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疫情對餐飲業的「精準打擊」，讓「非吃火鍋
不可」的重慶人將消費場所轉移到家中。「火鍋
外賣電話被打爆」之類的新聞多見諸報端。
但是看似火爆的外賣並不能解決商家的實際困

境。究其原因，一是疫情導致消費者對外賣中病
毒隱患的擔心，下單數大不如前；二是小區物
業、平台騎手等層層分利，導致利潤一再壓縮。
重慶七零年代火鍋總經理鄭軍表示，外賣一天的

營業額約1萬元左右，對改善當下困境意義不大。

層層提成 利潤微薄
「自2月18日起，兩江新區政府組織轄區內火
鍋店開展外賣服務，於是我們就和幾家小區的物
業公司聯繫，在小區推銷我們的火鍋外賣。可是
物業公司要提成10%管理費，外賣平台還要提成
18%的服務費，加上春節期間物價上漲，外賣並
不賺錢。」
「外賣唯一的意義，在於清食材庫存。」重慶

舒家大院火鍋店經理王先生，去年年底看到某知
名旅行網站的大數據預測，重慶將再次成為旅遊

爆點，他緊急預定了幾萬元的凍庫食材，並打出
招牌「春節不打烊」。現如今，他卻不得不與外
賣平台合作。

商會致函 盼減佣金
重慶市餐飲商會意識到形勢嚴峻，向「美

團」、「餓了麼」平台公司發出公開呼籲信，請
求減免佣金。信中寫道，「低微的外賣、團購收
入遠遠無法承擔線上、線下雙重的租金。餐飲人
正處在歷史上最難的時刻！」
有業內人士表示，餐飲業最大的優勢是現金流，
這是所有餐飲從業者的共識。實付實銷、現結現賣
的模式，讓即便承受着日益增長的人力與房租成本
壓力的餐飲企業，仍然手握足以階段性運轉的現金
流。但一切的前提是，生意在正常開店運轉。微信
群裡，一名火鍋老闆感慨地說：「我現在才知道，
為什麼現金流比什麼都重要。」
一些賬面資金充裕的火鍋店，選擇了閉店休

息，靜候春來。位於重慶太湖西路的杈記火鍋，
是當地有名的一家「老火鍋」——以老鹵油、老

底料和老底湯烹飪製成的火鍋更受本地人推崇。
200多平方米的門面，是老闆馮勇貸款購入，每月
還貸4萬餘元。
「我們沒有送外賣，一是員工大多還未回城，
二是受疫情影響，菜價太貴，我不想讓熟客覺得
是我在『宰客』，乾脆不做了。」馮勇說，有前
期的資金積累，他有信心熬過這次疫情。
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火鍋是重慶市民的煙火日常，其就餐體驗強調包
容性、氛圍感，固定消費場景大多在火鍋店

裡。既是吃味道，也是品「氛圍」。

昔熱鬧非凡 今門可羅雀
坐落於重慶市渝北區的「火鍋第一街」長度雖不

足一公里，卻散落着大小近20家火鍋店面。短小的
街道本應藉着春節之勢熱鬧非凡，卻在疫情降臨之
後變得門可羅雀，昔日人流不斷的火鍋店均已閉門
謝客，街道更鮮有人經過。在幾場春雨後，更顯冷
清。
「本店於1月23日（臘月廿九）至28日（正月初

四）春節休息，29日（正月初五）正常營業」、
「2月2日，正月初九，正常營業」……在街邊，香
港文匯報記者看到多家火鍋店都張貼了類似的告

示。然而，它們都沒能如期開業。

店主親送餐 憂交不出租
重慶渝北區龍塔街道山城兒女火鍋店，是一家面

積不足60平米的火鍋店舖。這裡離商業區遠，客戶
主要是附近小區居民。老闆米亞（化名）透露，
「別說半年，就是兩個月都很難維持經營。我們是
小店，賣一個月火鍋，賺一個月的錢。」
米亞的火鍋店，本有9名員工，目前只有3位回到

崗位。加上老闆，他們4人一起經營火鍋外賣—1人
切菜，1人煮菜，1人送單，1人結賬。米亞說：
「我自己送餐，請不起外賣騎手。工人的工資就用
賬上的餘錢發，但是如果3月還是這樣的狀況，就
沒有錢付下個季度的租金了。」據悉，該店店租是
按季度支付給房東，4月至6月的房租一般在3月底
前支付。雖然房東已經同意「房租八折，推遲一個
月支付」，但是3月過了是否繼續經營，米亞還要
視情況而定。
米亞的火鍋外賣價格不貴：一份毛肚18元（人民

