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谢丹颖

采访多日，迎着晨曦喝过豆浆，伴着夜色
撸过烤串，和多位餐饮业个体经营户、食客、专
家聊天后，记者备感城市烟火的温暖、亲切。

6 月 26 日晚上，记者在采访时发现，原
本空空荡荡的一家烧烤店，不多时就人声
鼎沸。店内坐不下，食客们就移至门口的
小桌上大快朵颐，服务员忙得脚不沾地。
面对如此场景，老板满怀希望，期待像以前
一样红火的生意迅速回归。

做餐饮生意的老板有个特点，不怕辛苦，
爱交朋友。所以他们天然有一种在逆境中勇
于奋斗的精神，在政府部门和社会的帮助下，
他们凭借着勤劳吃苦和应变智慧，从市场的
逆境中自己爬起来。这是浙江人最被外界褒
奖的气质，也是浙江个体经营户的可爱之处。

从这一角度，我们就不难理解，很多
餐饮业经营者为什么会把眼下当作是一
个自我变革、创新升级的窗口机会。“寻找
增量以自救”，衍生副业、利用外卖等渠道
培养线上客流，向更高端的方式进行转型

升级⋯⋯越来越多个体经营户在达成类似
的共识。他们相信，吃的刚需不会随着疫
情而改变，而那些具备强大自我修正能力
的餐企，最终会度过危机、再次成长。

抓住创新升级的窗口期

离太阳下山还有两个小时，“油闹闹”
店里的灯亮了。一盘盘新鲜的肉串被端上
餐桌。服务员帮着将其放上电子烤炉，侃
一会大山的功夫，肉就“吱吱”发响、传出香
味。

“之前开店积累的老顾客总是问我们
什么时候重新开业。他们都盼着有个地方
喝酒吃串唠唠嗑。但到今年4月之前，我还
是在犹豫。毕竟谁都无法预料，疫情后能
恢复到什么样子，流动性有没有以前那么
好？”凌晨 2 时，店铺打烊，来翎才有空跟我
们复盘重新开店以来的心路历程。这家早
在 2016 年便因特色炸鱼尾“出圈”的店铺，
在两年前关门歇业。

让她下定决心重新开业的，是杭州开
展常态化核酸检测政策的出台。在她看
来，这标志着疫情有了一种更为科学而精
准的防控手段，人员可以有序流动起来。

而今，18张桌子常常客满的火热情形，
坚定了她做好这家小店的信心。

疫情防控、稳经济等相关政策，是采访
中很多餐饮业主聊到的话题。在疫情的阴

霾下，“小餐饮”从业者们有过失落，也曾迷
茫，或许焦虑但又心怀希望。一些店主说，
自己平时不太关注时政新闻，但是 5 月 25
日国务院召开全国稳住经济大盘电视电话
会议，周边的朋友都传遍了。后来，类似的
消息越来越多，省里、多个地市都陆续出台
了对个体工商户的帮扶政策，大家都说：

“国家动真格的了。”
6 月 25 日，周六，记者经过台州市区的

几处公共绿地，发现广场舞又回来了。转
角的美食街，一度冷冷清清，如今又是人声
鼎沸，服务员忙得连点餐时间都没有。很
多店主也有些意外：“突然人就多起来了，
大多是本地人，消费的热情又起来了。”

“我和我最后的倔强，握紧双手绝对不
放⋯⋯”海风吹拂，舟山普陀夜排档一条街
上，橘红色帐篷内，店家正在收拾清扫。远
处，还传来一位夜市艺人的歌声。“7月是舟
山的旅游旺季，我相信，希望也在路上。”陈
娜说，朋友圈里已经有不少老客提早联系，
相约夜排档。

