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在王小芳的记忆里，她的青春有很多样
子，无论是三伏天在灶头翻炒米面的挥汗如
雨，还是三九天在水池洗刷锅碗的寒气逼
人，无论是切菜时被切伤手指的龇牙咧嘴，
还是收摊时核算一天收入时的喜笑颜开，这
些在不同时期留下的印记，都见证着王小芳
的青春。

安徽长大的王小芳从小对舟山有着不
一样的情愫，因为舟山是父亲的第二故乡，
父亲在这里接受了军营的洗礼，奉献了自己
的青春。1990年代初，父亲在退伍回到安
徽老家后，对舟山还是念念不忘，于是便又
回来，在沈家门滨港路支了个面摊，而那时
年幼的王小芳和姐姐王小丽便会在假期也
来到舟山，帮助父母一起摆摊。

“那时候年纪小，十二三岁吧，现在还会
碰到那时候的老客人，会开玩笑说是看着我
长大的。”王小芳说，初中毕业后的那个暑
假，她就留在了舟山没有回去，爸妈有点生
气，觉得她不想读书是不懂事，应该让她吃
点苦，于是便给了她一个灶一个锅几个板凳
桌椅，让王小芳自己去摆摊。于是在滨港路
的另一头，王小芳自己一个人的面摊支了起
来。

“那时候什么都自己来，摆摊、烧面、收
拾，只有我一个人。”王小芳说，开始的时候
手忙脚乱，让她有点不知所措，“状况百出，
比如客人要米面我下成了切面，客人不要葱
我也没注意顺手放了，但客人们看我年纪那
么小也都挺包容的，但我自己过不了自己那
关，所以后来我就提醒自己要注重每一个细
节，脑子记不住的就用笔写下来，不要怕麻
烦，好记性不如烂笔头。”

靠着一股韧劲儿，王小芳愣是把一个人
的面摊支棱了起来，而且生意还挺红火，就
这样摆了半年，王小芳的父母有事回了安徽
老家，那时候父母的摊位已经不再是面摊
了，开始和周边的几个摊位一样，卖海鲜小
炒，为了节约开支，他们没有叫小工，父母离
开以后，姐姐一人支撑不来，招了一位厨师
后便赶紧把王小芳叫回来帮忙。

凭借着在面摊磨练出来的接待技巧，王
小芳总能让客人满意而归，甚至在第二次来
的时候，都不用开口，王小芳便能报出客人
想吃的菜，“这也是我自己自豪的地方，基本
能记住客人的喜好，这样让客人觉得我们是
用心在服务，能让客人记住。”王小芳说，夜
排档的摊位一年一变，但不管到几号，她们
家的老客人总是最多的。

就这样开了十几年，2014年，王小芳用
自己的名义盘下了另一家经营不善的夜排
档摊位，并在招标的时候特地要了在姐姐王
小丽隔壁的位置，“本来我们家的翻桌率就
挺高的，这样一来，我跟姐姐的摊位连起来，
就能接待更多的客人，也不用出现客人来了
要等或者根本没地方坐的情况。”服务用心，
方能暖心，生意好的背后，离不开姐妹俩的
用心经营和付出。

如今王小芳和姐姐的户口都早已迁到
了舟山，也在这里买房买车，年迈的父母也
早在几年前又回到了舟山养老，“舟山这里
空气好，非常适合年纪大的人养老，之前我
爸妈一直在老家帮我哥哥带孩子，现在也该
他们享福了。”

王小芳

80后的王晓兰大概是现在夜排档经营
户中最年轻的摊主了。

2002年，王晓兰的母亲因身体原因，将
夜排档摊位转给了女儿，当时王晓兰20岁，
正是青春年少、意气风发的时候，她踌躇满
志，看好舟山的旅游业发展一定可以带火夜
排档。但是2003年一场非典疫情打碎了王
晓兰的美梦，她清楚地记得，2003年的5月
1日，放在平时爆火的日子，但那天的营业
额只有100多元，“忘不了那时候的彷徨无
助，有点动摇，一直在想有没有必要坚持下
去。”王晓兰说，但想到母亲那么多年打拼下
来的摊位不能毁在自己手里，她还是咬牙撑
了下去。

