至还有人特

意从长沙、湘潭赶来探店。”

但是，2020年突然暴发的疫情，让这个不到“一

岁”的小店，迎来了第一次打击。

“害怕，不知道接下来会发生什么。”沈玲玉告诉

记者，“但是冷静下来想想，这些未知是大家共同面

临的问题，很快就坦然了。”

好在疫情得到控制后，马上迎来了一波“报复式

消费”，让餐饮业又看到了希望。也就是在这一年的

“七夕”，留心创下了日营业额超一万元的记录。

在留心，沈玲玉很用心地与顾客保持紧密联系。

这份用心，也成为沈玲玉度过“至暗时刻”的“支柱”。

“去年 11月份，是疫情以来最难熬的一段时间，

几乎是停业状态。”沈玲玉回忆说，“有一天，突然收

到一个‘老粉’发来的信息，说很想念留心的味道。”

沈玲玉读到短信，鼻子一酸，笑着回复说：“我们会再

次见面的。”

经此一“疫”，沈玲玉有所改变，曾经只做堂食，

也开通了外卖业务。她认为，“只要能开店营业，熬过

最艰难的时刻，就还有希望。”

也有些坚持不变。“顾客把‘留心’当做一个聚集

地、老地方，这些都是支持我们越做越好、继续走下

去的力量。”沈玲玉说，当下生活节奏太快，希望能放

慢脚步，留心生活中的小确幸。

消费者享受美食，更享受“氛围”
小店虽然温馨、精致，但也有自身的“硬伤”。

比如说，厨房太小，导致出品慢；座位太少，高

峰期时客人等待时间太长；停车位少，客人停车不

方便等等。沈玲玉说，这些硬伤不仅限制了自身

的发展，也在一定程度上给造成了消费者不好

的体验感。

去年，沈玲玉有了开新店的想法，并想解

决这些“硬伤”。

“这个门店大小合适，有 200多平方米，

而且周边也有几个大型住宅小区，停车位

也足够。”去年 9 月，即便当时疫情防控政

策还没有进一步优化，仍然没有阻碍沈玲

玉开新店的步伐，依旧拿下了一个临街的

两层门面。

走进还是毛坯房的门面，沈玲玉就在脑

海里画出了一张设计图，墙壁上该挂什么东

西、楼梯转角处该摆放什么物件等等。

2022 年，网红餐饮轮番上场，例如露营

风、地摊风、围炉煮茶，这些现象爆火的背后，

是消费者对场景和社交的强烈需求。在沈玲玉

看来，所有主打场景的品类或门店，本质上都是

在“卖氛围”，年轻人渴望能够暂时摆脱工作生

活，体验与“日常”不一样的感觉。

“‘情绪价值’越来越受到重视，围绕场景进

行空间和产品升级，将成为餐饮品牌突围的主

要方向。”沈玲玉介绍，消费者不仅要享受美

食，更享受“氛围”。在福星餐室的每个细节

里，都藏有沈玲玉为顾客准备的惊喜，供其

拍照、打卡，享受美食之外的增值服务。

随着疫情防控政策的优化，沈玲玉更

坚定自己的决定，“从目前试营业的情况来

看，在没做任何宣传营销的前提下，营业

额每天都有增长，还为消费者策划了几场

生日聚会。”

为何如此用心？

“当餐饮行业发展到

一定程度，光拼原材料和

厨师的技艺已经很难出

彩。”在莉姐看来，业内不

少人的炒锅技术都不错，

要在这种大环境下脱颖而

出，需要他们提供更多高

附加值的东西，包括讲故

事、讲调性等。

形成自己的特色和品

牌，是促进消费者愿意进

店消费的原因之一，也是

商家在提振消费方面所能

做的举措。

很多时候，莉姐都在

思考她能给消费者带来什

么，而不是一味的迎合、复

制，“我希望我们能拥

有自己的内核，去创

造，去改变，成为

餐 饮 行 业 良 性

循 环 的 参 与

者之一。”

记者手记

1.

