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ZHOUSHAN EVENING NEWS

就知道吃

■来晚了就没位了，打包也要排队

中午10点半，“小胖美食”门口，已经有人开
始往里走。

长长的蒸格里，一碗碗红烧肉油亮泛光，肉
饼蒸蛋金黄诱人，盐烤水白虾新鲜粉亮。另一边，
冰柜里整齐码着洗净的时蔬，银亮的铝盘分门别
类，装满了各种海鲜。后厨锅铲碰撞声伴着油爆
响陆续传来，老板小胖正对着猛火灶，开始今日
现炒的一锅又一锅。

再往里走，不大的店面，摆放着七张桌子。
“来晚了就没位了，打包也要排队。”一位常客熟
门熟路地拿起一碗又一碗准备打包。话音未落，
门外又涌入好几个人，小店一下子热闹起来，几
张桌椅很快被填满。晚一步的，只好倚在门边等，
等里头的人吃完起身。11点半到12点半最忙，门
口常排起小队。

不过等待的时间也不会太久，这边吃完的起
身，哪怕桌子上还有其他人在吃，临时拼个桌也
不成问题。空间虽挤，人情却暖。每每到了饭点，
老客总是占了大半，许多人都吃了三五年，彼此
面熟。有时候见老板夫妇正忙着，老客们吃完饭
便自己算好钱，直接扫码付了就走，主打一个自
助不求人。

■小店一天至少要蒸八十斤大米

这两年，不少游客通过小红书、大众点评找
到店里来。早前有一个自媒体博主到店里吃饭，
用一条视频拍下了店里满满的烟火气，他在视
频里推荐的菜成了许多游客的心头好，每每过
来吃，都说博主推荐的红烧肉和肉丝糊辣好吃
又下饭。

也有不少本地客人，特地从定海、平阳浦专
程赶来。“小胖美食”的民间口碑逐渐传开，吃货
听闻，总是跃跃欲试。

如果说中午是匆匆忙忙的一餐，晚上的节
奏则舒缓了不少。熟客们到店里妥妥地坐稳，喝
点小酒，悠哉悠哉。店里销售的酒水品种也不
少，多是按超市价来卖的，这也是小店予人的贴
心之处。

店里的生意火爆，小胖的节奏也把控得非常
稳当。店里每天中午要蒸 30 斤大米，晚上蒸 50
斤，有时候一天要蒸上百斤的米饭。炒菜全靠他
一人，高峰期实在是忙个不停，到了一点半再有
客人，也只能婉拒。

每个周日，夫妻俩坚决休息。孩子读三年级，
周日是他们全家难得的家庭日。店休那天，夫妻
俩会请阿姨来彻底打扫一次。

■从“套餐”到“小碗菜”，不变的是实在

小胖本名柴平，曾经因为有点“小胖”，身边
的朋友都这么喊他。他和妻子王小娟经营这家社
区快餐店已有五年。小店最初开在乐业菜场，“那
时候是做套餐，像单位食堂一样，一大盆菜摆出
来，客人点一荤两素或两荤一素。”小胖回忆。后
来搬到现在紧挨小区的街上，他察觉到吃饭的人
变了：“打工的多，赶时间的多，慢慢就改成了小
碗菜。”

小碗菜，顾名思义，每一锅的菜现炒完之后，
用小碗分装好，整齐码在蒸台上，客人自取，像在
自家厨房端菜。蒸台上的小碗菜定价也非常实
惠，荤菜一律十五元，蔬菜八元，价格五年未涨。

现炒的菜也比周边便宜近三分之一。“都是
老客，能不涨就不涨。”说起这些的时候，小胖非
常低调。

这平价背后，是妻子每天清晨5点半的奔波。
王小娟从东港开车去展茅的菜场，“那里的菜新
鲜，价格也比城区里的菜场实惠。”她专挑本地散
养鸡、当季蔬菜、新鲜的海鲜，这么多年买下来，
早和摊主混成了老相识，总会把最新鲜的货给她
留着。

■店里的家传味道，是永远不变的招牌

小胖则起得稍晚一些，去附近的菜场采购一
些每天要用的豆制品，麻溜地回到店里，抄起铁
铲，开始这一天的忙碌。事实上，小胖原本不是厨
子。卫校毕业后，他当过医生，后来“下海”，接过
了母亲手里的锅铲。

“我老妈在展茅开过第一家饭店，那会儿还
是 1992 年。”回忆从前，他语气里有藏不住的自
豪。那会儿老妈的饭店主打炒菜餐，还兼做早餐
海鲜面，在周边颇有名气。母亲手艺好，做事又实
在，这些他全记在心里。

如今小胖的店里，还留着几道“家传味道”。
红烧肉是永远不变的招牌，选用五花肉，小火慢
炖，肥而不腻，酥软入味。红烧肉的汤汁，倒出一
部分，用来烧油豆腐。红烧鸡翅、肉饼蒸蛋，也是
每日小碗菜的固定菜单，“好多老客都爱吃，不能
换。”蔬菜和鱼则每天换花样，“中午吃了梅鱼，晚
上就烧带鱼，总要变变花样，不然客人会腻。”

店里的大米饭要分两次蒸：第一次蒸熟，倒
出加开水，再蒸上一些时候，这样蒸出来的米饭
颗粒分明、软糯适口。小碗菜也不能一次性全烧
完，“像肉饼蒸蛋，一次只蒸三四碗，看到只剩下
一碗，就要开始蒸了，现做的好吃。”
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十五元的荤菜，八元的蔬菜

东港这家“小胖美食”，小碗菜装满人情味
□记者 朱蔚
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