
卤味巨头集体“抢餐饮店生意”

绝味食品最近在多个城市推出了“绝味plus”门店，彻底告别传统卤味摊位的简陋形象。这些新店装修时尚，摆上了桌椅
，提供小吃、酒饮甚至热卤食品，营造出休闲餐饮的氛围。消费者可以一边品尝卤味，一边享受轻松的用餐体验。这种模式让
卤味从“路边摊”摇身一变，成为年轻人聚会的新选择。与此同时，周黑鸭也在尝试类似转型，推出了“热卤”概念，将卤味
与现制热菜结合，试图吸引更多追求新鲜感的消费者。久久丫等其他品牌也不甘示弱，纷纷开设新式门店，加入这场餐饮市场
的争夺战。

这种转型背后，是卤味巨头们对市场变化的敏锐洞察。随着消费者对饮食体验的要求提高，传统的卤味小店已经难以满足需求
。年轻人更倾向于在有氛围的餐厅用餐，而不是简单地买一份卤味打包带走。巨头们通过开设餐饮店，不仅提升了品牌形象，
还能增加客单价，拓展收入来源。此外，卤味行业的利润空间相对较高，转型餐饮店可以进一步挖掘消费潜力。 然而，这一
趋势也给传统餐饮店带来了不小的压力。卤味巨头凭借强大的供应链和品牌影响力，能够快速复制新店模式，抢占市场份额。

相比之下，许多中小型餐饮店在成本控制和品牌宣传上难以与这些巨头抗衡。尤其是一些主打小吃或快餐的店铺，直接面临客
流被分流的威胁。有业内人士指出，卤味品牌进入餐饮市场，可能会引发新一轮的行业洗牌，中小餐饮店如果不及时调整策略
，恐怕难以立足。 另一方面，卤味巨头们的转型并非一帆风顺。开设餐饮店需要更高的运营成本，包括租金、装修和人工费
用，这对企业的资金链是个考验。此外，卤味品牌的核心竞争力在于其产品口味和供应链管理，而餐饮店的运营则需要更强的
服务能力和菜品创新能力。

如果不能在餐饮体验上持续优化，消费者可能很快就会失去新鲜感。 值得注意的是，卤味巨头们的新店模式也在一定程度上
改变了消费者的饮食习惯。过去，卤味更多被视为零食或配菜，如今却开始成为正餐的一部分。这种转变不仅拓宽了卤味的应
用场景，也让消费者对卤味品牌的认知更加多元化。一些品牌还尝试跨界合作，比如推出联名款小吃或饮品，进一步吸引年轻
消费者。 与此同时，市场上也出现了一些争议。部分消费者认为，卤味品牌转型餐饮店后，价格有所上涨，失去了原本“平
价”的优势。

还有人担心，卤味巨头过于追求扩张，可能会导致产品质量下降。针对这些声音，业内专家建议，卤味品牌在转型过程中应注
重保持核心产品的品质，同时通过差异化服务来提升消费者体验。 总的来说，卤味巨头集体“抢餐饮店生意”的现象，反映
了餐饮市场竞争的加剧和消费需求的多样化。无论是绝味食品的“绝味plus”，还是周黑鸭的热卤新店，这些尝试都在重
新定义卤味行业的边界。未来，卤味品牌能否在餐饮市场站稳脚跟，不仅取决于它们的创新能力，还需要看它们如何平衡成本
与品质，应对来自传统餐饮行业的挑战。

据黑子网报道，嘿，这篇关于卤味巨头抢餐饮生意的报道还真有点意思！得说，绝味、周黑鸭这些大牌子不甘心只做街边小摊
，搞起了高大上的餐饮店，确实挺会抓风口。文章把这事儿讲得挺清楚，从新店模式到市场竞争，再到消费者的反应，条理分
明，没啥废话。不过吧，感觉还能再挖深点，比如聊聊这些巨头转型后，具体开了多少家店，赚了多少银子，或者中小餐饮店
咋应对这种挤压。总体来说，这报道抓住了热点，分析也算到位，值得点个赞！
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