
奶皮子鱿鱼条、 奶皮子蛋
糕、 奶皮子奶茶……持续高温
之下， 长沙解暑消费迎来新一
轮迭代。近期，以奶皮子为核心
的各类饮品、 甜品席卷各大社
交平台， 抖音相关话题累计播
放量突破5亿次，“奶皮子+”模

式迅速走红，成为年轻人消费新选择。

“奶皮子+”成门店流量担当

8月18日，在长沙潮宗街附近的勒布立方·Opia初
朴蛋糕门店，烤布蕾奶皮子单品已上新数月，并收获
了不少甜品爱好者的青睐。

“这款烤布蕾是先蒸制鸡蛋， 再在表层撒糖制成
的，奶皮子风味柔和，整体甜度适中。”该门店工作人
员介绍，这款四英寸规格的甜品售价138元，目前该单
品总销量已经超过2000份，人气很高。

不光精致甜品破圈，清爽饮品也借奶皮子风味抢
占了市场份额。“奶皮子冰牛奶是我们店的人气畅销
单品，单杯售价25.8元。这款饮品不含茶底，是把牛奶、
奶皮子和冰块搅打成冰沙制成的，奶香浓郁，口感偏
甜。”五一广场附近PpoPpo韩国冰奶店的店员介绍。

线下餐饮门店热度高涨的同时， 线上商超的奶皮子
创新零食也凭借高口碑持续走俏，解锁居家休闲新吃法。
盒马鲜生小程序上架的奶皮子鱿鱼， 创新融合奶香与海
味，商品页面累计收获500余条真实用户评价，好评占比
超98%。客服工作人员介绍，这款零食配料干净柔和，奶
香恰好中和水产本身的腥感，顾客的复购意愿较强。

契合年轻消费者审美偏好的升级方向

不仅销量走高，社交平台“奶皮子+创新吃法”的
话题热度也在持续飙升，相关话题在抖音播放量已超
5亿次，小红书打卡测评笔记超13万条，快餐、烘焙、酒
水零食品牌纷纷推出跨界新品。

“在同质化的市场环境下， 可塑性强的奶皮子已
经成为品牌打造差异化产品的核心原料。” 业内人士
分析，如今的“奶皮子+”是跨赛道、多场景的全域融合
创新：既可以放在快餐中中和肉类的油腻感，也能加
入烘焙产品增添绵密奶香，同时还衍生出多款休闲零
食，实现了正餐、甜品、零食、饮品的全场景覆盖。

业内人士表示，“奶皮子+”系列产品持续爆火，本
质上契合了年轻消费群体饮食需求与审美偏好的升
级方向。如今消费者更偏爱“传统风味现代化、地域美
食大众化、口感层次多元化”的创新产品。这种“老食
材新玩法”的跨界创新，既盘活了传统地方特色美食，
也为餐饮、零食、烘焙行业开辟了新的增长赛道。

■文/视频 三湘都市报全媒体记者 卜岚
通讯员 江丽纯 蔡珺慧

长沙农贸市场悄悄长出“网红”新模样
门面里的新生意经：摊主拍短视频把水产卖到新疆，游客拖着行李箱来菜市场打卡吃美食
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摊主拍起短视频：
守摊十五年，把水产卖到了新疆

在马王堆水产市场做了十五年批发生意的杨
姐，是最早“吃螃蟹”的人之一。她的闵龙水产摊过
去多靠熟客帮衬。“以前总觉得批发就是做熟人生
意，圈子就这么大，拓客太难了。”8月19日，杨姐告
诉三湘都市报记者，看着年轻人都刷短视频找店，
她动了念头：与其坐等，不如走出去。

今年5月，她的第一条视频讲起小龙虾预处理
服务：去虾线、开虾背、剪虾头，拿回家直接下锅。

“本是随手拍， 没想到就有顾客刷到视频找过来，
要50斤小龙虾。”这单意外的生意给了杨姐信心。

此后她的账号内容越拍越丰富，“不是为了当
网红，一是想把招牌打出去，二是想给大家科普点
实在的。”杨姐说，做短视频以来，摊位业绩涨了两
三成，客群跳出长沙本地，“最远的客户在新疆，换
以前想都不敢想” 。

