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在当今快速发展的社会里，商业市场也面临了巨大的竞争。怎样让客人尽可能久地留在店

里，已经是快餐店的新共识，客人每多留一分钟都能创造出新的利润。“与时俱进”无疑是抓住消

费者的重要途径之一。

作为安徽的本土品牌“老乡鸡”，应该是众多餐饮行业里做得比较突出的餐饮。追求创新体验

的老乡鸡近期又开始了新的升级，菜品升级变更多，各种中式烹饪花样全用上了，环境升级更温馨，

新中式让人一秒找到回家的感觉，点餐方式也升级，这次你得自己动手拿饭了。唯一不变的是，依

然要排队到处都是人人人…… □记者 邹传科

从微博疯传，到微信刷屏，就连抖音网红

们都纷纷晒起来！日前，记者也带着一份好奇

去体验了一下新一代店。

新一代店铺的招牌不再是传统的绿色，这

次升级成了薄荷绿，更温暖清新自然。从进门

开始，就有种回家的温馨感。

一进门就可以看到制作的原材料整齐地

摆在玻璃瓶内展示。灯箱上也展示着种植基

地拍摄的照片，今天吃的食材来自哪里，一目

了然。

厨房都变透明了，各种美食制作都在你眼

前完成！吃得更放心。

新中式装修风格，原木色桌椅，暖黄色灯

光，有种家的温馨感。一家人一起坐下来，好

好享受一顿属于家庭的晚餐时光。

饭前洗手是中华民族的优良传统美德，专

门在用餐台前设置了洗手台，让你找回忘掉的

好习惯。在吃饭的过程中，顾客可能需要一杯

热水、一副碗筷等等，新一代店特意设计了一

处自助区，有免费的热水、大麦茶、干净的餐具

供顾客自助。

更是贴心地配备了女士化妆镜，连开关都

装上了防水套，吃完饭补补妆，你想做的都替

你考虑到了。

摒弃了传统的点餐-等餐-取餐的模式，

这次不用再点餐等待，各类菜品在案台上一字

排开，拿上木质的餐盘，想吃什么自己拿！缭

缭的烟气息美味与安心一同奉上，这就是最平

凡而精致的家的味道。当然如果餐品还没做

好，可以选择送餐到桌，拿好牌子在座位上等

待美味的到来就可以了。

还有更多人性化的服务被设计在新一

代 店 里 ，让 顾 客 感 受 到 贴 心 ，这 些 小 细 节

的改变等你来发现。

不仅仅是一家餐厅，我更想把她做

成我们自己家的厨房，让顾客能有在家

吃饭的温暖感受。所以从餐厅环境、饭

菜口味到餐厅服务等等顾客所有用餐

体验的每一个细节我们都做了重新思

考。环境要像在自家一样温馨舒适，饭

菜要像妈妈做得一样放心、可口、丰盛，

服务要像在自家一样舒心周到……

吃一顿好饭就是一种生活的仪式

感。顾客选择在老乡鸡吃一顿家常饭，

就是因为他们把这里当做自家的厨房，

我们要用一颗真诚的心去善待。这就

是老乡鸡五代店的设计初衷。

——老乡鸡新一代店总设计师：束小龙

历时一年多的设计和测试，新一代店正式发布

老乡鸡用心善待每一位顾客

这里将是整个中餐的美味体验
烟火气是一间厨房的灵魂，她能表达家庭生活的温馨和浪

漫，所以这一次新一代店从一个家庭的厨房出发。家庭厨房就是

中餐的缩影，新一代店不仅仅研究厨房的功能性，同时专注于厨

房的体验感上。一个热气腾腾的厨房就是一个家庭的幸福。

吃饭是一件非常讲究的事情，一碗一筷一勺都关乎用餐

的品质感。为此，新一代店寻访全国，找到这套为老乡鸡新一

代店全新定制的全瓷器餐具，只有这样精致细腻的餐具才能

盛得住中餐在国人心中的分量，如同回家吃饭，妈妈准备的碗

筷一般，让人温馨感十足。

在家里，每餐都会变着花样满足人们的口味。煎、炸、炒、

炖、蒸、煮等，中餐的烹饪方式是中华美食的艺术呈现。这一

次新一代店真正从中餐的角度构思新一代店的厨房，融合升

级了中餐的烹饪艺术去做一顿饭。

随着煎、炸、炒、炖、蒸、煮等这些手艺在新一代店的应用，

新一代店的菜品达到了前所未有的丰盛可口。除了老乡鸡传

统的经典菜品，像炸鸡排、煎蛋卷、农家小炒肉、西红柿炒鸡蛋

等等这些中国人最爱的日常美食都能在我们的餐厅完美呈现。

此外，新一代店的菜品种类已经达到 40 多种，蒸炸煮炖

各种中式烹饪方式全用上了，消费者在新一代店将是整个中

餐的美味体验。

在食客看来，新一代店的更新，从各个方面都营造出一种

家的感觉。原木色调的桌椅，瓷质的餐具，花式烹饪的各种菜

品，各种贴心的小细节，真正是温暖的老乡鸡了。

贴心设计让人有种回家的温馨


