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□ 本报记者 王琦琛

中午 11 点，北京牛街的吐鲁番餐
厅“丝路美食汇”助餐窗口前，前来打
饭的多是周边社区的老年居民。70
岁的沙奶奶拎着打包袋，边排队边与
熟人寒暄，“来晚一点就要多等一会
儿，有时候喜欢的菜还会卖完。”

窗口内，一份份热气腾腾的套餐
被迅速打包递出。宫保鸡丁去辣不
柴、日本豆腐软嫩入味、素烧茄子绵
密不油腻……凭借亲民的价格、更适
宜老年人的口味与稳定的出品，这一
助餐窗口的餐品逐渐成为周边老年
群体的日常选择。

这样的场景，正在越来越多城市
社区中出现。随着老龄化程度加深，
围绕“吃饭”这一基础民生需求，各地
不断探索老年助餐新模式。从最初
的社区食堂，到如今众多品牌餐饮

“下沉”参与，“父母食堂”不断扩容，
推动“银发餐桌”从基础保障向品质
供给延伸，也为银发经济发展提供了
更具烟火气的现实支点。

一口热乎饭 从“吃饱”到“吃好”

“ 以 前 觉 得 老 年 餐 就 是 清 汤 寡
水，现在不一样了。”家住牛街东里的
张大爷告诉记者，自己和老伴几乎每
天来购买，“既吃得动，也有味道，关
键是放心。”在他看来，大餐厅参与助
餐后，食材来源、制作流程更加规范，

“不像外卖有时油大味重，这里更适

合长期吃”。
“丝路美食汇”窗口每天供应四

荤四素，既可按份选择，也支持自由
拼配，菜品定期轮换，覆盖家常炒菜
及地方特色菜品。荤菜 30元，素菜 16
元，一荤一素组合 25 元，两荤一素 32
元；60岁以上老人凭卡可享 8折优惠，
80岁以上进一步降至 7折。餐厅工作
人员告诉记者，目前客群主要来自周
边社区老年人，基本都是熟面孔，回
头客占了很大比例，不少老人已经形
成固定就餐习惯。

老年餐的核心变化并非简单做减
法。“不是一味清淡，而是在控制油盐
的同时，把口感和风味尽量保留下
来。”据工作人员介绍，餐厅专门组建
适老厨师团队反复调试菜品，在保留
新疆特色的同时进行改良，既让长辈
吃得习惯，也能有新鲜感。

这种从“吃饱”到“吃好”的变化，
正是需求侧升级的直接体现。浙大
城市学院副教授林先平在接受记者采
访时表示，随着老龄化加速与收入水平
提升，老年人的需求正在从“生存型”转
向“品质型”。他们不仅关注是否能吃
上饭，更关注营养均衡、口味多样以及
用餐的便利性与社交属性。

品牌餐饮“下沉”老年餐供给升级

近年来，越来越多的老字号、连锁
餐饮企业参与老年助餐服务，并逐步形
成各具特色的供给路径。

西城区德胜门附近的老字号“砂锅

居”主打京味家常，突出“软烂、适口”，
通过调整传统菜品口感满足老年人咀
嚼与消化需求；“眉州东坡”则在保留川
味特色的同时，通过降低辣度与刺激
性，让经典菜品更适配老年群体；“西贝
莜面村”则侧重营养取向，以杂粮主食
和清淡搭配为主，同时通过设置敬老专
座等方式提升老人用餐便利性。

在采访中，不少老年消费者表示，
大餐厅做老年餐，最让他们放心的就是
品质与卫生。“大餐厅有正规的后厨，食
材采购、加工都有严格的标准，不像一
些小作坊，卫生没保障。”

“品牌餐饮的进入，实际上抬高了
行业的基准线。”营销专家高承远在采
访中指出，成熟的供应链与食品安全体
系，能够有效改善过去助餐服务“小散
弱”的问题，提升稳定性与规范性。同
时，他也指出，当前行业仍停留在“少油
少盐”的初级阶段，缺乏针对慢性病人
群的精细化营养配餐体系，“适老化标
准缺失，正在成为制约行业进一步提升
的关键短板”。

“过去解决的是有没有，现在要解
决的是好不好、精不精。”他指出，老年
助餐正在经历从“兜底保障”向“普惠型
品质服务”的转变。“这不仅是消费升级
的体现，也是民生政策思路的变化，从
单纯保障底线转向兼顾公平与效率。”

