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堂食恢复十余天
餐饮“回春”仍有时

视点

上周六天气晴好，不少市民纷纷走出家门，桂林的部分商圈也
活跃了起来。随着疫情逐步得到控制，被按下暂停键的餐饮店也在
近期陆续开放了堂食。

日前，记者走访了桂林多家餐饮店了解到，堂食恢复后，餐饮
店的客流和营业额逐步“回血”，但目前的情况还不太乐观。尽管
各餐饮店都采取了相关的消杀和防护措施，但不少市民对外出就餐
仍持观望态度。

半个月前，记者走访市场时
发现，虽然桂林一些米粉店、快
餐店已经开放了堂食，但仍有部
分小型餐饮店暂不能堂食。上周
末，记者再次走访市场，发现目
前这类餐饮店基本已恢复了堂食
服务。

29 日，记者在施家园一家
米粉店看到，店里已经开放了堂
食，但餐位比以前有所减少。老
板黎先生告诉记者， 2 月 25 日
店里恢复营业，但直到 3 月 28
日才开放堂食。

他表示，恢复堂食后，比起
打包，这两天大多数顾客都更愿
意在店里嗦粉。但为了控制店内
人数，他也只摆出了一半的桌
椅，避免人群聚集。“上周六天
气比较好，店里的人就多一点，
周日下雨基本就没什么顾客，虽
然愿意在外面吃东西的人越来越
多，但现在的客流大概也只有疫
情前的三分之一。”

依仁路上一家米粉店也在一
周前恢复了堂食，除了米粉之
外，该店还在午餐及晚餐时间提
供快餐。 29 日下午 6 点，店内
仅有四五位客人在店里用餐，店
员表示，目前各个时段的顾客都
不多。

“以前早餐时段，店里都是

坐满的，买粉也要排队，但现在
顾客都是稀稀拉拉的。”他表
示，恢复堂食后，虽然选择堂食
的顾客增多了，但打包的人变少
了，整体客流和营业额没有明显
变化。“顾客比以前少了八成左
右，店里每天只用安排几个人上
班就够了。”

吾悦广场一家连锁快餐店的
店长介绍， 16 日店里开始恢复
堂食了，但仅开放了 9 个位置，
也只有极少数顾客愿意堂食。上
周一店内所有区域均开放堂食
后，顾客逐渐增多，目前的客流
约恢复到疫情前的一半。

他表示，除了检测体温、定
时消杀、在餐盘上放置“放心
卡”之外，店里的餐具包装也进
行了一些改良。“之前我们的吸
管是放在吸管盒中让顾客自行取
用的，现在每支吸管都有单独包
装，随餐配给顾客。”

广场内一家面馆的工作人员
也表示，随着堂食恢复，店里的
顾客比只做外卖时有所增加。
“我们是疫情期间才上线外卖
的，现在的外卖量和前段时间差
不多，但堂食的人增多了，我们
也推出了一些优惠活动来吸引顾
客。”

1 米粉店、快餐店基本恢复堂食

上周末，记者来到市中心文
化宫，此处的奶茶店均已开放堂
食，每家店里都有市民正在歇
脚。

一家奶茶店的店长秦先生告
诉记者， 20 日店里开放了部分
区域接待堂食顾客，上周五起店
铺全面开放。

“虽然全店都能坐人，但为
了控制人数，我们撤掉了部分桌
椅，每张小圆桌也只配了两张椅
子，防止人员过密。”秦先生
说，如果天气晴好，店里的客流
能达到疫情前的 80% 左右，下
雨天则达到以前的一半。他表
示，堂食恢复后，约有一半的顾
客会选择堂食，而外卖订单则比
疫情前增多。“我们店的营业额
算是恢复得比较快的，多的时候
一天有五六百单，少的时候也有
三四百单，现在多数顾客会选择
‘自助点单’，以免扎堆排
队。”

另一家奶茶店的工作人员表

示，一直以来，店里打包和外卖
的订单都多于堂食的，所以“不
能堂食”对店里的营业额影响不
是特别大。不过，开放堂食十几
天以来，店里的营业额也增加了
不少。“也还是有一些客人走累
了想到店里坐坐的，恢复堂食对
营业额肯定也有帮助，现在营业
额一直在增加，已经恢复到疫情
前的三分之二了。”

此外，一些除了饮品还提供
简餐的轻食店在恢复堂食后，营
业额也有明显提高。 29 日下
午，记者看到文化宫一家轻食店
里也有六七桌客人正在用餐。

据店员介绍，店铺 14 日恢
复堂食，起初只开放了一部分座
位，现在已全店开放。“恢复堂
食前我们只做外卖，但销量很
低，我们店的顾客 80% 以上都会
选择堂食，所以开放堂食对营业
额很有帮助，现在已经恢复了六
七成。”