杨姐的变化也带动了市场同行，“大家一起拍
才好。一个人火不算火，整个市场热闹了，来的人
才更多。”在杨姐看来，从守株待兔到主动出击，不
是传统生意变了味，而是老行当赶上了新时代。

菜市场成打卡顶流：
百元吃遍老长沙，游客拖着行李箱来逛

摊主的主动破圈，撞上游客对“地道体验”的
需求，让长沙菜市场集体走进流量中心。

“来之前做攻略，都说想吃到正宗老长沙味得
去荷花池。”来自武汉的“95后”游客萌萌拖着小行
李箱站在陈记捆鸡摊位前排队， 手里还拎着矮子
馅饼和糖油粑粑。她告诉记者，一上午花不到百元
吃了六样小吃，“景区里一份臭豆腐十五元， 这里
十元能买六块，味道还更正宗，拍出来的照片特别

有生活感”。
像萌萌这样的游客不在少数。 荷花池生鲜市

场被称作“本地人私藏的美食天堂”；滨江菜市场
以“河西最大早市”吸引游客赶场；下碧湘街生鲜
市场凭着百年油条王等老味道成小众打卡地。

菜市场从“本地人专属”变成“游客必去”，背
后是消费偏好的转向。 中国青年报社社会调查中
心对1337名青年的调查显示，89.9%的受访青年
旅游时喜欢逛当地菜市场。 旅游博主小林分析：

“旅游的本质是求新求异，菜市场恰是一座城市最
没有滤镜的窗口。”

老菜场的新考题：
流量之下，真实才能走得更远

网红菜市场的兴起， 为传统农贸市场转型打
开了新思路。摊主们借自媒体从“坐商”变成主动
获客；菜市场本身也打破单一“菜篮子”标签，逐渐
变成文旅体验的好去处。

但流量之下，也有值得提升的空间。部分老旧
市场配套设施难以承接游客需求：停车难、缺乏公
共休息区、没有统一的美食加工就餐区、部分市场
缺乏清晰导览标识。更值得警惕的是，一旦过度追
求网红效应，出现价格上涨、味道走样的问题，反
而会丢掉菜市场最核心的烟火气底色。

业内人士建议， 农贸市场的网红化升级不该
是丢掉本质的“美颜滤镜”，而应是服务和体验的
升级。 比如增设游客导览图、 规范摊位定价与服
务，鼓励摊主打造差异化个人IP，同时守住地道口
味与朴实市井氛围，让本地人愿意常来，游客愿意
再来。

农贸市场的魅力，从来都不是“网红”的标签，
而是热腾腾的生活本身。当流量照进市井，老市场
守住烟火根，就能长出更鲜活的生命力，成为这座
城市最有温度的名片。

每天经过菜市场，却很少真正“看见”它。有人说，想了解一座城市的经济温度，去一趟菜市场就够了。
凌晨就起床的“豆腐西施”，磨了二十年豆浆；总把零头抹掉的蔬菜摊主，舍不得扔一根蔫掉的葱；把摊位收拾得像精品店

的姑娘，在这里重新定义“体面”。菜市场是城市最诚实的地方，每一笔订单背后都是一个家庭的账本，每一次讨价还价里都藏
着普通人的生存智慧。

最抚凡人心的，从来不只是烟火气，还有烟火气里那份越来越稳的、越来越好的日子。即日起，本报推出《小摊大市》系列报
道，从菜市场出发，读懂消费，读懂信心，读懂热气腾腾的生活本身。

清晨，长沙开福区荷花池生鲜市场的油锅先醒了过来，葱油粑粑的焦香飘出半条街。挎
着布菜篮的本地娭毑侧身给背单反的年轻人让路， 拖着行李箱的游客举着手机在捆鸡摊前
拍照。

曾经只装着一日三餐的农贸市场，如今成了长沙旅游攻略里的“必打卡地标”。市井烟
火里，正藏着一门新的生意经。 ■文/图/视频 三湘都市报全媒体记者 龙思言 通讯员 刘蕊

话题热度冲破5亿
“奶皮子+”跨界出圈
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荷花池生鲜
市场成长沙旅游
攻略里的“必打
卡地标”。