“银发餐桌”如何走得更远

如果说供给升级是第一步，那么
如何实现长期可持续运行，则是更现

实的考验。
国家医保局数据显示，截至 2025

年末，我国 60 岁及以上人口已达 3.23
亿人，占总人口的比例为 23%。其中
约 22.1%存在做饭难、吃饭难问题，尤
其是高龄、失能、独居群体，对助餐服
务依赖更强。“银发餐桌”的需求持续
扩大，但老年餐普遍客单价较低，商
家的成本压力较大，单纯依赖补贴或
企业让利，难以支撑长期发展。

对此，林先平提出，应建立多方
共担机制，通过“政府补一点、企业让
一点、个人付一点”，实现微利可持
续，同时依托中央厨房、规模化配送
降低成本。

高承远则从经营角度看，更强调
“自我造血能力”。他指出，单一面向
老年群体的模式难以形成稳定收入
来源，向社区全龄人群开放，扩大客
流，是提升运营效率的重要路径。目
前，多地已在探索这一模式，部分助
餐点转型为社区食堂，在保留老年人
优惠机制的同时，引入年轻客群，通
过“以量补价”实现平衡。

从更长远视角看，“银发餐桌”的
意义正在被重新定义。专家认为，老
年助餐不仅是基础服务，更是连接养
老服务、健康管理、社区治理的高频
入口场景，具备向更广领域延伸的能
力。未来助餐体系有望向“吃—养—
医”一体化延伸，通过饮食数据与健
康管理结合，实现从餐饮服务向健康
干预的转变。

“十五五”规划纲要提出大力发展银发经济、丰富适
老化产品与服务供给，这一表述释放出的不仅是产业方
向，更是公共服务理念的升级信号。围绕“吃饭”这一最
基础、最高频的民生需求，老年助餐正从传统兜底保障，
迈向兼顾品质与效率的系统性供给，这一变化，正成为
观察银发经济落地路径的一个重要切口。

当前，全国多地老年助餐点持续扩张，部分城市已
初步形成覆盖社区的助餐网络。从制度设计看，助餐服
务已被纳入公共服务体系的重要组成部分，但在实践层
面，其内涵正在发生转变：由最初解决“吃得上”的底线
供给，逐步转向“吃得好、吃得稳”的综合服务体系。

这一转向首先来自需求侧的结构性变化。数据显
示，我国 60 岁及以上人口已达 3.23 亿人，其中超过五分
之一面临不同程度的做饭与就餐困难，尤其是高龄、失
能及独居群体，对稳定供餐依赖更为明显。与此同时，
新一代城市老年群体在收入水平、消费观念与生活预期
上均出现跃迁，不再满足于基础饱腹，而是对口味多样
性、营养结构与就餐体验提出更高要求。人口规模扩大
与消费升级叠加，使老年助餐从“有没有”加速进入“好
不好”的阶段。

供给侧的变化随之展开。近年来，老字号餐饮与连
锁品牌加速进入助餐领域，依托成熟供应链与品控体
系，在一定程度上改善了传统助餐点“小散弱”的格局。
一些老年餐窗口开始在标准化基础上推进适老化改造，
例如降低油盐、调整软硬度，同时保留地方风味，以适配
不同消费偏好。但供给升级的同时，行业短板依然突
出：适老餐标准缺失，菜品软烂度与营养配比多依赖经
验判断；针对慢性病、吞咽障碍等细分人群的专业化供
给仍显不足；食品安全与冷链体系在部分末端仍存在薄
弱环节。供给能力提升与专业化不足之间的落差，正在
成为制约行业质量跃迁的关键变量。

在运营层面，单一依赖补贴或低价维持的模式已显
露出可持续压力。部分地区曾出现因客群单一、客单价过低而导致运
营困难的情况，这也推动助餐服务逐步向“社区化+全龄化”转型。越
来越多助餐点向社区食堂延伸，在不削弱老年人优惠政策的前提下，
引入年轻客群扩大消费基础，通过“以量补价”增强经营韧性。同时，
中央厨房集中供餐、跨门店配送、错峰经营等方式被引入，以降低单位
成本、提升整体效率。

与之相对应，制度设计也在从“单点补贴”向“结构性协同”演进。
多地开始探索“个人支付+政府补贴+企业让利+社会参与”的多元分
担机制，并将补贴重点由建设端转向运营端与服务端，以提高资源配
置效率。在引入社会餐饮力量的同时，通过制度约束确保公益属性不
被弱化，使助餐体系在具备基本保障功能的同时，逐步形成一定的自
我造血能力。这一调整的核心，在于避免长期陷入“高补贴依赖”与

