
抢抓线上流量 守住年轻人消费市场

当前，中式养生理念不断升温，催生了“快养生”的消费需求，
燕窝这一传统滋补品成了许多年轻人的新选择。12月5日，记者
走访发现，燕窝呈现出了产品年轻化、形态轻量化和价格平民化的

趋势，以更日常、更易接近的形式走入大众生活。

从“麻烦的滋补”到“即时的享受”
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每晚8时，曹晓彬会准时出现在抖

音直播间，推广展示鲜炖燕窝。

近两年，随着线上团购的兴起，

曹晓彬看到了商机。“我们从今年 7

月份开始入驻抖音电商平台，其中一

款299元的尝鲜价燕窝套装销量，一

天能够卖出1万多元的产品。”她说，

除了直播，店铺还在其他平台发布短

视频，展示燕窝的炖煮过程、食用场

景，并尝试融入生活化的创意情景故

事。据了解，鲜炖燕窝在美团、抖音

及微信小程序等平台销量也较为可

观。

本土燕窝品牌的转型让传统头部

燕窝品牌加盟商看到了新商机。“目前，

我们对抖音平台的运营进行了尝试。”

我市一家主打头部燕窝品牌代理的商

家袁孜介绍。

这一布局彰显了传统燕窝品牌对

市场变化的积极应对。“新门店主打年

轻化装修与打卡式设计，贴合年轻消费

者审美与社交需求；线上平台运营同步

升级，将成为品牌发力的重点。”袁孜对

品牌转型充满信心。

在袁孜看来，传统燕窝品牌拥有供

应链和品质认知方面的基础优势，若能

结合新型渠道的传播效率与互动特性，

有望在巩固原有客群的同时，打开更广

阔的市场。

融媒记者 王伟建 见习记者 吕硕

12月 3日，记者在城区某药房看

到，干燕窝、虫草等传统品类被摆放在

边缘的位置，陈列面积也很小。据店员

介绍，现在这类传统滋补品的销量下降

了不少，尤其是干燕窝逐渐被年轻消费

群体抛弃。

“我怀孕时，婆婆特意买了上好的

干燕窝炖给我吃。但当我看到透明碗

里那一大盏淡黄色、像海绵一样泡发的

燕窝时，心里还是有点接受不了。”市民

贾女士说。

在江南街道某小区，徐海燕几年前

开设了一家燕窝零售店。在她看来，干

燕窝不仅处理烦琐，而且对饨煮要求

高。“有些人炖了一大锅没熟，有些人则

炖成了水，燕窝被高温破坏了营养成

分。”她说，处理干燕窝流程复杂，从泡

发、挑毛到炖煮，耗时5-8个小时，不少

年轻人都嫌处理过程太麻烦。

干燕窝与当前消费理念的“隔阂”，

让商家们看到了新商机。记者走访我

市多家燕窝零售店，发现燕窝市场已悄

然发生转变。不少商家纷纷转型，开启

了燕窝的鲜炖时代。

潘蓓英在高镇商业区经营一家鲜

炖燕窝店，以开放式厨房展示燕窝处理

及炖煮的全过程。“我们销售鲜炖燕窝，

就是化解了干燕窝前期处理的烦琐，让

顾客开盖即食，方便又美味，再加上公

开透明的操作，让顾客更放心。”她说，

鲜炖燕窝越来越普及，市场容量也在不

断扩大，今年的销量比去年提高了

30%。

在徐海燕的燕窝店，她将鲜奶、黄

桃果肉、鱼胶与燕窝融合，成为不少

顾客争相购买品尝的“小甜水”。“在我

入行燕窝以前，市场上确实是以干燕窝

为主。但近些年，做鲜炖燕窝的店铺越

来越多。”徐海燕说。

徐海燕提供的鲜炖服务，实现一次

炖煮后可冷藏分次食用，加热简便。为

了保证食材新鲜，徐海燕每天根据订单

量灵活调整制作分量，既避免浪费，又

确保燕窝以最佳状态送达顾客手中。

“我们的原料是即用即做，哪怕客户早

上五点半来取货，我四点半就会起来

做。”徐海燕说。

机缘巧合下，本土原创燕窝品牌负

责人曹晓彬从网红下午茶获得灵感，专

程前往广东学习，将多种花式做法融入

鲜炖燕窝，推出了多款搭配套餐。“传统

礼盒价格昂贵，又不方便做。”她介绍，

“如果只卖干燕窝礼盒，销量会局限于

节假日。而花式燕窝在平时也能稳定

销售。”

