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小店价格不贵，一顿早餐人均不

到 10 元。“看着大家吃得饱饱的，我自

己也满心欢喜。”陈冬明说，他们家的

大饼油条，每天选用的食材都必须新

鲜，大饼也要色香味俱全才行。就这

样，他坚持做了 8 年，积攒了许多回

头客。

这些年来，陈冬明做的大饼，逐

渐获得了顾客青睐。他告诉记者，做

早点生意除了味道要好，服务也不能

马虎，很多老食客与他成为了好友，

每次买早点，都要寒暄几句。

“我们店里美食主打兰溪味道，

而在我老家，最地道的吃法就是用大

饼夹着油条吃。掰开大饼，夹上现炸

的脆油条，一掰一压，味道真是好极

了。如果再配上一碗咸豆浆就更好

了，吃完几个小时都不饿。”陈冬明笑

着说。

刚从炉中取出的大饼散发着迷

人的香气，里面有葱有肉，或来点辣

椒末，再裹上刚炸好的油条，口感又

酥又脆。一口咬下去，大饼内的葱

香、肉香夹着油条的酥脆，味道瞬间在

味蕾上迸发，再来上一口鲜浓的咸豆

浆，食客们一天的元气活力就在此刻被

唤醒。

只要在店 里 点 上 一 碗 咸 豆 浆 ，

范红娟便会即刻为你现淋上一碗，

除了她老练的淋豆浆姿势外，咸豆

浆 内 的 秘 密 配 方 ，也 是 好 喝 的 关

键。盛咸豆浆的碗不大，但浓稠的

豆 浆 里 ，还 加 上 了 油 条 碎 、榨 菜 丁

和 葱 花 。 范 红 娟 说 ：“ 喝 咸 豆 浆 其

实也有讲究，不用勺子的话可以转

着 碗 边 喝 ，用 勺 子 就 贴 着 表 面 舀 ，

尽量不要搅拌，因为淋豆浆时我已

经把配料给冲均匀了，如果你再搅

拌，配料都跑到边上去了，那口感就

差了。”

陈冬明夫妇俩的用心制作换来了

大家的认可，附近的商贩和居民都夸

陈冬明的早餐“美味又经济”。2005

年，陈冬明曾开过专卖豆浆和油条的早

餐店，后来因为店铺原因，只能将早餐

店关门。直至 2014 年，他听闻大花园

这边有个合适店铺，这才重操旧业。同

时，为了更好地经营早餐店，夫妇俩开

始学习制作更多种类的早餐小吃，让小

店味道丰满起来。

“这么多年做下来，都是回头客

多。做餐饮最重要的是干净卫生，自

己认可了才能卖给大家。不论怎么

样，我保证还是会用心去做好每一个

大饼，炸好每一根油条，对得起每一位

顾客。”陈冬明说。

8年用心坚守 积攒了许多回头客

凌晨 2 时 30 分,街道安静，“一品香豆

腐脑”早餐店里却是一片繁忙景象，来自

兰溪游埠的陈冬明夫妇正在做开张前的

各项准备工作。30 平方米的早餐店内，仅

有 10 平方米左右的操作区域。陈冬明站

在案板前，熟练地揉面团，妻子范红娟忙着

熬稀饭、煮豆浆。

“一品香豆腐脑”是一家家庭小店，店

内的 10 多种早餐小吃主打“新鲜”。陈冬

明夫妇俩每天早起制作。也正因此，店里

的灯亮得特别早。

范红娟在摇匀豆浆后，又开始检查起

店内的卫生情况，帮工则手脚利索地将油

条生坯放进锅里，等待酥脆时再捞出沥

油。在这个操作空间里，大家分工明确，井

然有序地工作着。5 时许，前期工作准备

完毕，待陈冬明认真检查发好的面团和生

好火的炉子后，开始正式对外营业，早市

开场了。

没过多久，一辆送水车停在了店门

口，早餐店迎来了第一位客人。“来啦，今

天吃点什么？”陈冬明热情地招呼。“夹肉的

大饼油条，再来碗咸豆浆，打包带走。”听到

呼声，陈冬明用烧火钳快速从炉子里夹出一

个大饼，夹上油条，再放进塑料袋，动作一气

呵成。送水工陈师傅是“一品香豆腐脑”的

老食客，每次路过都要来这里报到。

7 时许，店里陆陆续续坐满了客人，为

了吃上这口“新鲜”，还有不少人在店门口

排起了队。

9 时许，结束了一早的忙碌，小店变

得安静起来。陈冬明解下围裙，抽身离

开炉子去做其他事情。然而，一天的工

作并没有就此结束。留下妻子看店，陈

冬明便骑着电动车去菜市场采购第二天

的食材了。

“最初大饼是请师傅做的，我自己

连发面都不会，后来看多了，觉得会了

就开始自己上手了。既然是自己开的

店，亲力亲为总是更好一些。”陈冬明

做事有着自己的态度，既然要做，就决

不能敷衍了事。自此，他便向师傅请

教如何做大饼，从最基础的发面、和面

开始，一步步学习。

除了自己学做大饼，陈冬明还在

用料上下足了功夫。陈冬明说：“大饼

馅用的猪肉都是我每天去菜市场新鲜

购买的，一定要前腿肉，因为这个部位

的肉最嫩，这样烤出来的大饼才好吃。”

另外，陈冬明家的油条在和面时还要打

入鸡蛋，这样炸出来会更松脆一些。

陈冬 明 说 ：“ 做 早 餐 真 的 很 煎

熬。夏天太热，站在热炉子前就更

难受了。冬天虽然暖和些，但早起

也是煎熬，每天都感觉像是刚睡下，

闹钟就响了。”不过，当记者问“会累到

不想开店吗”，他却摇摇头回答：“不会

的，各行各业都不容易，我早就习惯

了，这就是生活嘛。”

“开早餐店是众多餐饮品类里最

辛苦的，准备工作要做得更多，起得要

比别人都早。现在天气太热了，一天

只能烤 200 个左右的大饼，不然店里

都忙不过来了。”陈冬明说，不像大店，

可以花钱做 推 广 ，小 店 的 口 碑 需 要

食客们口口相传，所以即便别人觉

得做早点的买卖再不起眼，他也要

坚持干下去。

遗憾的是，陈冬明现在租的大花

园店铺合约即将到期，这家开了 8 年

的老店，也准备换新地方了。不少老

食客看到店门口“店面转让”四个字

后，纷纷感叹“以后都不知道去哪里吃

早饭了”，希望他们能继续坚持下去，

守住这份老底子的市井味道。

“我打算 9 月 1 日前搬走，最近都

在寻找合适的店面，打算找个 50 平方

米左右的，可以多摆一些桌椅，再装上

空调，这样大家在店里吃早餐也能更舒

坦些。”陈冬明说。

融媒记者 王佳涵

再不起眼的买卖都要坚持干下去

葱香肉香伴酥脆 咸鲜相宜且浓稠

大饼油条配咸豆浆热卖8年
一座城市的人间烟火气，是从清晨的早餐店开始的。热气腾腾的早餐不仅唤醒了一座城市的胃，还讲

述着这座城市的往来变迁，传递着人与人之间的质朴温情。在城区大花园门业市场，有一家开了8年的早
餐店。每天清晨，店里的小方桌就坐满了食客，一个大饼、一根油条、一碗咸豆浆，是店内最扎实的烟火气，
也是店主陈冬明和家人们一天的开场白。7月29日，记者前往这家早餐店探寻食客记忆。

夫妻凌晨早起
只为顾客每天尝鲜


