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一份沙拉售价40元，背后是否赚翻天？

“吃草”风盛行 轻食店如何更接地气

““我减肥我减肥，，我今天我今天‘‘吃草吃草’！”’！”近两年近两年，，随着轻食理念的流行随着轻食理念的流行，，沙拉受到越来越多市沙拉受到越来越多市
民的追捧民的追捧。。其新鲜的蔬菜和水果其新鲜的蔬菜和水果，，搭配鸡蛋或经过烹饪的去脂肉类搭配鸡蛋或经过烹饪的去脂肉类，，再加点坚果和再加点坚果和
面包丁面包丁，，在我市在我市，，这样一份沙拉普遍售价为这样一份沙拉普遍售价为4040元左右元左右。。
那么那么，，看似低门槛看似低门槛、、高回报的轻食店高回报的轻食店，，其利润到底如何其利润到底如何？？这真的是个一本万利的这真的是个一本万利的

行业吗行业吗？？为此为此，，记者走访我市多家店铺一探究竟记者走访我市多家店铺一探究竟。。

记者从多位店主口中得知，为了

追求口感和营养，用于制作沙拉的蔬

果多为特色品种，在本地甚至本省都

鲜有人种植。现阶段各家轻食店的

食材采购、运输成本普遍较高，再加

上这类蔬菜本身较为娇贵，如果存放

不当就会发黄腐烂，所以食材的存放

成本也不低。

为增加客流量，多数轻食店都选

择开在巴黎商街、步行街等热门商

街，租金也随之上升，再加上人工费、

营销费用等等，利润空间实在有限。

随着市民对沙拉的接受程度越

来越高，未来或许会有本地菜农发现

这类商机，利用技术实现这类特殊蔬

菜的本地种植.。目前也有轻食店考

虑未来将沙拉放在自家制作，以此省

下昂贵的店租。多管齐下，也许在不

久后，沙拉的价格会变得更加亲民。

□记者 王靖宁

不能随意搭配，要遵循营养原则

美甲行业竞争激烈
店主绞尽脑汁揽客

揣摩顾客定位
满足个性需求
□记者 王靖宁

本报讯 美甲行业风靡市场多年，
其门槛低、投资小的特点，让不少人纷

纷进军欲分得一杯羹。然而经过多年

的市场洗礼，面对满大街那些开了停、

停了开的美甲业同行，店主们又该如何

思谋，以吸引更多顾客呢？

定期充电只为留客
近日，记者随机走入位于步行街的

一家美甲店，虽然天空不作美，但仍有

不少爱美女性正在排队等候。“以前在

别家店做过指甲，但因为指甲油质量不

好，皮肤过敏了。”正在排队的王女士是

老顾客了，她说最主要的是指甲油质量

必须有保障，这样哪怕排队也能接受。

“我想做和这张图片一模一样的指

甲。”话音刚落，店主吕红接过顾客手机

开始观察起图片，“这款指甲的底色可

能更适合皮肤比较白的女士，我建议您

可以用亮一点的底色搭配。”观察吕红

与顾客的交流，记者发现，面对当前竞

争激烈的美甲市场，要想真正地留住客

户，不但要求产品质量要有保障，服务

方面也得周到。

“每位女性都爱美，但每个人喜欢

的款式和颜色却不一样，根据不同顾客

的特点，要让每位顾客都能享受个性化

的服务，才能真正留住顾客。”吕红说，

为了满足不同顾客的需求，定期外出学

习最新的美甲技术也成了她的必修课。

会点心理学才能受欢迎
逛了一圈，记者发现一些美甲店门

口的宣传牌上标识着在各类团购网站

上推出优惠的美甲团购项目，吸引了不

少顾客驻足。

“这些优惠项目都是为了吸引新顾

客，基本上没什么利润。”店主王琦说，

在吸引新客户的前提下，为了适当提高

利润空间，她也会推出不少增值服务，

例如在团购基础上加30元就可加款

式，加50元就可手脚同做等。

突出的价格优势固然能吸引不少

新客源，但能在优惠活动后留住新客

人，持续拓展新客源，吸引更多的顾客

显得更为重要。

“要让新客人在消费一次之后就变

成老客，要学会主动出击，把客人变成

朋友。”从业多年，王琦根据不同客人的

着装品味、化妆特点、走路姿势、身体语

言等蛛丝马迹，总结出了一套独特的

“观察之法”，例如服装品味高雅的人，

可能对美甲产品的品质颇为讲究，而不

大会以价格高低来衡量；名牌加身、妆

容精致的人则可能会对运用了新产品、

