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本报记者 吴云

生意冷清的时候，姚礼宇和妻子没有停

下来。他们做得最多的事，就是对着那碗馄

饨反复琢磨。

纯鱼肉做馅，鲜味本身已经足够，但馄

饨是“汤食”，汤的味道直接决定了一碗馄

饨的上限。老姚跑了好几个市场，把市面上

能买到的虾皮、紫菜，一样样买回来，反复对

比，挑出最鲜、最干净的那一款。除了常规的

香菜，他还尝试加入芹菜叶、榨菜丁来提鲜。

用他自己的话说———“拒绝科技与狠活”，

汤底必须用真材实料熬出来。徐州人喜欢口

味重一些，他就多加胡椒粉，但又嫌市面上

现成的胡椒粉不够香，干脆买来上等胡椒

粒，自己碾磨成粉。

美食要打开市场，除了味道，还得有过

得去的“卖相”。包馄饨这件事，看着简单，

手上的功夫却骗不了人。馅多了，煮的时候

容易破皮；馅少了，入口瘪塌塌的，没有满足

感；捏褶的手法不对，馄饨一下锅就散了。夫

妻俩一遍遍地试，调整馅的用量，变换收口

的动作。几个月之后，姚礼宇的手速已经快

到令人眼花，包出来的馄饨个个大小均匀，

圆鼓鼓的，下了锅便浮在水面上，馄饨皮上

手工捏出的褶皱舒展开来，配着碧绿的香

菜、橙黄的榨菜和深紫的紫菜，活脱脱一碗

“金鱼戏水”。

匠心这东西，看不见摸不着，但舌头骗

不了人。味道是会说话的，它会自己替你把

口碑传出去。“姚记鱼肉馄饨”的招牌，就这

样一天比一天响亮。

2025年，环城街道办事处对祥和夜市

进行升级改造，一方面进行硬件设施升级，

另一方面规范经营，将流动摊贩规范至疏

导点，采用带统一标识的餐车，办理证照。

“以前用电是从别的店铺扯线，又贵

又不安全。现在用的是专用电线，电费便宜

了一半。”老姚说到这里，语气里有种踏实

的欢喜。更重要的是，营业时间有了明确的

保障，他们可以安心地在餐车上经营到凌

晨2点。

环城街道办事处还带领商户拥抱新媒

体、积极“触网”，通过社交平台让祥和夜市

美食“出圈”，探索“数字+街区”融合发展。

祥和夜市的客流量肉眼可见地增长起来，很

多美食博主甚至外地的大V慕名前来打卡。

那些被镜头记录下来的烟火气，通过短视频

平台传向了更远的地方。

如今，即便是在高温天，姚礼宇的馄饨

摊一天也能卖上200多碗。祥和夜市已然成

为徐州北区的“深夜食堂”、众多老徐州人

心照不宣的 “二场”。“喝碗鱼肉馄饨醒醒

酒”，是许多酒局散场后的保留节目。

生意火了，但老姚比谁都清楚，流量是

把双刃剑。从2023年开始，他就建起了粉丝

群，用最笨也最真诚的办法———一个个邀请

经常光顾的食客扫码进群。每天在群里发红

包，“手气最佳” 的第二天可以免费吃一碗

馄饨。群从1个扩展到2个、3个，如今已有近

1500名粉丝。有人进群后从食客变成了朋

友，来吃免费馄饨的时候，总不忘给老姚带

一杯冰奶茶或咖啡。

“徐州人就是讲究，你用真心对待顾客，

换来的就是真心。”老姚说这话时，语气很

平淡，像是说一件理所当然的事。他把粉丝

群看得像自家院子一样珍贵，从不在里面乱

发广告，曾有商家想出钱在群里做推广，被

他一口回绝。

流量时代，酒香也怕巷子深。仅有初中

学历的老姚，在社交这件事上却有着天然的

敏锐。抖音、快手、小红书，他逐个注册账号，

拍视频、搞直播、发福袋。手机一架，他就对

着镜头大大方方地包馄饨，偶尔和直播间的

观众聊聊天———关于馄饨，也关于生活。今

年7月上旬，他做了一波福利活动，两天时间

就送出去四五百份馄饨，换来的是更多新面

孔出现在摊位前。

人们对美食的期待，如今又多了一层对

健康的考量。老姚坚持“手搓馄饨”，每一只

都是现包现卖，鱼肉馅看得见摸得着。“吃

了不长肉”“徐州独一份”的口碑，在饕客间

口口相传。这也引来了一些模仿者，有人专

程来买生馄饨带回去研究，但无论如何也复

制不出姚记独特的鲜美。后来，反倒有人退

而求其次，开始把姚记的鱼肉馄饨通过冷链

运输卖到苏州去。

即便如此，老姚至今没有发展一家加盟

商，也从不轻易向外人传授配方。为了保证

每一碗馄饨的口味纯正，他宁可自己辛苦一

些，把扩张的步子放慢。前不久，他在苹果新

天地夜市租下了一个摊位，准备作为直营

点，最近又在考察富国街夜市。他心里的蓝

图很清晰———借徐州文旅持续升温的东风，

借着这座城市越来越旺的烟火气，把“姚记

鱼肉馄饨”这几个字擦得更亮，让这碗鱼肉

馄饨走得更远。

从漂泊异乡的矿车司机，到灶台前扎下

根的创业者，姚礼宇的路走得算不上快，但

每一步都踩得扎实。他那双曾经握着方向盘

的手，如今在一张张馄饨皮和一团团鱼肉馅

之间翻转腾挪，动作里有了某种属于手艺人

特有的笃定。2平方米的餐车，是他养家糊口

的阵地，也是他人生下半场的舞台。

烟火更迭，初心不改。一碗小小的鱼肉

馄饨，沉在碗底的是鱼肉馅的鲜嫩，浮在汤

面的是一个人对日子最朴素也最执着的盼

望。这份藏在馄饨里的匠心与温柔，正在徐

州的市井烟火中持续升温，温暖着深夜空腹

而来的食客，也续写着普通人努力发光的生

活篇章。

本报记者 吴国乐 摄
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老姚真诚对待每一位顾客，要让这碗鱼肉馄饨走得更远。

通过升级改造，祥和夜市成为徐州美食地标之一。