幸好接下来几年都很平顺，生意也做得
安稳。特别是2009年大桥通车后，来舟山
旅游的人数翻番，夜排档的生意也爆火，“最
多的一晚我们做了47桌，那时候也是在东
港海边，每个摊位也就6、7个位子，就是说
我们一晚上平均一桌就要翻7次台。”王晓
兰说，那天晚上摊位上所有的菜一点不剩，
从来没有卖得那么干净过，“从下午四点一
直到凌晨两点，我们的灶台就没关过火，那
天送完最后一桌客人，我坐下来腿都是软
的，忙的时候没觉得，忙完以后才发现全身
都没力气了。”

王晓兰说，2009之后那几年是生意最
好的时候，通过几年的积累，她也有了固定
的客源，也等于有了底气。2013年夜排档
一年一次的摊位号码招标，王晓兰破天荒地
参与了1号摊位的竞争，在当时的滨港路，1
号夜排档是整条夜排档街的第一个摊位，位
置好，人气高，租金贵，每年参与招标的人不
少，但更多的人还是持观望态度。

“我那时候也就想着自己这边的客流量
都还不错，固定客源可以保底，想要多接触
一些散客，然后把他们也发展成为固定客
源。”王晓兰说，当时抽签的时候自己排到的
是20个人里面第12顺位，原来都觉得没什
么希望了，但谁能想到，之前的11个人都没
有抽到，反倒是被排在12位的王晓兰抽到
了。

“当时就觉得幸运吧，但更多地还是开
始考虑怎样发展散客。”王晓兰说，“那会儿
微信开始流行，我觉得是一个很好的机会，
可以借助这个大众社交平台来扩大自己的
朋友圈。”于是王晓兰把微信二维码印在名
片上分发给客人，并且鼓励客人将当晚吃的
菜拍照发朋友圈，点赞评论多的就能享受相
应的折扣。“客人们也很乐意，他们就拍个照
发一下就可以享受到优惠，而我的摊位也得
到了宣传，这是一个双赢的结果。”王晓兰
说，通过这样的方式，她的朋友圈扩张迅速，
目前通讯录已经有2900多位好友，其中
2000位都是外地游客，都是王晓兰的忠实
客户。

现在王晓兰经营10号排档，她说，夜排
档搬回滨港路了，改造升级完成的夜排档肯
定会吸引更多的游客，而自己也期待着，打
破47桌的翻台记录。

在以海鲜闻名的夜排档中，以一道红烧
排骨出圈，这是吴晓自己也没有想到的。

吴晓，沈家门夜排档36号摊位经营者，
到她这里吃饭的客人都会点一道红烧排骨，
而要吃她家的红烧排骨却只能打电话预订，
因为烧制这道菜需要一个半小时，“点这道
菜的都是老顾客啦，只有他们知道我这里红
烧排骨好吃。”吴晓说，因为自己的摊位位置
比较靠后，基本上接待的都是老顾客，老顾
客也都知道规矩，来之前都会电话联系。

“因为我做排骨工序比较多吧。”吴晓
说，她选用的都是精选仔排，先用自己调制
的酱汁腌制入味，然后带骨蒸煮，煮熟了以
后再把骨头去掉，切成块后再炒制。由于酱
汁是吴晓自己调的，所以别人就算学去了工
序，但是在味道上还是还原不了。

除了红烧排骨，还有一道白切肉也是吴
晓家的爆款，这道菜做法就简单多了，精选
本地猪肋肉，肥瘦相间，煮熟了顺着纹理切
成片就行，但这道菜的畅销的关键就在于吴
晓自己调制的蘸料。

“前前后后也调了几十次，咸了、淡了都
自己琢磨。”吴晓说，自己脑袋里存了几十种
不同的蘸料配方，所有上桌的调料都是她亲
手调制的。凭着这一手绝活儿，吴晓家的白
灼菜卖得特别好，有时候其他摊位的摊主会
专门到她这里来要一碗特制蘸料，给自家的
菜增色。

“都说同行是冤家，我这里不存在的，大
家都是20几年的老朋友了。”吴晓说，当初
非典时期，几个月都没生意，摊主间都是靠
互相打气撑下来的，这种共患难的感情早就
超越了商业竞争了，自己如今的名气除了客
人的认可，也少不了同行的推介。

“做了那么久，早就把夜排档看做自己
的家了，夜排档越来越好，我们打心眼儿里
高兴。”吴晓说，虽然这些年，随着夜排档升
级改造多次，他们也搬来搬去的，但每一次
升级改造都带给他们大的惊喜，如今，半升
洞片区的夜排档以全新的面貌呈现在人们
眼前，“我们也希望，全新的夜排档再给我们
新的惊喜。”吴晓说。

吴晓

王晓兰
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