近期，杭州、宁波、温州、舟山、丽水等

地陆续推出免票游、降价游、特殊群体优惠
游、旅游助老助残等文旅优惠措施，鼓励民
众在遵守疫情防控要求下，享受旅游的乐
趣。

市场信心正在悄然增长。
在兰溪，南门馄饨牛肉面店老板黄玉

春还是为老客们的善意所鼓舞。食客们一
边吃得“薄了”，牛肉面里不再加个“爆蛋”
了，但一边又说“还是要来的，这是一口放
不下的味道”⋯⋯“这不说明大家尽管有些
困难，但还是有牵挂和底气吗！”黄玉春心
存感激。

在路桥，豆老大营养早餐店门口，外卖
骑手越来越多，原本堂食为主的早餐，开始
出现在两公里外的小区、写字楼，甚至还有
食客因吃了外卖觉得不错特意跑来“奔现”
的。

“要不是对将来看好，我怎么舍得投 4
万多元重新装修店面呢？”在景宁，忙碌了8
个小时的陈伟，终于坐在门口一张凳子上
歇息，眼前行道树郁郁葱葱，人来车往，畲
乡小城的生活味道，恣意汪洋。
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“啪”的一声，煤气在凌晨3时点燃，蓝色火苗蹿出，映衬着“豆老大营养早餐”店主陈秋珍的脸庞。
在很多台州路桥人眼里，开了22年早餐店的陈秋珍，炉火上点燃的，是这座城市一天的起点。“又看到秋珍的笑

脸了，说明生意好做起来了。”很多老食客留言。
一顿顿早餐、夜宵，关乎浙江人的三餐四季，也最能感知世事变迁。一个个其貌不扬的餐饮小店，连接着城市经

济命脉，也点亮充满人情味的“人间烟火”。
2022年上半年，国内疫情多点散发，一些城市按下“慢行键”，餐饮业陷入低谷。尤其是本小利薄的“小餐饮”，

更是面临巨大压力。近期，从国家到省、市、县陆续发布政策，扶持个体工商户和小微市场主体。
眼下，他们的生存状况如何？各级纾困政策有没有实效？记者探访浙江多地的早餐店、宵夜摊，以期从中国人

饮食江湖中“一早一晚”两个重要节点，观察城市消费的毛细血管，正在如何顽强复苏。

“我做早餐生意 34 年了，你问这半年的收入吗？就像
一个左右翻边的‘√’，前期降得很快，现在慢慢有了起色，
希望生意能尽早旺起来。”早上6时许，金华兰溪游埠早茶
街，网红店“兰庆鸡子馃”内，几名游客已经在大快朵颐。
店主蒋小玲停下正在揉面的手，在空中给记者比划了一
下近期收入变化。

作为接触性、聚集性行业的代表之一，餐饮业受到的
影响，在疫情来临之际往往首当其冲。国家统计局数据显
示，今年一季度，全国餐饮收入 13262 亿元，同比下滑
5.1％。

以游客为主要客源的餐饮店尤为艰难。游埠早茶街经过
这几年发展，已悄然转身，从一个传统的农副产品集散地变为一
个享受江南早茶文化的“打卡点”，但在疫情影响下，游客大幅减
少。与之对应，在夜市中闻名全国的舟山夜排档，因为疫情，上
半年也不得不歇业数月，端午小长假前后才恢复营业。

6 月最后一个周末，杭州市拱墅区市场监管局向武林夜市
经营户发放了杭州市第一批户外摊贩的食品类营业执照。在休
市停摆两个月之后，杭州武林夜市终于回归。夜晚街区人潮涌
动，摊贩叫卖声此起彼伏。“好像这座城市的活力一下子回来
了。”经营夜市小吃摊的小刘说，谁都想抓住机会，尽快把生意做
起来。

早餐因为更显“刚需”，恢复的速度比夜市更快一些。
紧挨景宁实验二小、城北中学等人流相对密集场所，吴卫芬

的景宁粉皮店生意一直不错。每天凌晨 3 时不到，她就和婆
婆忙碌起来。一张香软却不失弹性的粉皮，加上大骨熬煮
的浓汤，放上紫苏、荞头、虾皮等配料，3.5元；加肉丝1.5元，
加个鸡蛋 1.5 元⋯⋯一天可以卖出一百七八十碗，每月毛
收入两万元左右。