2 饮品店营业额恢复较快

上周五，家住毅峰路的刘先生和朋
友下了两个月以来的第二次馆子。“我
去的店里顾客并不多，上座率可能也就
一半，不过旁边一家火锅店的生意倒是
不错，店外还有人排队等座。”

他告诉记者，虽然已经开始在外吃
饭了，但他和朋友约饭的频率还是比以
前低了很多。“虽然恢复了堂食，但很
多人还是觉得能在家吃就在家吃。”

记者在采访中发现，桂林不少大众
餐饮店的营业额仍然低迷。解放西路上
一家连锁饭店的工作人员张女士告诉记
者，门店 21 日恢复堂食，目前的客流
和营业额仅为疫情前的 20% 左右。
“我们开放了三分之二的位置，但根本
坐不满，上周六天气不错，是我们开放
堂食以来顾客最多的一天了，但比起以
前也还差得远。”

同一条路上的另一家连锁饭店，营
业情况同样也不太好，店员唐女士表
示，恢复堂食以来，顾客最多的时候，
一天也只有十几桌，少的时候一天仅四
五桌。“以前一天的营业额就有六七千
块，现在只有一两千块，到店买成品菜
的客人还是比堂食的多，随着越来越多
的餐馆可以堂食，我们的外卖量也比之

前少了。”
随后，记者又来到依仁路上一家火

锅店，与半个月前相比，店里开放的座
位更多了，但客人却没有明显增多。

“疫情发生后，店里的生意受天气
影响更大，天气好店里的人就多一些，
天气不好几乎没什么人会出来吃饭。”
店员陈女士表示，目前晚餐的营业额约
恢复了五成，但午餐营业额仅恢复了一
两成。“我了解到火锅店可能恢复得还
算不错的，一些家常菜馆的生意可能更
差，有些都倒闭了。”

记者发现，除了检测体温、扫码出
入场、消杀等措施之外，不少大众餐饮
店还提供了公筷、公勺、餐箱等。

张女士表示，目前店里的餐具不像
之前那样摆放在桌面上，而是每桌配备
餐箱，顾客就坐后可自行拿取。“现在
每道菜也都会配公筷或公勺，更加卫
生。”

临桂一家连锁火锅店的店员表示，
恢复堂食后，顾客大约恢复到以前的一
半左右。为了让就餐环境更安全，店内
会按照一定间隔设置隔离桌，防止人员
过于密集。

3 部分大众餐饮店营业额仍低迷

虽然堂食恢复后，各餐饮店已经开
始慢慢“回血”，但很多从业者均认
为，想要完全恢复到疫情前的客流和营
业额也许还要较长时间。

陈女士说，尽管已全店开放堂食，
晚餐营业额也已经恢复了一半，但目前
的营业额比起半个月前并没有大幅增
长。“以前我们店里有很多游客或是大
学生，但现在这两个群体几乎没有，顾
客基本都是本地人，而且这段时间很多
市民的收入也因为疫情受到了影响。”

桂林市餐饮烹饪协会秘书长吕昌林
表示，餐饮行业要恢复到疫情前的经营
状况需要一个过程，不太可能会出现
“报复性消费”。“现在市民从严格的
隔离中走出来到外面吃饭，可能需要一
个慢慢适应的过程，适应之后会进入正
常的消费模式，但不太可能有爆发性增
长。”

他表示，目前桂林确实有部分餐饮
企业的营业额只恢复到疫情前的一两
成，正在承受着租金和人工费用的巨大
压力，企业可创新发展理念。“我们之
前也探讨过‘餐饮+’的发展模式，比如
‘餐饮+房地产’，双方可以实现共赢，
目前桂林已经有餐饮品牌实现了这种模
式，这对增强餐饮企业的抗风险能力有
一定帮助。”

他告诉记者，餐饮企业还可以在自
身上进行创新，例如将菜品做成产品
式、便捷式的，在线上线下都能销售。
在他看来，疫情过后，消费者对用餐环
境、用餐形式的诉求可能会更高。“行
业内也正在探讨今后的用餐形式是否会
朝着‘有距离的’、‘分餐制’等方向
改变，如果企业能够找准正确的方向，
疫情后也许会迎来巨大的发展机会。”

记者唐霁云 文/摄

4 餐饮企业或可创新发展理念

文化宫一家轻食店内，部分市民正在用餐。

部部分分餐餐馆馆设设有有隔隔离离桌桌。。


