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“超市食堂”何以走红？

用平价与美味拴住顾客的胃
□□记者 杜营营 文//图

“一进超市就闻着香味儿了，比在家做饭省心，
比外卖吃得踏实！ ”11 月 26 日 12 时许，在中心城区
某连锁超市里，刚下班的 95 后公司职员刘女士正端
着热气腾腾的餐盘，在堂食区熟练地找着空位。

近期，记者在走访中发现，包括不少年轻人在内
的各年龄段消费者，午餐、晚餐不再依赖外卖，而是
走进了超市里的“平价食堂”。

这些藏在超市货架间的美食档口， 正用亲民的
价格、新鲜的食材和透明的制作过程，悄然改变着大
家的消费习惯，也为传统超市注入了新活力……

核心提示

11 月 25 日晚， 中心城区某大型连锁超市熟食区
格外热闹。

暖黄色的灯光映射在整齐的餐品上，刚出炉的羊
肉串直冒油，现包的水饺在沸水中翻滚，冒着热气的
稀饭、码放整齐的寿司和切好的新鲜果切摆得满满当
当，几十种餐品的香气在空气中交织。

旁边的堂食区里， 七八张长桌被围得水泄不通，
四五十个座位几乎座无虚席，就餐人群中 20 至 35 岁
的年轻人占了多数。

“以前天天对着外卖软件翻半天也不知道吃什
么。 现在一下班，就往超市冲。 ”在附近服装店工作的
刘女士擦了擦额角的薄汗，笑着告诉记者。 自从发现
这个“宝藏食堂”，她已经连续两周没点过外卖了。

“一杯暖乎乎的红枣豆浆才 2 块钱，一份脆皮鸡
翅外酥里嫩 7 块钱，加起来不到 10 块钱，比外卖便宜
不少，味道还好。 ”刘女士边说边掏出手机展示消费记
录，她最近一周的晚餐支出都稳稳控制在 20 元以内。

超市食堂的吸引力不止于上班族，周边不少居民
也成了常客。 刚在超市买完菜的赵阿姨，正端着一份
卤面在餐桌间张望。 “家里现在就我一个人，买菜、做
饭、洗涮一套下来太麻烦。 ”她对记者说，你看这卤面，
8 块钱一大份，菜多肉多分量足，比自己做还划算。“以
前总觉得超市餐是‘速食’，试过一次才知道，食材新
鲜得很，味道不输楼下的小饭馆。 ”

双职工家庭的王先生则是带着上小学的儿子来

的，孩子手里攥着刚买的卡通餐具，正等着餐品。
“我们夫妻俩都加班的时候， 带娃来超市用餐是

最省心的选择。 ”王先生说，他给孩子点了一份现做的
红豆饼，自己要了一份卤面，总共花了不到 20 元。 “这
里选择多，孩子能挑到喜欢的，食材也放心，比吃路边
快餐健康多了。 ”现在他们家每周至少有三次晚餐，是
在超市的烟火气里解决的。

记者在现场留意到，超市食堂的价格确实很有
竞争力：一份凉面或凉皮 8 元，一笼小笼包 8 元，一
根现烤羊肉串 10 元，黏豆包 2 元一个，烧麦 1 元一
个……即使像三文鱼、炸鸡等餐品，价格也比外面
餐厅优惠不少。 对比动辄几十元起步的外卖，这样
的美味让不少年轻人直呼“真香”。

“‘超市+餐饮’的模式很受欢迎，主要是踩中
了年轻人‘平价刚需’的消费痛点。 ”该超市工作人
员向记者解释道，超市食堂的高性价比，还源于其
独特的成本优势。

首先是租金优势。 作为商场的主力店，超市的
单位面积租金远低于临街的快餐门店，熟食区分摊

的成本自然更低。
更核心的是供应链优势———超市本身就是生

鲜食材的采购大户，每天都有大量新鲜蔬菜、肉类
和粮油进场， 熟食区的食材直接从超市供应链调
取，省去了中间商环节，成本大大降低。

“比如我们做水饺的猪肉，就是超市生鲜区当
天的鲜肉，价格比餐饮店批发采购还低不少。 ”该超
市工作人员举例说，食材成本降下来，超市才有底
气推出平价餐品。

这种模式还形成了“双赢”效应：快餐是高频消
费，顾客来吃顿饭，很可能顺便买瓶饮料、带点零
食，甚至采购生活用品。

“价格便宜是基础，干净卫生才是我常来的根
本原因。”正在等待馄饨出锅的 ００ 后职场新人张女
士说，她之前总担心外卖的卫生问题，直到看到超
市的“明厨亮灶”才彻底放心。

透过熟食区的透明玻璃窗， 记者清晰地看到，
工作人员身着工作服，戴着口罩和手套，食材清洗、
加工、烹饪的全过程都暴露在顾客眼前，一目了然。

超市熟食区的配套设施也十分贴心： 洗手池、
微波炉、一次性筷子、勺子一应俱全，方便顾客随时
使用。 餐品陈列柜上醒目的“当日制作、当日出清”
标识，让人心里很踏实。

“我们的饺子都是当天现包，羊肉串现烤，果切
也是当天新鲜水果现切。 ”熟食区的王师傅用消过
毒的抹布擦了擦操作台说，卖不完的餐品晚上会打
折处理，绝对不会留到第二天。

此外，就餐区的卫生管理同样严格。 保洁人员
不停地在餐桌间巡视，顾客刚起身，就立刻上前收
拾餐盒、擦拭桌面，地面也始终保持干净无油污。

尽管到了 ２０ 时，超市食堂的客流依然不减。刚
入职不久的大学毕业生李阳说：“对于年轻人而言，
能找到性价比高又放心的吃饭地方不容易，超市食
堂算是解决了我们这些年轻人的‘吃饭难题’。 ”

超市食堂走红，是对平价健康便捷消费需求的
精准回应，也为传统商超转型提供了鲜活样本。

“超市+餐饮”模式发挥商超供应链、性价比优
势，贴合多群体日常刚需，让超市升级为 “社区生
活空间”。

采访中，不少消费者表示，期待更多商超借鉴
创新，优化食材、品类与就餐体验，让平价美味惠及
更多市民，为城市注入民生温度。

当超市成“干饭首选地”

高性价比背后的“成本优势”

干净卫生才是“圈粉关键”

一位年轻消费者正在挑选熟食。

超超市市工工作作人人员员在在制制作作红红豆豆饼饼。。