“送娃上学，顺道一起把早饭吃了。一年 300 多天吃
的都是它。”市民陈大爷一句话不经意间道出早餐店生意
不错的秘密——“早餐总要吃好。”

“好”的判断标准，除了口味、用料，品牌也更加重要。
很多餐饮业个体工商户发现：疫情中的日子，让食客们的嘴
变“刁”了。

建德人习惯以豆腐包开启新的一天，但当地人看中的就那
么几家老店。藏在新安街道明珠社区的“建德豆腐包”店就在其
中。这家开了十数年的老店，边上有十来家“竞品店”。但每天
早上，就它门口排起长队。问原因，食客回答无外乎“开了好多
年”“味道纯正”“有口皆碑”。有人帮着粗算了一下，市售价2元
至2.5元的豆腐包，这里一早上要卖掉一两千个。

食客们不仅嘴变“刁”了，不少餐饮业主发现：客单价也变
“薄”了。

6 月 21 日，贝恩公司与凯度消费者指数联合发布的《2022
年中国购物者报告》，通过系列数据分析发现：消费者变得更加
谨慎，对价格也更敏感。

“鞑子烤羊腿”是台州当地一家小有名气的烧烤店。负责
人郑伟俊告诉记者，本来啤酒加烧烤是夜市的“绝配”，但最近
客人不太点酒水了。“即使点，本来点一箱或半打的，现在也
只要一两瓶。”粗粗盘算，人均消费从正常时期的 100 元
下滑到80多元。

该店所在的康平烧烤一条街上，店铺开了又关、关
了又开，经历了起起伏伏。但来消费的基本是老客，新
面孔不多见。

尽管如此，郑伟俊仍然看到，城市里的烟火气正在
慢慢归来。点亮这些“人间烟火”的薪柴，正是像蒋小
玲、吴卫芬、陈秋珍、郑伟俊这样普通人的辛劳和汗水。

上午10时许，豆老大营养早餐店里，仍有不少慕名而
来的“老饕”挤在小凳子上享用美食。

“我们主要有两拨客人比较集中。早上六七点，是边上路
北街道中心小学的学生、家长、老师；然后是附近的上班族，一
般八九点一波；剩下的主要是老客，在 11 点钟关门前都会来。”
陈秋珍一边忙碌，一边掐着时间指挥员工做好准备：学生吃得
快，豆浆什么的要提早放凉；上班族外带的多，外带盒要准备好；

“老饕”们讲究，配料什么的更不敢马虎⋯⋯
“一开始，我们盼着有收入，然后希望收入能抵掉成本。现

在一天的收入大概有正常时候的七八成，希望早点恢复。”陈秋
珍眼里都是期盼。

出摊见变化
食客变“刁”下单谨慎

“煤气，原来一瓶 130 元，现在 150 元；
鸡蛋，原来4元一斤，现在5.8元；油，每桶涨
了 20 元；100 斤一袋的米，涨了 15 元⋯⋯”
中午 11 时许，吃早餐的客人基本散去，店
内稍稍空了下来，陈伟跟记者粗粗算了一
下近期的成本变化，每个月仅材料这一块
就涨了近两千元。

陈伟的粉皮店开在景宁美食街 4 年
了。两个店面共 60 多平方米，每月租金
2600 元，电费七八百元。另外每月付给来
帮忙的姐姐工资 2500 元、一名阿姨工资
2000 元⋯⋯一合计，每月成本直奔两万元
而去。

一路走访，记者发现，不少餐饮店面临
成本上涨的压力。很多从业者说，餐饮店
人来人往看似比较热闹，但其中艰难只有
店主自己知道。

早餐店本就是小本微利，单售价不会
太高。比如在豆老大营养早餐店，记者发
现单价最高的肉末炊饭也不过 8 元一碗。
多年经验也告诉店主们，早餐市场品种繁
多，消费者本来就对价格敏感，两块钱的鸡
蛋饼，涨价 5 毛可能就会让消费者去买
别的品种。再加上来的大多是熟客，店主
们大都表示：“成本上涨还是自己承受吧，
价格不能涨。”

