
坚韧，最难的时候不关店

春节假期是排档赚“大钱”的时候。2020年春节

前，张东军跑遍了沈家门的码头、菜场，前前后后花

了6万多元，把店里每一个水槽都装满了活鱼活虾，

就等开门大吉。

但他万万没想到，这个春节竟会如此特殊。大家

闭门不出，饭店暂停堂食。

开一天排档就烧一天钱。现金流紧张的排档老

板们遣散了厨师、服务员，关店止损。

看着昔日车水马龙的滨港路变得门前冷落车马

稀，张东军欲哭无泪，这个排档要不要暂时关门，成

为艰难的抉择。老话说“房子靠人养”，排档里的各类

设备需要人每天打理。在店里工作了多年的老员工

等着养家糊口，现在抛弃他们，人心也就散了。再三

思虑之下，他和岳父共同决定不关店。

那年正月，张东军用桌椅挡住了店里的大门，让

所有员工做一休一，但工资照发。

6万多元的食材肯定是卖不出去了，与其等着变

质，还不如尽快利用起来，张东军决定把这些食材做

成盒饭，免费送给防疫工作人员。4菜一汤，7个人打

包，第一天就送出了180份，最多的一天送出了300多

份，渔中舟本地海鲜排档的“粉丝”遍及周边社区。张

东军还在店门口贴了一张广告：如果您有需要请告

知店员暗号“渔中舟套餐”，我们将免费提供两菜一

汤一饭，愿您在元气满满时将爱心传递！

“自己淋雨过才知道不容易，那一年我们店很

难，但好歹还开着，更多人可能走投无路了。尽我所

能，为他们提供餐饮，希望能帮助他们。”张东军说。

舟山人相信“人在做，天在看”。善行终将得到回

报。2021年“五一”假期第一天，普陀人从睡梦中醒来，

发现家门口堵车了。一眼望不到头的车流源于蜈蚣峙

码头，挤满了朱家尖大桥，塞满了东港的各条主次干

道，一直堵到沈家门。此时的岛城餐饮店大量裁员、少

量备货，面对眼前的巨大客流商机而有心无力。

当天中午时分，到处找饭吃的游客们冲进了渔

中舟排档，坐满了每一个位子，让张东军措手不及。

当时，店里仅有8个工作人员，平均每桌要翻台3次，

累到手都抬不起来。张东军挨个给在家休息的员工

打电话：“今天能来上班吗？生意来了！”到晚上用餐

高峰期时，店里27人全部到位。整个“五一”假期，渔

中舟营业额数十万元，大大地缓了一口气。

“很庆幸，如果我疫情之初也选择关店，那也不

会有这么多老员工愿意一个电话就回来上班。自那

以后我就知道，无论疫情多么困难都要坚持，店不能

关。”张东军说。

突破，从自家小店望向星辰大海

张东军说，疫情前开店是生活。疫情平稳后，开

店就成了生存。

3年时间，游客潮偶尔会来，但没有生意是常态。

每天闲在店里的时间有很多，2021年“五一”假期的

生意火爆让张东军意识到了紧跟国家防疫政策的重

要性，防疫相关的新闻成为他最关注的社会热点。

“以前每天想的就是怎么把菜做得好吃，或是

削减成本多赚点钱，从没想过国家大事跟我们小老

百姓有什么关系。”开始研究每天的新闻后，张东军

总结出了规律：省内周边有“情况”了，就少备点货，

假期来临前没有大的疫情爆发，就要准备充足待客

来。惟有抓紧每一次游客潮“回血”，才能对冲淡季

亏损。

低头看路，抬头望天，开始目视苍穹时，格局也

会随之打开。

舟山餐饮，此前在外地打响品牌的机会不多。疫

情给全国餐饮业来了次大洗牌，原来的市场占有者

纷纷退场，大城市的市场空白前所未有地变大，舟山

餐饮，能否借此机会走出去，在外地打响品牌？张东

军嗅到了机遇。

他不再着眼于自家排档的一亩三分地，开始研

究餐饮行业的发展趋势。《中国餐饮发展报告》《餐饮

产业蓝皮书》……这位排档老板，放下菜谱，开始研

究产业内的“战略兵法”。

餐饮最关键的即口味、价格、食材、服务四大要

素。张东军分析，舟山海鲜在食材上有优势，但要

走出去，口味必须改良，变得更加适合大众，在控

制价格的前提下，服务要全面强化，对标高水平餐

饮企业。

理论需要实践。张东军选择先从店里的服务入

手，他召集了所有老员工，重新制定服务细节：“每桌

第一个菜上了以后，要去问一下口味咸淡是否合适”

