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盛夏七月，骄阳似火。在福安市赛岐镇象环村，郑杏锋
的十亩葡萄园迎来丰收季，一串串饱满的巨峰葡萄挂满枝
头。今年48岁的郑杏锋，从少年时代就开始种植葡萄，已经
与葡萄相伴三十余载。

为助力农户拓宽销售渠道，海峡都市报社特别发起助
农活动。消费者如需购买这份“夏日甜蜜”，可扫描文末二
维码直接订购，新鲜采摘的巨峰葡萄将第一时间配送到家。

凌晨4点 葡萄园未“眠”
福安巨峰葡萄迎丰收，甜度“超标”；为助力农户拓宽销路，海都报特别发起助农活动，市民可扫描

二维码订购，新鲜采摘的巨峰葡萄将第一时间配送到家

傍晚6点半的福州街头，西湖边的悦BOX餐车飘起一缕烧腊的油
香，系围裙的师傅手起刀落，斩开的烤鸭皮脆肉嫩。而这街头档口，竟与
百米外的五星标牌福州悦华酒店同出一门。

这并非孤例，福州荣誉酒店摊位上，穿西装的经理捧着菜品站街吆
喝，井榕大酒楼推出了“社区便民美食”……连日来，记者走访发现，一场
中高端餐饮的“地摊经济”正在福州的烟火气里悄然上演。这些曾贴着

“人均数百元”“商务宴请首选”标签的高端餐饮品牌，正集体卸下“高
冷”，借着“地摊”的烟火气，叩开大众市场的大门。

星级酒店街头摆摊抢“烟火”
福州悦华、荣誉等老牌酒店扎堆“摆摊”，品质亲民赢得市民青睐

“二月抹芽、四月保
花、五月疏果、七月防病，
每个环节错过三天，整年
的心血就可能白费。”郑杏
锋说，种葡萄就像“带兵打
仗”，抹芽是选兵，疏果是
练兵，现在到了最后冲锋
的时候。“日日和葡萄呆在
一起，我好像都能听懂它
们‘说话’了，叶子发黄是
缺肥，果皮发皱是缺水”。

7月上旬，连续四五天
的台风天气给福安带来了
充沛的雨水，也让这位经验
丰富的果农有些忧心。“潮
湿环境容易引发裂果和病
害，每天都要钻进大棚逐串
检查。”郑杏锋托起一串葡
萄，他熟练地剪掉两颗出现
斑点的果实。他告诉记者，
尽管采取了避雨大棚等防
护措施，但湿润的空气仍导

致亩产比往年降低了一些。
不过令他欣慰的是，持续的
高温让今年的葡萄甜度显
著提升，“比往年更甜”。

为助力福安葡萄走向
各地，海峡都市报社搭建
起一个产销对接平台，拓
展销售渠道。读者只需扫
描文末二维码，即可直接
订购巨峰葡萄，共同品味
这份独属夏日的“甜蜜”。

凌晨4点半，天边刚泛
起鱼肚白，郑杏锋就已经
打着手电走进葡萄园，他
告诉记者，葡萄一般是在
傍晚到凌晨的时候采摘，
太阳出来后果温升高，口
感就会变差。

“种葡萄是门‘刻日

历’的活计。”郑杏锋说，每
年立春前后就要开始“抹
芽”这项精细活，每根主蔓
只保留 5~6 个饱满芽点，
其余全部摘除。“就像给树

‘理发’，枝条太密反而结
不出好果。”

到了4月花期，他每天

都要带着温湿度计穿梭于
大棚之间，将棚内温度严格
控制在25℃~28℃的黄金区
间，“温度低于23℃花粉不
散，超过30℃又容易落花”。

而最考验技术的当
属疏果环节，5 月中旬，
郑杏锋常常手持剪刀在

葡萄架下一站就是七八
个小时，要将一串幼果修
剪成标准的圆锥形，一串
大概 35~45颗，长度大概15
厘米，经他修剪过的葡萄

“小子”几乎“一样高”，“每
串间隔25厘米，距离近了抢
阳光，远了浪费地力”。

对此，阳光学院经济
管理学院酒店管理专业副
教授徐丹认为，“地摊经
济”本质是换引擎。

“表面上看是‘降级’，
实际是从卖‘稀缺’转向卖

‘存在感’，适配Z世代‘花
小钱买可晒的奢华’的需
求。”徐丹表示，大酒店下

场摆摊可以做到消化闲置
成本、低成本引流、倒逼团
队提效和减少食材浪费，
做到填坑、抢人、练兵和节
流。且因在空间上用双入
口隔离客群，产品上摆摊
只卖小食，服务上区分休
闲与五星模式，既保高端
调性又接烟火气。

