
本教材仅限天天中文内部使用

爆红小店接不住流量，怎么办

2026年03月30日 12:17 来源：解放日报

“每个人都能成名15分钟。”半个世纪前安迪·沃霍尔的

一句话，似乎是对网红现象的神预言。

过去一年里，北大鹅腿阿姨、景德镇鸡排哥、上海河南水

煎包店主等，都经历过突然的转折。“昨天还是普通人，

今天就火遍全网。”回溯他们的走红，似乎连路径也有几

分相似性：身上带着普通劳动者的真实赤诚，做事麻利靠

谱，定价公道不宰人，让看客很容易把对平凡生活的共情、对踏实努力的敬意

投射到他们身上。

不过，爆红之后，每个小店或小摊的遭遇就不尽相同了。有人面对猛增的

客流手足无措，原本的生产秩序开始瘫痪；有人逐渐摒弃手艺转型成网红，选

择在流量的世界里榨干名气的剩余价值；也有人借机走向更大的舞台，与地方

文旅相互引流，成为当地一张鲜活的“名片”。

上海，尤其是浦西，放在全国也算街区商业发达的地方。一家小店忽然爆

红的发生率，不亚于任何一座城市。

记者在采访中认识了不少这样的小店店主，老肖是其中之一。

最初，他的烧腊店开在闵行区梅陇镇的一个小菜场旁边。这个菜场在两条

断头路组成的死角，平常只有局部客流。所以，老肖的店月租只要2800元，满

足了他初期试水的愿望。

不到一年，凭借出众的口味，他就在网上走红了，每天有人慕名来排队。

为了承接客流，老肖很快在杨浦、闵行开出新店，他也从一个档口老板变

为一个身上背负着高额店租和数十个员工生计的创业者。

受市中心某著名景点邀请，老肖也在那里落地了一家新店。但快节奏的游

客生意和慢工出细活的老肖实在不属一个“基因”，经营情况不达预期。

老肖又动起了烧烤的脑筋，一则可以把粤菜制作每日产生的“尾料”如鸡

冠、鸡爪、鸡内脏等合理消耗，同时可以引来新的流量。

或许是幸运，或许老肖自带网红属性，烧烤最初还是以那家菜场为起点，

做了两三个月，就“爆”了。人们为了来吃个手打烤年糕，下午4点来排队，得

望眼欲穿等到七八点。
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再一次为了解决排队问题，老肖把烧烤档口归并到开在闵行的那家粤菜馆

。老肖想得很好，这样两门生意可以共用一个厨房，一个大厅，几十张桌子待

客，这下总归差不多了。

没承想，第一天合并，老肖就懵了。排队的人从下午3点半就来了，不到5

点，号已经拿到了170多桌。当天5点来的人，晚上9点才落座。

老肖有些沮丧，觉得很对不起信任他的客人。当厨房开始忙碌，老肖既没

有像有的老板那样硬控全场，挥斥方遒，也无法定心坐下，运筹帷幄。他默默

走到室外，找了个背对着门店的地方，独自站了良久。

走红本是好事，但许多小店主却跟老肖一样，难承其重。

不久前，浦东康桥的一家河南水煎包店也因低价销售戳中无数打工人的共

情点，一夜爆火后发现：产能跟不上，排队几小时的顾客怨声载道；不懂成本

核算，忙到深夜却没赚到钱；面对镜头和网友追问，一句不耐烦的回应引发负

面舆情。

说到底，每个被流量洗礼过的小店，最终都逃不掉管理学的拷问。当小店

主走向更广阔的创业天地，如果没有管理运营能力作为基石，再过硬的餐品护

城河都不免被击穿。

回到闵行的粤菜小店，望着老肖惆怅的背影，食客们也许会想，要是这个

店面能更大一点，厨师能更多一点就好了。但对许多和老肖一样的小店主来说

，最需要扩展的，是在流量时代的认知和能力边界，是创业期更便捷简易的行

政流程，是恰到好处的服务与支持。
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讨论：1.为什么“走红本是好事”，但许多小店主却“难承其重”？

2. 在流量经济时代，传统手艺人与现代经营者之间最需要弥补的能力差

距是什么？
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