比较符合“必须消费”特征的早餐，其
消费量还算有一定保障，而明显属于“可选
消费”的烧烤、宵夜等夜市产品，面对上涨

的成本显得更加窘迫。
今年4月新开的杭州夜宵烧烤店“油闹

闹”，老板娘来翎如今每天关心俄乌战争等
国际大事，以及全球大宗商品价格的涨
跌。“我们对食材品质要求比较高，用的肉
很多都是进口的，像牛胸腹肉、安格斯谷饲
上脑牛肉等。”来翎形容一轮接一轮的价格
上涨，就像“车轮战”一样，让她直呼“招架
不住”。

除却原材料，人力成本上的承压亦日
渐明显。

餐饮店的诸多岗位如厨师、服务员等，
劳动强度大，很多年轻人不愿意干。受疫
情影响，有些员工因来回不便而无法及时
到岗，有些员工则返乡另谋出路⋯⋯餐饮
业长期面临“ 招工难、用工荒”的困境。

《2021 年中国连锁餐饮行业报告》显示，
2021 年，国内餐饮行业的直接从业人员在
2000万左右，预计到2024年需要2800万，
短短三四年时间内行业需要新增 800 万就
业。

如此背景下，餐饮店不得不提升待遇
留人，人力成本由此不断攀升。一位不愿
透露姓名的餐饮业主告诉记者，如今杭州
餐饮店招人平均月薪 5000 元至 6000 元，
必须包吃包住。而在滨江这样的地方，一
间普通的双人间每月房租就要 3000 元，其
他还得有奖金、提成等待遇。

综合这些，就不难理解为什么在如此

艰难的情况下，很多餐饮业主也不会轻易
裁员。在舟山开了 20 多年夜排档的陈娜
认为，老员工都跟朋友一样，还是要“有难
同当”；郑伟俊等年轻经营户还有深一层的
考虑：“万一哪一天热风一吹，顾客都回来
了，临时再招大厨怎么行？”

相比原材料、人力成本，餐饮店对房租
的压力感受最深。中国饭店协会一项调研
报告显示，77.5％的餐饮商户表示在门店租
金上存在经营压力，绝大多数老板无法与
房东达成减租协议。

记者调查发现，现实中很多“小餐饮”
租赁的是私人店面，能否减租金还要“看情
况”“看脸面”。陈秋珍就眼看隔着一条马
路对面的店，今年开了关、关了开五六回，
房东最近终于决定降房租，希望找个稳定
的租客。

餐饮企业的负担不止如此。获客成
本、营销成本等也在不断上升。

不止一位餐饮店主告诉记者，为了招
揽顾客，他们已经在多个线上平台持续推
出各种优惠活动，比如大众点评等的“秒
杀”活动，或者给某一固定套餐打 4.3 折。
这些成本其实最后大都是由餐饮店担负。

“以前我开张的时候是不太算成本的，
现在时不时会想想怎么又要付钱了。”正在
新开一包孜然粉的杭州武林夜市小吃摊主
阿伟说，成本直接关联定价和市场，也涉及
和自己信心的博弈。

开张算成本 看似热闹艰难自知

景宁，畲乡小吃街，城市烟火气正在回归。 拍友 马宏杰 摄

兰溪，游埠早茶街网红店“兰
庆鸡子馃”门口，几名顾客在大快
朵颐。

台州路桥区，“豆老大营养早
餐”店老板娘陈秋珍正在处理外卖
订单。 本报记者 许峰 摄

金华市婺城区一家餐饮店内人气颇旺金华市婺城区一家餐饮店内人气颇旺。。 共享联盟金华站共享联盟金华站 陈俊陈俊 摄摄
（除署名外，本版图片均由受访者提供）

舟山夜排档，陈娜为顾客挑
选食材。
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