“目前来看，地摊经济
的形态可能会升级为快闪
店、联名市集，但‘碎片化、
低价引流’的逻辑会长期
存在。长远来看，只要酒
店守住卫生、服务底线，摆
摊反而会让品牌‘长出烟
火气’，变成可以常回的
家。”徐丹老师说。

为何中高端餐饮品牌
会选择下场摆摊？荣誉大
酒楼福州区域驻店董事胡
东玮认为，这是市场趋势
所致。“福州荣誉是在今年
7 月正式加入‘摆摊潮’
的。7月1日时，我们就在
新荣誉·闽粤宴（景城·明
腾中心店）进行首次尝试，
首推的菜品是福州人夏季
常吃的小龙虾。”

“有客人吃完问这是
哪家店的，我们指向二楼，
他们才恍然大悟，‘原来高
端酒店也能消费得起’。”
胡东玮分享道。在产品
上，他们将高端工艺“下
沉”，比如由有 30 年经验
的烧腊师傅现场制作乳
鸽，售价仅为堂食的一
半。线上也同步发力，酒
店高管亲自直播，员工全

员参与推广。
面对“大酒店摆摊是

否掉价”的质疑，胡东玮
直言：“活下去比面子重
要。”厦门建发旅游集团
副总林桂明分管福州悦
华酒店，他强调：“接地气
不是丢身份，而是懂市
场。引流是目的，但摆摊
不是终点，而是‘让大众
走进门店’的跳板。”

除了市民广知的“悦
BOX”，还有不少新面孔加
入“地摊热”中。

16 日下午 4 点，已经摆
摊五天的福州荣誉大酒楼
（元洪城店）摊位前，虽离正
式出摊还有半小时，但现场
市民已排起长队等候。

“我是听了朋友介绍来买
的，花 38元就能买到五星级
大厨做的乳鸽，挺划算的。”市
民张大伯的手上，除了乳鸽，
还有包子和小菜等。

该摊位是在7月11日正
式出摊的。“我们每天下午 4
点半准时出摊，卖到晚上六七
点就能收摊了，今天已经卖过
万了。”现场负责人聂莘曈表
示，这几日的菜品还根据微信
群内顾客的反馈及时更换，力
求让市民吃得满意。

记者在现场看到，摊位
上有 30 余种菜式供市民挑
选，最低6元就能买到一盒凉
菜毛豆，西瓜汁 8元一杯，而
其他菜品价格也多控制在20

至 35元内。当天下午，手工
现做的肉包和糟肉光饼堪称

“人气王”，蒸笼掀开的雾气
里，包子瞬间被抢购一空；光
饼同样供不应求，不少市民
等不及回家，就在摊前享
用。还有食客在对比后告诉
记者：“同样是小龙虾，荣誉
处理得就比路边摊干净，这
就是酒店的讲究。”

此外，井榕大酒楼、文儒
左公宴等也都加入了“出街
摆摊”的行列。

15 日傍晚 6 点半，在福
州悦BOX档口前，穿格子衫
的程序员被海蛎煲仔饭的
香气拽住脚步，而档口里，
玻璃柜分层码着烧腊、卤
味、现烤面包。

“最初只想盘活资源，没
想到成了品牌窗口。”悦华酒
店相关负责人表示，“面包、
蛋糕都是手工现做，保质期
虽短，但用的是高品质动物

奶油，大家吃得放心。而卤
水、烧腊则是这里的招牌，菜
品定价在50至80元之间，夏
季特供的熟醉龙虾也颇受欢
迎。现在每日营业额已经能
稳定过万元。”

记者在现场看到，有不
少市民被现场人气吸引驻
足，“基本路过就会买，悦华
的品质我很放心。”刚购买
半只烧鸭的张先生说。

作为福州中高端餐饮
品牌，“悦 BOX”是悦华在
2021 年时启动的项目。据
上述负责人介绍，当时团队
决定打开侧门，用“移动组
装式盒子”卖面包、卤货，开
启“1.0 版本”的亲民尝试。
如今，模式升级为“悦BOX”
3.0版本，除了露天美食，还
有包厢提供服务，营业时间
也延长至晚上12点。

专家：“地摊经济”是换引擎而非降级

市民排队购买，摆摊两三小时流水过万

星级酒店四年前就试水“接地气”

业内：“活下去比面子更重要”
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种葡萄是门“刻日历”的活计

日日相伴，连葡萄“说话”都能听懂
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凌晨，郑杏锋葡萄园里的工作人员正在采摘葡萄

扫描二维码购买葡萄


