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夜排档的经典菜式固然吸引顾客，但谁
又能拒绝一家基于本土口味又不断开拓创
新的大排档。

24年前，喜欢烧菜的孔要武不顾妈妈
的反对，执意在滨港路上经营起了夜排档。
彼时的夜排档菜式并不多，各个摊位的菜单
也都大同小异。如何能让自家排档在一众
排档中脱颖而出呢？孔要武开始在菜式上
动脑筋。

“有一次我去西餐厅吃饭，里面有一道
黄油大虾，味道特别鲜美。我们平时如果用
虾做食材的话，最常见的就是白灼，所以我
觉得这里面还有很大空间可以开发。”从西
餐厅回来，孔要武就开始钻研起来。“我选用
竹节虾，开背腌制后蒸熟，将麦片铺在虾背
上，再浇上滚烫的黄油，虽然还是挺简单的
做法，但效果确实不错。”这道黄油麦香虾在
第一届夜排档厨艺比赛上征服了评委们挑
剔的味蕾，毫无悬念地获得了第一。此后慕
名而来的食客络绎不绝，点名要尝黄油麦香
虾，尝过后一致地竖起大拇指。孔要武的排
档一炮打响。

之后的几届比赛，孔要武继续推陈出
新，生滚海鲜粥、蒜姜吱吱蟹、凤尾带鱼卷，
这几道菜都在历届厨艺比赛中喜获第一，摊
位门口金灿灿的奖牌成了招揽顾客的不二
法宝。但孔要武并不满足于眼前的客流，她
将目光投向了当时新兴的互联网。

2013年美团上线时，孔要武将自己的
排档也上了架，并积累了上千条好评。“当时
有一条评论我印象特别深刻，是一位定海小
伙子，他说我‘像妈妈一样亲切’。”孔要武
说，看着美团上一条条好评，感觉比数钱有
意义多了。

孔要武的微信加了许多全国各地的客
人，多年下来俨然成了老朋友。客人过来，
必到孔要武的38-39号排档报到，还会带
上礼物。孔要武也热情地帮他们安排好吃
饭、娱乐、住宿，回去时不忘给他们带上舟山
特产。

算下时间，孔要武经营夜排档也有24
个年头了。如今，夜排档统一规范后，除硬
件“鸟枪换炮”，制度也更加严明，对出摊时
间、收摊时间、菜品售价有了统一规定，还统
一采用扣分亮牌制，三张黄牌抵一张红牌，
累积三张红牌就会失去经营资格。“整体规
范化管理，对每一位经营户都有好处，希望
沈家门海鲜夜排档今后越来越好！”孔要武
说。

鲳鱼，因其刺软而少、肉鲜而美，在舟山
海鲜中有响当当的名号。鲳鱼可清蒸、红
烧、熬汤、腌藏，无论什么食用方式，都会将
食客的味蕾牢牢牵住。在沈家门海鲜夜排
档里，鲳鱼粉丝汤可是点单率相当高的一道
菜。为啥？还不是因为那透骨新鲜的味道，
鲜嫩肉质，丝滑汤感，让你一尝便欲罢不能！

夜排档2号摊位摊主竺亚对这道菜颇
有发言权。“最早就是我家做出来的，开始是
用小黄鱼做粉丝汤，后来小黄鱼比较难得，
就用了鲳鱼，一直到现在。”竺亚说，最早夜
排档是没有这道菜的。有次，一位外地客人
来吃饭，点了一份小黄鱼，特地要求烧汤并
加点粉丝。“以前小黄鱼烧汤是有的，我们都
会放点咸菜，没想过放粉丝。”竺亚说，按客
人要求做出来后，客人很满意。竺亚就想
着，要不把这道菜也放到菜单里，看看销路
如何，结果就是火爆。一直到后来小黄鱼难
得，便用了之前基本不会拿来烧汤的鲳鱼替
代，效果一样出色。

作为普陀技工学校首届烹饪班毕业生，
竺亚在当初众多摊主中算是科班出身了。

“1992年年末那会儿，因为想买房子，但我
和老公的工资加起来才300块一个月，加上
之前攒的钱，距离首付还是差很多，这让我
有了创业念头。”竺亚说，当时想着夜排档是
晚上出摊，白天还能上班，为了买房子就辛
苦一点吧，但没想到会那么辛苦。

“那会都是自己拉着手推车，开工要搭
棚，收工要拆篷，烧的是煤球炉子。我印象
最深的是有一次连下3天大暴雨，煤球受潮
烧不起来，帐篷也被吹得东倒西歪，差点撑
不住，当时的我也差点撑不住。”竺亚说，那
时夜排档没有经营时间规定，客人几点吃完
就几点收摊，有时甚至要到凌晨三四时，收
摊后还不回家，而是直接到码头上去买鱼
货。“那会儿好货都要抢的，去晚了就没了，
所以有时就索性买完菜后再回家休息，睡一
会又要起来上班。”竺亚说。

