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在品牌餐饮领跑整个行业的当下，大型连锁餐饮企业无疑是餐饮
行业的主流品牌， 但是消费升级也正在推动着餐饮行业的供给侧改
革，消费者对于餐饮的消费需求更加多样化，表现在供给端就是不断
有更加新颖、更加细分的餐饮品牌出现，获得2015年度中国餐饮业十
大国际美食品牌称号的异旅云东南亚风情餐吧就是凭借自身的东南
亚菜式以及独具特色的旅行主题给消费者留下深刻的印象。而异旅云
却并不打算借此热度在国内进行快速扩张以扩大影响力，而是远走墨
尔本筹备海外新店，在异旅云创始人李建丽看来，旅行主题及特色美
食将成为中国餐饮品牌走出国门的商机。

“洋菜系”成了出海捷径
———专访异旅云东南亚风情餐吧创始人李建丽

从北京到墨尔本
今年6月， 异旅云东南亚风情餐吧获

得了2015年度中国餐饮业十大国际美食
品牌称号，目前仅在北京有三家门店的异
旅云能够从众多餐饮品牌中脱颖而出让
消费者对之充满好奇。在此之后，异旅云
并没有在国内开始快速地铺设门店，而是
转向海外餐饮市场，在澳大利亚墨尔本筹
备新店计划。

在李建丽看来，现在能够成功走出国
门的中国餐饮品牌并不多，长年在国外的
她深谙异国餐饮融合的难度。

李建丽表示，目前异旅云在墨尔本的
餐厅还在筹备阶段，或将在今年12月开始
营业，异旅云未来还将继续在世界知名旅
游城市开设门店，温哥华、巴黎、纽约等都
是异旅云未来计划开设门店的目标城市。
而首家海外门店选择在墨尔本开设主要
是因为，墨尔本是知名的美食之都，而异
旅云所经营的东南亚菜品在全球的接受
程度比较高。

“此外， 我们一个重要的核心团队成
员能够长居墨尔本，这对我们运营管理都
非常有利，所以海外首站选择在了汇聚世
界美食的墨尔本。”李建丽如是说。

吃出旅行的味道
北京商报记者曾前往异旅云鼓楼店

体验， 发现异旅云的鼓楼门店面积非常
小，店内布局十分紧凑，作为装饰的很多
照片都是旅途所得，菜单的设计也给特色
菜品赋予故事性，此外，异旅云鼓楼店还
设置了露台以供有需求的消费者就餐使
用。 据了解， 异旅云的店铺面积大致在
150-250平方米左右，但是每个店面都带
露台或者院子，让顾客可以更亲密贴近自
然，给餐厅营造出符合当下年轻消费者喜
好的小清新氛围。

异旅云浓厚的旅途气氛让很多爱好
旅行、美食的年轻消费者对之喜爱有加，
而据李建丽透露， 异旅云的核心团队成
员都是旅行的爱好者，对于各国、各地的

美食也有更深的了解， 因此异旅云希望
通过加入旅行元素让更多的旅行爱好者
享受到不同于主流餐饮品类的美食 ，并
通过异旅云这个平台分享旅行的故事和
乐趣。

特色菜系成出海捷径
近两年东南亚菜成为餐饮市场的新

星， 少油少盐的东南亚菜与消费升级以
及消费者对健康饮食需求提升有直接关
系， 这也与异旅云在创立之初的目的相
契合。

李建丽表示，创立异旅云之初，主要
考虑把傣族菜和泰国菜结合，两者使用的

香料、食材非常相似。其次外国顾客非常
多，“我们希望异旅云这个品牌更加国际
化，所以定位于自然香料特色鲜明的东南
亚菜”。

在她看来， 现在东南亚菜处于上升趋
势， 随着越来越多国内消费者去东南亚旅
行，使得东南亚菜比异旅云创立时受到了更
多人的关注， 由小众逐渐变成了热门菜系，
“我们希望将东南亚菜浓郁自然、 少油少盐
的健康特点更多地传递给顾客”。

随着国内连锁餐饮品牌不断发展壮
大，越来越多的餐饮品牌开始尝试开设海
外门店，但就目前来看，已经走出国门的
中国餐饮品牌仍然是在中国人口相对比
较集中的海外城市开设门店，相比于日本
料理、东南亚菜等菜系，中餐在海外的接
受程度仍然较低，这也是目前中国餐饮品
牌走出国门的主要限制之一。

而异旅云虽为中国餐饮品牌，但却主
营东南亚菜，这也成为了异旅云在国内门
店数量较少的情况下便能在海外开设门
店的敲门砖。

李建丽表示， 异旅云的菜品追求的
还是地道的东南亚特色， 为了保持东南
亚特色在菜品改良方面会比较慎重 。而
由于东南亚菜在全球范围内的接受程度
较高， 也成为异旅云能够走出国门的一
个主要原因。

北京商报记者 徐慧 郭诗卉
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