2. 用情怀来沉淀
——“梧桐酒楼”要讲自己的餐饮故事

饭点时分，河西滨江一村附近的梧桐·1931

酒楼（以下简称“梧桐酒楼”）里宾客盈门。小楼

内，棕木色和复古绿搭配，营造出浓浓的民国

风情。穿着时尚的年轻女孩拿着手机，对着面

前精心搭配的餐盘拍照打卡，发送到抖音和朋

友圈上。

“在餐饮行业竞争激烈的当下，我希望做

一家小而精、小而美的餐馆，用情怀在一个地

方沉淀，让它经得起时间的推敲。”该酒楼老板

莉姐说道。

市场需要更多选择
这座名为“梧桐”的酒楼，藏在滨江一村附

近一座楼房里。绿树掩映的小楼，满目皆是年

代的印迹。穿着旗袍的女子从楼内走出，让人

仿佛穿越到民国时代。如此种种，皆诠释了餐

厅老板对于餐饮新消费的理解。

老板莉姐在株洲餐饮行业打拼二十余载，

经历了从国营酒店到社会酒楼、时尚餐厅的变

迁。2018年，她参与“超鲜”的操盘，拥有丰富的

餐饮经验。

“当初我们创办‘超鲜’，是感觉那时

的株洲餐饮正进入一个疲劳期，我们

希望用新的理念和操作手法，给株

洲餐饮注入新的活力。”莉姐说，

事实证明，他们当时的创新是

成功的，那种轻装修、重原

材料，注重健康饮食的农

家风格很快受到消费

者的青睐。

5 年后的今天，

当 莉 姐 重 新 审 视

行 业 氛 围 ，她 再

次 产 生 思 考 ：

“当市场上院子

餐饮和农家菜

馆之风普及，

如 何 打 造 一

种新的餐饮

模 式 ，给 消

费 者 带 来

更 多 的 选

择？”

这样的思考开启了莉姐与梧桐酒楼的缘分。

梧桐酒楼所在的 4 层小楼，此前曾是一家茶餐

厅。里面拾级而上的旋转楼梯和楼梯边的拱形窗户吸

引了莉姐。“看到这座楼，我就想到了南京总统府边上

的小洋楼，那种年代感萦绕心间。”她决定，要把这里

打造成一座民国风的餐馆。

餐厅的客群主要定位为女性及年轻人，“让这一

类人群在生活压力之下能有一处带点小资调性、放松

心情的场所。”莉姐说。

饭店的设计围绕此展开。莉姐说，饭店取名“梧

桐”，源于南京城种满的梧桐树，让人一听见名字，便

想到了那个年代。4层楼房，每一层围绕一个民国知名

女性为主题展开，将她们的故事、喜好、特色用一些装

饰细节元素呈现，贯穿整座楼宇，别具一番特色。

饭店的菜品沿袭了传统的“369”结构思路，“3”为

帅，“6”是辅助，“9”是配菜。主打菜则围绕 4个主题人

物呈现，4道主菜正好对应 4个人物，再配上一些特色

湘菜和融合菜，有内容，有故事，形成了饭店的菜品结

构。

3.

振兴餐饮消费需要多方发力
餐饮消费正迅速复苏。

随着疫情防控措施持续优化、助企纾困和促消费政策不断

落地，各类生活服务消费复苏明显。其中，餐饮消费表现抢眼。

数据显示，我市今年前两个月餐饮业零售额同比增长超 8%。

在株洲，为提振餐饮消费复苏，政府发放多轮餐饮消费

券，吸引一批消费者进店堂食。更多政策手段正随之而来。为

了让大众消费信心更快地回归，商务部把 2023 年全年定位

为“消费提振年”。在餐饮业方面，除了在供给端延续短期

扶持政策和在消费端发放消费券等措施外，还会出台长期

性的产业规划和产业政策，推动餐饮业高质量发展。

政府给力，商家也不遗余力。在采访过程中，我们发

现，越来越多的餐饮商家不断提升自身的核心竞争力，

自我创新，自我变革，在竞争激烈的市场中找到适合自

己、符合消费需求的道路和模式。这样的情景值得鼓励

和推广。

人们对美好生活的追求将拉动餐饮消费品质化

发展，我们相信，通过多维度的共同助力，市场长期

预期将进一步得以稳定，市场主体信心将真正得到

提振。

打
造
新
的
餐
饮
模
式

形
成
自
己
的
品
牌
内
核

在 福 星 餐 室 ，沈 玲

玉为年轻顾客策划了一

场生日聚会。 刘芳/摄

福 星 餐 室

服 务 员 为 顾 客

准备的餐食。

刘芳/摄

梧桐·1931

酒楼一角，浓浓

的民国风。

任远/摄