就这样艰苦地熬过了3个月，竺亚跟老
公算了下收入，净利润2000元，可把他俩高
兴坏了，但这3个月起早摸黑的辛苦也让竺
亚做了一个决定：“我跟老公商量了一下，就
把工作辞了，专心搞夜排档，老公也支持我
的决定，毕竟这3个月的辛苦他都看在眼
里。”就这样，竺亚白天养好了精神，晚上干
活就更有劲了，也凭着一手好厨艺吸引了一
批又一批的顾客。“那会海中洲的厨师都来
我这吃饭，他们特别喜欢吃我炒的酱爆芝麻
螺，后来的小黄鱼粉丝汤和鲳鱼粉丝汤也是
他们经常点的菜。”

谈话间，竺亚接了一个电话，原来是一
位老顾客来订桌，包了5桌，“他从二十多年
前就在我这里吃，一直到现在，每次都是包
桌，菜肴都交给我来安排，非常信任我。”竺
亚说，她也算一穷二白起家，坚持到现在有
了固定的客源，生意也算做得不错，当初辛
苦攒钱买房的愿望也早已实现，“现在我们
有房有车，我挺知足了。”

宝马车、海景房，30年前的赵德刚是怎
么也想不到如今的自己能活得如此滋润。

1991年，赵德刚28岁，他来舟山是因
为当时是铁道部三局的员工，参与东港隧道
建设。那年春节，因路途遥远交通不便，赵
德刚没回安徽老家。“那时回去一趟要两三
天时间，光坐火车就要20个小时，路费也不
便宜，综合考虑了一下，就和几个同伴一起
留下了。”

赵德刚说，那时候休息就想上街看看，
到了滨港路，被一家夜排档老板娘看到，拉
住他问有没有兴趣做帮工。“我当时穿得比
较朴素，就是外地打工人的打扮，过年夜排
档帮工都回家了，老板娘一个人忙不过来，
看到我就赶紧问我愿不愿意来打工。”赵德
刚说，“我没接触过夜排档，怕做不好，就说
自己什么都不会，老板娘说不会可以学，我
想反正休息着，就当赚外快吧。”

就这样，赵德刚在夜排档做了一个月的
帮工，每天的工作就是帮忙拉手推车、搭收
帐篷、洗碗配菜，除了炒菜以外的杂活他都
包了。一个月后，他拿到了330元的工资。

“我当时可高兴坏了，要知道我原来的工资
也就七块九一天，这一个月都快抵上我原来
两个月的工资了。”赵德刚说，他权衡了一
下，最后决定留在夜排档打工。在之后的五
年里，赵德刚一直勤勤恳恳，老板娘也挺喜
欢这个勤快的小伙子，时不时地会教他一些
自己的炒菜秘诀。而赵德刚也慢慢地开始
对炒菜有了兴趣。

1997年，赵德刚奔赴南京学习厨艺，拿
到厨师证后，又回到了舟山。“当时已经把舟
山看作自己的第二故乡了，而且看到夜排档
从一开始的几家到后来几十家，生意都不
错，我自己也有了创业念头。”赵德刚说，从
南京学艺回来后他也在看摊位，但最便宜的
摊位租赁费对于当时的他来说也是笔不小
的数目。正在犹豫时，他遇到了后来一直被
他尊为“阿姐”的孔要武。原来孔要武当时
正在寻找合作伙伴，两人约谈后一拍即合，
此后二十几年两人一直合作到现在。

如今的赵德刚回老家只需要开着自己
的宝马车，七八个小时就到了，老家的人们
看到赵德刚总会喊他一声“大款”，纷纷向他
打听生财之道。“我说是运气好，留在了舟
山，碰上了‘阿姐’，才有了现在的幸福生
活。”早在2000年，赵德刚在“阿姐”孔要武
的资助下在普陀买了房，把户口迁了过来。
后来，手头宽裕了，他换了房，还是能看到海
景的户型，“每天早上醒来眺望一下远方，心
情也会舒畅。”

赵德刚说，前些年他把老家的父母接过
来了，空气清新的舟山对老人来说是最好的
养老胜地。“舟山这三十年来的发展变化我
都看在眼里，对旅游业发展的全力支持，对
创业者的政策帮扶，还有夜排档的几次升级
改造，都让我们这些夜排档经营者受益匪
浅，舟山不仅是我的第二故乡更是我的福
地。”赵德刚说。

孔要武

竺亚

赵德刚

3WWW.ZSPUTUO.COM

2023年2月2日 星期四 责任编辑：刘盛 版式制作：王伟 专版

□
沐
沐
诸
葛
晓
明