新技术的美甲项目比较有兴趣，等等。

“有了以上这些观察，就可大致了

解这位顾客的消费能力和取向，利于你

决定下一步应该向她介绍哪款美甲项

目和产品，顾客觉得你贴心，了解她，谈

得来，自然下次还会回来。”王琦说。

昨日中午，在我市总部中心工作

的朱小姐订购了一份凯撒沙拉，沙拉

盒上明确标识了其营养成分：总能量

363克，蛋白质33克，碳水化合物57

克，脂肪8.5克。“作为一名上班族，中

午点外卖成了工作标配，外面的餐馆

最大的特点就是重油重盐，吃得我经

常半夜胃痛。”朱小姐告诉记者，“沙

拉的口感很清爽，饱腹感也算强，这

样胃的负担就小了很多，长期吃能保

持自己的身材。”

因主打健康饮食的概念，所以

食材的品质和营养搭配成为各轻

食店主打的卖点。“开店的最初目

的就是分享健康的饮食方式。”位

于我市巴黎商街某轻食店店主朱

晓俐说。

记者了解到，制作一份沙拉不仅

仅是将蔬菜、水果、杂粮、坚果等食

材随意地拼配在一起，而是要遵循

严格的配餐原则，简单来说就是

30%的蔬菜、20%水果、30%淀粉、

20%蛋白质。而在这其中，又要求淀

粉最好不要来源于米饭、白面这样

的“细粮”，而是要选择像燕麦、荞

麦、高粱、玉米这样的粗粮，蔬菜与

水果搭配的要求也要达到至少10个

品种5种颜色等等。“想要开好一家

轻食店，对店主自身的营养学知识

还是有一定要求的。”朱晓俐说。

相隔不过两个拐角，记者来到另

一家轻食店。有趣的是，除固定的

沙拉套餐外，店里不少顾客都在用

筹码选餐，每个筹码代表一种食材

品类，筹码上标有沙拉的价位和热

量，结账时，顾客会收到一份“营养

解码”，包括这顿沙拉的蛋白质、脂

肪、卡路里、微量元素等，方便顾客

计算每餐摄入量。

“相比于其他搭配好的沙拉，我

更喜欢这样的自选沙拉，挑选自己喜

欢的食材，价格还相对实惠些。”正在

该店用餐的严女士是名健身爱好者，

为了保持身材，她订购了该店推出的

沙拉包月套餐。

“我们会通过微信群，督促订购

了包月套餐的顾客健康饮食，打卡

锻炼，帮助顾客实现健康管理。”店

主夏晓告诉记者，包月套餐的价格

较每日单点而言更优惠，每天的搭

配也不同。

陆续走访了多家轻食店后，记者

发现，除去包月套餐外，各家沙拉店

还会推出不同优惠程度的会员卡充

值活动，顾客预存一定金额后就可

享受一定折扣，有些店还会不定期

推出会员日活动，让利顾客。

除了在营销方式上下足功夫，各

家店在产品多样性上同样做足了文

章。除去沙拉外，店里都会搭配出售

一些鲜榨果汁、蔬菜鸡肉卷、低脂意

面等产品，可谓是种类繁多。在保证

沙拉品质的同时，不断地开发其他类

别的新品借此吸引顾客，增加顾客的

选择性，也成为轻食店受追捧的法宝

之一。

“每家店的沙拉价格都在30元

以上，价格方面确实有点小贵。”应洁

是名90后，出于瘦身的目的，她开始

把沙拉作为主食，“我也尝试过上班

前自制沙拉，但由于蔬菜的保鲜要求

太高，没到中午就已经无法食用。”

“开一家轻食店其实并不容易，

背后的心酸真是谁做谁知道。”谈起

价格，朱晓俐一脸无奈，“很多顾客不

了解，从食材的选择、切配的工序甚

至到打包盒的选择，每一个细小的环

节都影响着沙拉的口感。”

记者发现，制作一份沙拉所需要

的蔬菜种类竟超过8种，而大多顾客

不会分辨。“店里的蔬菜都是从外地

采购回来的。”朱女士说，“以芝麻生

菜为例，加上运费每斤售价达到30

元，采购回来的报废率大约是30%。”

为了保证口感，朱晓俐每天都要

花上3个小时用不同的方法清洗不同

的蔬菜，并保证全程冷链保鲜，她还坚

持采购进口肉类，甚至自己调配沙拉

酱，这些细节无疑提高了运行成本。

此外，作为冷食，沙拉的季节需求差异

较大，与夏季相比，冬季的到店客流量

要小很多，这也在无形中抬高了一份

沙拉的定价。

留客成难题，营销手段花样百出

食材运输成本高,利润空间并不大

■记者手记：能否发展本地产业