在曹晓彬看来，随着奶茶等热饮风

潮在年轻消费群体中日益盛行，燕窝无

色无味、质地通透，可塑性极强，能很好

地与当下流行的热饮混搭，做到“轻养

生”。

“在制作过程中，我会搭配奶制品、

冰糖、桃胶等，相较于厚重的传统滋补

品，年轻人更青睐于这种外观新颖的

‘小甜水’。”曹晓彬说，“男性客户也开

始喝鲜炖燕窝，他们喜欢搭配陈皮、雪

梨等。”

鲜炖燕窝“小甜水” 店员在挑除燕毛

褪去厚重外衣 燕窝“鲜”行一步

乘着热饮东风 燕窝变身“小甜水”

冬令进补正当时

牛羊肉销售旺
本报讯（融媒记者 张曼欣）眼

下正是滋补养生的黄金时节，牛羊

肉凭借性温不燥的特质和补肾驱

寒、温补气血的功效，成为不少市民

餐桌上的“常客”。无论是菜市场、

生鲜超市还是火锅食材店，各类牛

羊肉产品都迎来了销售旺季。

“我要半公斤吊龙，帮忙切一

下，切得薄一点。”12月5日上午，在

华丰菜场的一家牛肉摊上，肉质鲜

嫩的牛腱子、牛腩、吊龙等被摆放在

案板上，散发着自然的光泽，四五名

顾客正在驻足挑选。

“我们卖的是黄牛肉，吊龙最受

欢迎，每公斤110元，肉质嫩滑不塞

牙，很多人买来涮火锅。牛里脊也

卖得不错，价格和吊龙一样。”摊主

阮宝娥一边麻利地按照顾客要求把

吊龙切成薄片，一边向记者介绍，

“天气一冷，买牛肉的人就多了起

来。11月以来，牛肉的销量一天比

一天好。”

相邻的羊肉摊摊主胡明灯向记

者透露，天气变冷后羊肉的行情明

显向好，一天能卖十几头羊，周末的

时候生意更好，从早忙到晚。根据

往年的经验来看，这股销售热潮预

计持续至明年开春，春节期间还会

迎来一个小高峰。

“羊肉卖90元一公斤，有山羊

肉也有绵羊肉，羊腿卖76元一公

斤，羊排卖90元一公斤。其实活羊

进价是有小幅上涨的，但我们还是

按照原来的价格卖。”胡明灯说。

在羊肉摊前挑选羊肉的市民吕

女士告诉记者：“我一进菜场就直奔

羊肉摊，天气一冷，吃点羊肉感觉很

舒服，暖胃又暖身，我们家里人都爱

吃。我每周买一次，红烧或煲汤都

不错。一会我还要去买点生姜、白

萝卜、当归，煲个养生羊肉汤。”

此外，原汁原味的白切羊肉也

成为市民餐桌上的“宠儿”。记者观

察发现，在华丰菜场几家销售白切

羊肉的熟食档口前，顾客来来往往，

陆续有市民上前购买。

各大商超的牛羊肉专区同样人

气旺盛。在位于宝龙广场的一家生

鲜超市内，各式牛羊肉产品琳琅满

目、整齐码放，除了各个部位的冷鲜

牛羊肉，还有羊肉卷、牛肉卷、牛肉

丸等火锅食材。这些牛羊肉产品价

格在十几元至上百元不等，均以盒

装或袋装的方式出售，既有适合两

人食的小份装，也有适合家庭聚餐

的大容量装，满足了不同消费需求，

方便市民一站式选购。

该超市生鲜区的一名营业员透

露，最近这段时间，前来购买牛羊肉

相关火锅食材的顾客明显增多。其

中，羊肉卷、牛肉卷的销量很可观。

它们是火锅食材里的“刚需款”，许

多顾客采购时都会一次性买两三

盒。

市民在购买牛肉