“低效率运行”的循环。
从更宏观的视角看，“银发餐桌”正在从单一餐饮服务，转变为银

发经济的入口型场景。一方面，适老食品研发、预制菜细分市场逐步
形成；另一方面，助餐与慢病管理、营养干预的数据联动开始显现；同
时，社区送餐也在承担独居老人日常触达与风险识别的延伸功能。助
餐体系的外延，正在向“餐饮+健康+服务”的复合形态延伸，其角色也
从服务终端转向社区基础设施的重要组成部分。

但现实约束同样不容忽视。区域发展不均衡、服务标准碎片化、
专业人才短缺等问题依然存在，部分助餐点在规模扩张后面临服务质
量波动。如何在扩张速度与服务稳定性之间取得平衡？如何在公益
属性与商业可持续之间划清边界？仍是这一领域需要持续回答的关
键问题。

从“保基本”到“提品质”，“银发餐桌”的演变，折射出的是公共服
务供给方式与消费结构的同步重塑。其真正考验的不在于网点数量
的增长，而在于能否建立一套稳定运行、长期可持续的服务体系。在
人口结构持续变化的背景下，这一问题的答案，也将直接影响银发经
济的质量与边界。

（王琦琛）

国家统计局日前发布数据显示，今
年一季度，服务业增加值占国内生产总
值比重为61.7%，比上年同期提高0.4个
百分点；对经济增长的贡献率为63.2%，
比上年同期提高4.0个百分点，拉动国内
生产总值增长3.2个百分点。

“今年以来，服务业主要行业营业收
入普遍增长较快，特别是服务业企业生
产经营呈现数字技术赋能与生活服务消
费加快发展态势。”国家统计局服务业调
查中心主任彭永涛说，1至 2月份，规模
以上软件和信息技术服务业、互联网和
相关服务企业营业收入同比分别增长
14.4%和12.1%。

随着“人工智能+”多领域深度融
合，科技成果转化持续推进，新兴服务业
蓬勃发展。1至2月份，规模以上战略性
新兴服务业、高技术服务业企业营业收
入同比分别增长8.0%和6.7%，其中检验
检测服务、研发与设计服务分别增长

10.5%、10.1%。数字技术与实体经济深
度融合赋能产业升级，一季度，软件信息
服务平台交易额同比增长11.7%。

新业态新模式新场景竞相涌现，满
足品质化多样化便利化需求，有力带动服
务消费增长。一季度，服务零售额同比增
长5.5%，高于商品零售额3.3个百分点；
旅游游览和娱乐与服务、文化服务平台交
易额同比分别增长12.8%和8.2%。

3 月份，服务业商务活动指数为
50.2%，比上月上升 0.5个百分点，服务
业市场活跃度继续提升。

“下阶段，要深入实施服务业扩能提
质行动，持续扩大有效供给，充分激发经
营主体活力，不断培育服务业新增长点，
促进经济循环各环节畅通衔接，更好满
足市场和居民个性化、多样化、高品质需
求，努力开创服务业高质量发展新局
面。”彭永涛说。

（新华社）

□ 本报记者 王琦琛

进入 4月，北京以咖啡、面包、甜品
为主题的市集活动明显升温。公园、商
场与展馆内，多场活动在短时间内集中
落地，从朝阳公园面包节、丽泽天街甜
品节，到中国国际展览中心咖啡博览
会，持续吸引大量消费者。

在流量与话题齐升的背后，折射出
咖啡、烘焙等细分赛道的快速扩容，也
让行业在高频“出圈”中面临新的考验。

囤货式消费升温

在国贸附近工作的张女士就连着
“打卡”了两场活动：先去朝阳公园面包
节，再到西单更新场的“韩国咖啡节”。

“很多品牌分布在不同城市，平时专门
去买成本比较高，这种活动可以一次性
买齐。”张女士告诉记者。

记者走访发现，与以前随逛随买的
市集消费不同，今年春季，多场咖啡、甜
品及面包市集中，消费者的参与方式转
向更具计划性的集中采购。在朝阳公
园举办的面包节现场，不少消费者在入
场前已通过社交平台整理好“打卡清
单”，标注品牌、产品乃至口味优先级。
入场后，按路线快速完成购买，缩短排
队的时间。

这类“囤货式消费”在烘焙品类中

尤为明显。记者看到，不少消费者一次
性购买多款欧包、贝果，带回家冷冻保
存。“分装之后可以吃好几周，比反复排
队省时间。”一位消费者一次性选购了9
个不同口味面包，消费金额超过300元。