“传菜时禁止大声喧哗”“客人需要服务时要马上过

去，手头实在走不开，也要回以微笑”。

这套服务体系与多数人印象中热闹喧哗的大排

档“格格不入”，也实打实收获了不少游客的好评，如

今“渔中舟”在大众点评上达到了4.8分的高评价。

整军练兵，摸索出自己的一套模式，而后，静待

天时。

挑战，打造全新社区餐饮品牌

2023年的春风迎面而来，张东军知道，时机已至。

今年2月，张东军赴上海进行市场调查，顺便尝

试寻找一家店面，准备在上海开一家地道的舟山海

鲜面馆。但当他花了10天时间跑遍了浦东浦西各大

商圈，走访了几家舟山人开在上海的海鲜馆后，最终

却没能有所斩获。

他把上海的“舟山海鲜面”吃了个遍，发现味道

与自己熟悉的舟山海鲜大相径庭，一些挂着舟山海

鲜牌子的店，实际上用的是上海菜市场的海鲜。

“我发现主要是没有好的冷链体系，要每天把

原汁原味的舟山活海鲜运到上海，成本实在太高

了，不是小店能负担得起的，因此在上海开店，抗风

险能力会很差，也容易被其他海鲜同化，失去优

势。”张东军说。

虽然从大城市铩羽而归，但这一趟并非没有收

获。张东军发现上海许多餐饮大品牌没能挺过疫

情，但一些立足社区的小型连锁却活得有声有色。

他回到舟山，调整思路，准备重新打造一个社区餐

饮品牌。

“我准备用主流的经营思路去打造家门口的‘苍

蝇馆子’，店内装饰更加年轻化，主打让各个年龄层

都吃得起的海鲜，用平价美味和优质的服务，经营出

有高复购率的粉丝群体，打造出自己的连锁品牌，再

一步步走出去。”张东军谈起创业计划，眼中有光，他

已经在定海东门附近找到了中意的店铺，初期投资

70万元，很快就将开始装修。

“张先生，请问您最近是否在创业？我们有一笔

创业贷款可以贷给您。”寻找店铺期间，已经有银行

主动致电张东军，这让他十分“震惊”。

“以前要贷款得自己一趟趟跑银行，这次银行主

动找上门，让我感觉春天来了。”张东军说，“如果接

下来政府能在招工方面再有一些帮扶就更好了。”

野火烧不尽，春风吹又生。还有无数个走出困境

的“张东军”，正在共同构成着我们这个时代蓬勃发

展的活力之源。

放下菜谱看“兵法”
85后餐饮老板的排档“突围战”

阴记者 陈逸麟 文/摄

“一个厨子居然看起了兵

法？”昔年春晚小品的“名场面”在

渔中舟本地海鲜排档老板张东军

的身上成了现实。

阳春三月，沈家门排档老板

张东军奔波于上海与舟山的路

上，辗转寻找店面，做市场调研，

每天的行程满满当当。记者约了

他两周后，才终于见了面。

张东军还不到40岁，长相精

干，平常喜欢穿运动外套，脸上架

着一副黑框眼镜，显出几分斯文

儒雅。他十分健谈，说到兴起时会

把袖口卷起来，倒是仿佛要回到

灶台上一展身手。

2019年11月，张东军开始代

替岳父打理这家位于沈家门滨港

路东河路口黄金地段的排档，生

意一直红红火火。2020年春，新

冠疫情不期而至，餐饮业随之进

入“寒冬”，也让张东军的生意之

道发生了天翻地覆的变化。

春暖花开。记者走近张东军
和他的排档，寻找中小餐饮奋斗
的印记。

2020年春节，张东军在店里开展公益活动
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