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罗记凉粉的女老板王继柱在炒制走出过国门，赚取过外汇的凉粉。罗记凉粉的女老板王继柱在炒制走出过国门，赚取过外汇的凉粉。
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一碗凉粉
王继柱将它炒到了国外

“给我来一大碗。”
“给我来一小碗。”
8月 16日晚 7时 30分许，开封鼓楼夜市

已是灯火通明，人流如织。一个名为“罗记凉
粉”的炒凉粉摊位前面早已围满了食客。食
客们排着队，急着将钱交到女摊主手中，小份
的3元，大份的4元。

这个摊位上挂着由中国烹饪协会颁发的
“中华名吃”牌匾——罗记凉粉，还有“商标已
注册，国家认可”的字样。摊位上面还有女摊
主在新加坡、马来西亚等国献艺的照片。

摊位前正在忙活着炒凉粉的女人，名叫
王继柱，今年 56岁。她老家在长垣，这可是
个“厨师之乡”，出名厨的地方。

由于天气湿热，王继柱满头是汗，不停地
用毛巾擦着汗水。她说，在整个鼓楼夜市，仅
炒凉粉就有9家。“我家的炒凉粉做的时间最
长，有20多年了。”据介绍，从1982年起，她就
跟着丈夫老罗炒凉粉，现在，算是炒出了门
道，闯出了自己的牌子。由于这些年老罗身
体不好，一般都是由她出摊，带着家人和亲戚
一块儿干。

王继柱说，现在一个月能赚 3000 元左
右，够家里的花销。

她是如何炒出自己特色的呢？
王继柱说：“味道好不好，与原材料有极大

关系，首先，要买到好的凉粉。现在我都是找固
定的人做凉粉，另外要买好的粉芡。我们自己
家里做酱，酱好不好，直接影响炒凉粉的口味。”

王继柱认为，现在的生意不如上世纪 90
年代。因为当时的物价水平低，粉芡才一毛
多钱一斤，而现在一斤2元多，其他原材料也
都贵了。一个晚上，光煤钱就需要30多元。

“其实，我一晚上也就卖100多碗，能卖400
元左右。周末生意要好一些，因为有很多外地人
到这里来吃，但是也卖不到200碗。”王继柱说。

和王继柱的罗记炒凉粉一样，王旗强的八
宝玫瑰糕也是中华名小吃。

解放前，王旗强的哥哥便是开封最有名的
老五福的主厨，后来，做八宝玫瑰糕的祖传绝活
儿就传到了王旗强手里。1988年，眼看着单位
发不下来工资，而一家人的生活又需要他来照
应，王旗强就到日渐红火的鼓楼夜市摆小摊，主
营八宝玫瑰糕，没想到，生意一炮走红，祖传绝
技得到了市场的认可。

16日晚 7时许，王旗强的小摊前他和爱人
不停地忙活着，除了祖传的八宝玫瑰糕，他还经
营有杏仁茶、炒红薯泥、冰糖梨等 10多个品种
的甜食。“这些都是后来配的，品种丰富更容易
吸引顾客。”王旗强说。

王旗强算了一笔账：八宝玫瑰糕最贵，一份
5元，其他的甜品 1～3元，平均一晚上能卖出
100多份，入账在300元左右，除去成本，净利润
在百十元左右。

虽然每个月挣钱不多，但47岁的王旗强非
常满足：“21年，鼓楼夜市让我养活了一家人，
1996年我就买了一套80多平方米的房子。”

21年，王旗强不仅有了物质收获，同时收
获的还有名气。这些年，他带着八宝玫瑰糕多
次出国，先后到新加坡、马来西亚等多个国家，
去推介中原名小吃，而且他还在我省的洛阳、南
阳等地以及河北等省收有徒弟。

“在夜市做小吃，必须有自己的特色，如果不
是独你一家，那么你怎么做到让回头客找你而不
去其他同类摊点？”虽然忙碌，但王旗强还是很乐
意传授他的生意经：食品品质要放在第一位，独特
的口感就是你区别于别人的关键，再就是要卫生。

王旗强的餐车上纤尘不染，明亮的操作台面
上可以照出人影，即便如此，每做好一份甜品，王
旗强都会拿一块干净毛巾随手将台面擦拭一番。

“不要认为在夜市做生意随便推辆小车、会
做俩小菜就可以了，如果抱着这种只在夜市上
混口饭吃的打算，那注定你的生意不会长久。”
在王旗强看来，在夜市摆摊虽然是小生意，但要
想站稳脚跟并不容易。王旗强认为，即便不是
像他这样有祖传手艺，也要学习一两个特色小
吃的做法，有好吃的食品，再找到一个生意不错
的夜市，才会活得很好。

郑州人吃贵了鼓楼夜市

在开封鼓楼夜市，餐饮区有 160多家小
吃，而其中的很多家都像王继柱和王旗强一
样经年累月地演绎着自己的品牌故事，而这
一个个品牌最终合力叫响了“开封鼓楼夜
市”的品牌。作为近邻，郑州人则为鼓楼夜
市贡献了更多的人气和钞票。

16日晚 8时许，天气闷热，人人汗流浃
背，但这丝毫没有阻挡人们前往鼓楼夜市大
快朵颐的热切心情。

“今天是周日，不如周五周六人多，客人
最多的时候一般在五一和十一，那时我们都
忙不过来。”1979年起就在这条街上经营烧烤
涮生意的李二强说，“食客中郑州人最多，你
只要到周边的停车场去看看就知道了，豫A
牌照的车最多。”

在一处黄焖鱼摊位前，记者不费劲就找到
了来自郑州一家企业的陈先生，陈先生是开封
鼓楼夜市的忠实客户，入夏以来，他每个月都会
呼朋唤友来个两三次，这次他又带了四五位朋
友来品尝。

“这里的小吃味道样样地道，品种也多，来
个三五次保证你吃着不重样，在郑州找不到这
样有特色的地方。”正啃羊蹄的陈先生说，“不
但好吃也不贵，我们五六个人一晚上也就吃
300元左右。”

“就是这一句‘好吃不贵’，让郑州人吃贵
了开封鼓楼夜市。”作为鼓楼夜市的管理方，鼓
楼夜市工商所所长郑三鸿笑称，自从郑开大道
开通后，到开封吃夜市的郑州市民陡然增多。
因为郑州人“好吃不贵”说得多了，精明的鼓楼
夜市商户就逐渐将价钱涨了上去。

“这两年鼓楼夜市的价钱平均要比3年前
高30%～40%，以至于许多爱吃夜市的老开封
嫌贵，就转到了同样地道的学院门和西司夜市
吃。”郑三鸿说，价钱虽然高了，但并没有挡着
郑州人的脚步。据工作人员初步估算，这几年
鼓楼夜市的食客中郑州人占七成左右。

在郑三鸿看来，郑州人这么爱吃鼓楼夜
市，主要原因恐怕是鼓楼的品牌实力：鼓楼
夜市意味着特色、地道。也正因为如此，许
多内地城市的夜市经营者来鼓楼参观取经。

虽是小生意，但要想站稳脚跟不容易