幣，下同）、一份香菜丸子9元，素菜均價5元，一
份三人牛肉套餐68元……食材用牛油紅湯鍋底煮好
送到小區門口。
採訪當日下午，她收到了17條微信點單，單均價

約100元。「點單的大多是鄰居，知道我沒生病、
春節也沒出門，才放心下單的。我店裡15張桌子，
從前每晚最少翻兩台，周末還會翻三台。現在這點
營業額，算生意冷清。」米亞無奈笑道。
2月7日，財政部公告稱，受疫情影響較大的困難

行業企業2020年度發生的虧損，最長結轉年限由5
年延長至8年。餐飲，正是財政部公告中的四大困
難行業之一。
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外賣難救市 現金流「扼喉」

保員工生計「借兵」給盒馬

近日，在重慶市商務委指導下，重慶市火鍋協
會內部在自願報名的基礎上篩選出35家火鍋門
店，提供零接觸火鍋外賣服務。整個行業首次進
行了渠道的革命與消費場所的轉換。
為保防疫安全，火鍋店實行零接觸外賣的方

式，要求員工佩戴口罩、一次性手套，做好消毒
防疫工作。重慶周師兄火鍋店創始人周到說：
「我們每小時對員工進行手部消毒清潔及體溫檢
測，每3小時進行一次門店全區域大消毒。」

除了常規的消毒、外賣員測量體溫、佩戴口罩
等措施，大部分火鍋店還創建了每份餐的「外賣
安心卡」，卡片貼在外賣包裝上，詳細記載菜品
製作人、配菜員和送餐員的姓名和身體狀況。

食安衛生或成未來重點
業內人士稱，抗疫期間，消費者不會太在意成

本，可以適當降低促銷活動力度，保證利潤。但是
疫情過後，火鍋業恐現兩級分化、加速洗牌。

重慶劉一手食品火鍋有限公司負責人盧先生說：
「我想，疫情過後，有不少人會告別火鍋生意。」

盧先生表示，重慶從前有許多「蒼蠅館子」，
簡陋、不衛生，但因味道好生意火爆，但這次疫
情過去後，恐怕這些餐廳要對市場說再見了。
「疫情過後，食材安全、衛生設備應該會成為餐
飲行業吸引顧客的首要考量。我們打算重新開業
後，每桌配公筷、營業員強制戴口罩、建立顧客
投訴平台，（凡有顧客）舉報不衛生的角落，
（就）立即為客戶免單。」
但對於疫情過後會迎來爆發式增長之說，重慶多

家火鍋店主並不認同。業內人士稱，「疫情對餐飲
行業的衝擊是長期存在的。所謂爆發式增長，可能
就維持一兩個月，我不認為應該盲目樂觀。」

疫情衝擊久
勿盲目樂觀業者：

��(���

對於不能開門迎客，卻又不想辭退員工的店主
們而言，除了硬扛，還有人出奇招，保員工生
計。
2月3日，阿里巴巴旗下的盒馬鮮生宣佈推出

「共享員工」計劃，向餐飲等行業的企業「借
兵」。原因是連日來盒馬鮮生線上生鮮訂單暴
漲，導致人手不足。獲知這一信息，重慶鶯花渡
火鍋負責人找到了盒馬鮮生。雙方很快達成「共
享員工」合作——把部分鶯花渡火鍋的員工輸送
到盒馬鮮生門店上班，互利共贏。

可賺外快 無需離職

肖啟軍本是重慶鶯花渡火鍋愛融薈店的一名服
務員，眼下，他也成為了盒馬鮮生財富中心店物
流生產崗位員工。他與14名鶯花渡火鍋的同事，
開始從事揀貨、打包、補貨和整理排面等崗位的
工作。他們在保留原工作的同時，「共享」期間
的報酬將由盒馬鮮生統一支付。
香港文匯報記者在採訪中獲悉，雖然有部分火

鍋店採取了減員措施，只留下骨幹員工，以節約

日常開支，疫情結束後視經營情況再行招聘，但
也有性格熱辣、重情重義的火鍋店老闆與員工赤
忱相待——不辭退，共進退。
彭博韜經營着當地頗為火爆的井坎老派火鍋只開了

兩年，但在點評網站評分高達4.5星（滿分5星）。
彭博韜說：「我們店舖最大的支出一是房租，

每個月近4萬元；二是10名員工的工資。我不想
辭退任何一名員工，他們對我都重要。我和員工
們商量，疫情期間可否接受降薪？員工們說，他
們不上班，就不要工資了。我說不行，我給大家
發基本工資，大概每人1,600元左右，先想辦法手
拉手活下來。日後生意好起來，我以獎金的形式
加倍補給他們。」
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■一家重慶火鍋業者「全副武裝」。 受訪者供圖

■火鍋店主為了節約成本和保證安全，大多選
擇自送外賣。 香港文匯報記者張蕊 攝

香港文匯報記者孟冰 攝

門 可 羅 雀 食 材 積 壓 疫 期 閉 店