与此同时，一些消费者也逐渐形成
了自己的“逛展节奏”。“有的市集适合
早去，热门款很快卖完；有的可以晚上
去，可能会遇到清仓款。”一位连续参加
多场活动的消费者表示，“现在都会提
前做功课，不然时间基本都花在排队
上。”

从随逛随买到提前规划、对比选
择，消费者行为的变化推动市集消费更
理性化。这种转变，也对市集的品牌组
织与现场管理提出了更高要求。

异地品牌连夜进京

与早期以本地商户为主的市集不
同，如今的集市呈现出明显的跨区域特
征。来自不同城市乃至海外的品牌被
集中引入同一空间，为消费者带来“足
不出京”的消费体验。

在朝阳公园面包节，主办方设置了
“江浙沪面包专区”，汇集上海、杭州、苏
州等地品牌；西单更新场的“韩国咖啡
节”则集合济州岛、云南、广州等不同产
区咖啡。

集中尝鲜的背后，是异地商家高强
度的筹备与物流保障。多位参展商向
记者透露，为保证产品新鲜度，团队往
往提前一至两天进入“备战状态”。例
如，来自宁波的“行行的面包”临时增加
十余名后厨人员，加班赶制；郑州的喜
橙面包、DunDun Bakery则通过冷链运
输，每天清晨发车，历经近9小时将产品
运抵北京；重庆品牌“呜嘟呜嘟”甚至在
北京临时租用厨房，团队制作至凌晨四
点，以保证次日供应。

对品牌而言，这类市集的意义已不
止于销售。“行行的面包”品牌主理人向
记者表示，在北京一场活动中接触到的
潜在消费者，几乎相当于门店一周客
流。“很多消费者都会问有没有北京店，
这对我们判断是否进驻很关键。”现场
也有不少商家记录消费者对口味、价格
的反馈，为后续的产品调整提供参考。

中国城市发展研究院投资部副主

任袁帅在接受采访时指出，相较于高投
入、周期长的开店模式，市集为中小品
牌提供了更灵活的“试水窗口”，既能测
试产品与价格，也能快速获取一线市场
反馈。在行业竞争加剧、获客成本上升
的背景下，这类场景正成为品牌争夺流
量的重要前端触点。

服务体验仍有待提升

热度持续攀升的同时，短期市集在
管理与体验上的短板也逐渐显现。

“中午到现场，被告知普通票要排两
三个小时才能进场。”消费者严女士告诉
记者，即便入场后，热门摊位仍需继续排
队，“一天下来基本都在排队”。也有消
费者反映，部分活动在入场时间、检票规
则等方面提示不够清晰，“门票提前买好
了，但停止入场时间说法不统一”。

记者现场观察到，高峰时段人流密
集，通行空间拥挤、休息区不足等问题
较为普遍，市集的现场承载能力与实际
客流规模之间存在落差，细节管理亦有
提升空间。个别摊位开场后仍在准备，
热门产品售罄未及时提示；部分食品操
作环节存在不规范现象，如未全程佩戴
手套、食品长时间暴露等，标签信息也

不够完整。
此外，同质化与偏高的价格也被不

少消费者诟病。记者注意到，北京多场
市集在品牌与产品结构上重合度较高，
欧包、贝果及各类网红抹茶类甜品几乎
成为“标配”，部分消费者直言“逛几场
下来区别不大”。价格方面，一杯咖啡
普遍在 38元至 45元之间，甜品多在 35
元以上，再叠加入场费用后，整体消费
成本进一步抬升。

针对上述问题，袁帅指出，目前一
些市集仍停留在“品牌堆砌”的粗放模
式，缺乏对选品的精细化、差异化考量；
同时，临时性活动在准入审核和现场管
理上的责任边界不够清晰，也容易放大
食品安全与服务管理的风险。

如何从“热闹一时”走向“持续运
营”，成为行业必须面对的现实命题。
浙大城市学院副教授林先平认为，市集
快速扩张背后，运营标准与监管机制尚
未完全跟上，是当前问题频发的重要原
因。以上海万象城为例，其在举办面包
节等活动时，尝试将市集与商场内常态
化门店联动，通过消费引导、动线设计
等方式承接客流，延长消费者的停留时
间与消费链条。 一季度服务业增加值占国内生产总值比重为61.7%
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“银发餐桌”扩容 养老“普惠”走向烟火深处

咖啡甜品节“扎堆”进京

图为西单更新场“韩国咖啡节”现
场咖啡师操作。

图为丽泽甜品节现场。


