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记者带你探秘当下年轻人爱吃的炸物记者带你探秘当下年轻人爱吃的炸物

家乡味道闯天下家乡味道闯天下 贵州烙锅入永城贵州烙锅入永城
你听说过烙锅吗？若不是近期记者根据同事介绍体验了一把，很难想象烙锅究竟是吃什么的。这款来自贵州水

城的美食，至今已有300多年的历史。目前，烙锅的样式有多种，而比较常见的是一口分上下两层的特制大砂锅，中
间凹陷的平底部分用来翻炒，周边的一圈高台则用来盛放烙熟的菜品。烙锅的世界可谓万物皆可“烙”。消费者可选

择自己喜欢的菜品，随性而热闹，深得年轻人的喜爱。目前，已经有数十家贵州烙锅店在永康落地开花，早已融入本地老饕们的
夜宵食谱。

用家乡美食告别打工生涯

6月17日晚，记者来到金城路高镇商

业区附近的“火焰山烙锅”，这是一家夫妻

店，老板娘赵祖慧已经在永康生活了二十

多年。

“我 2001 年就来永康了，当时在

工厂上班。2016 年我觉得开店创业

的时机到了，就把自己多年的积蓄拿

了出来，开了这家烙锅店。”她说。

在络绎不绝的食客眼里，老板娘

赵祖慧的接待十分热情，她总是笑着

端上菜，干练且细心地把锅里的菜炸

熟，并不停询问客人偏好的口味。俗

话说，蘸料是烙锅的灵魂，一碗干碟、

一碗蘸水，赋予了炸得金黄酥脆的菜

肴简单而极致的味蕾享受。

“这是从我老家磨好发过来的贵

州辣椒面和折耳根。每位客人的接受

程度不同，我们也可以帮调配适合食

客辣味接受度的蘸水。”赵祖慧一边介

绍着台前的十几种调料，一边麻利地

制作蘸水，“除了这些，像包浆豆腐、臭

豆腐也都是从贵州带来的特色食材，

基本每桌都会点。”

土豆、藕片、金针菇、小肠、肉片、

火腿，这些在烧烤和火锅店里同样吃

香的食材，在烙锅的炸制后，更能迸

发食物原本的滋味，再加上辣蘸水，

味道奇香、开胃可口、油而不腻。在

价格方面，烙锅也同样亲民，人均 50

元上下便能美餐一顿，是三五好友下

馆聊天的优选。

当问起为什么选择烙锅作为自己

创业的项目时，老板娘坦言并非有过

多的想法，只是觉得一切顺其自然。

“因为这里有很多老乡，再加上不

少永康人也喜欢吃烙锅。”赵祖慧笑着

说，“烙锅在我们老家可是家家户户都

会的手艺，在永康可能大家当夜宵为

主，但在我们老家正餐也常吃这个。”

人到了一个阶段，总觉得应该适

时换一种环境，对于赵祖慧夫妻二人

来说，一家小本生意的店铺从来不奢

求大富大贵，每天下午四时半到第二

天早上六七时的营业时间相较过去并

不见得是选择了一种更轻松的生活方

式，但这家店却也见证了他们多年来

的奋斗。不知不觉中，永城已留下了

属于他们的创业生活痕迹。

脚踏实地方能细水长流

来到永康打拼，通过烙锅立住脚跟

的店铺自然不止“火焰山烙锅”这一家，

开在求德路的“开心烙锅”也是许多“吃

货”心中的烙锅店“翘楚”。因为生意做

得不错，老板还开了一家分店。

“这家店是当时我儿子和儿媳一起

开的，后来他们忙不过来，我就长期在

店里帮忙了。”吴开芬是店主的母亲，由

于做烙锅必须通宵，于是前半夜由吴开

芬来打理，后半夜由她的儿媳接岗，以

此来分摊繁重的工作量。

6月18日晚，走进店里，记者发现

店主已经贴心地将每一桌烙锅分隔成

独立的小包间。原本热闹的“社交型美

食”，顿时变得对“I人”友好起来。虽然

下着雨，但食客仍不少，吴开芬忙前忙

后，招呼完所有客人，这才有机会喘口

气坐下来和记者聊两句。

“现在可不是生意最好的时候，几

年前可真热闹，门口都加桌椅坐满了

人。我们人手不够，当时还‘挖’了原本

在厂里做工月薪八九千元的老乡来帮

忙，后来赚到钱，我回贵州老家也开了

一家更大的烙锅店。但现在生意的重

心基本还是在永康这两家店。”吴开芬

对记者说道。

烙锅如此火爆，可这一家子当时又

如何笃定烙锅能在永康存活下来呢？

“刚开业时的生意确实不太行，来

吃的人也是老乡居多，也不知怎么的，

过了几个月，口口相传，不少新客就被

老客带来尝鲜了。”吴开芬又打趣道，

“之前还有一个男顾客被老婆带来吃

饭，他一看我们烙锅就生气，说：‘这种

东西能当饭吃吗？’可过了一阵子，这位

男顾客就带着朋友又来‘烙’了。对了，

前几天还来了好几个外国人到店里，也

赞不绝口！”

然而，并非所有的烙锅店都能这样

良好地经营，为了从价格和菜量上打出

竞争优势，部分烙锅店选用品质较差的

蔬菜和肉类，用油上也不甚讲究，最终

想赚快钱的念头也在悄无声息的闭店

潮中破灭。

“干这一行就是得亲力亲为，你凭

良心做生意，别人也会真诚待你，自己

都觉得不好的东西就不能卖。”吴开芬

说道：“做生意的时候，和谐共处是最

关键的。像综合执法人员就很体谅我

们，给我们提供的经营环境还是很不

错的。”

虽然目前“开心烙锅”的扩张由于

人手、资金和市场原因受到了一定阻

力，但借助于“开心烙锅”开启自己创业

故事并非创始人一家。

“不少人说我们调的蘸水好吃，也

有想开餐饮店的人来学习，我们都会教

给他们，这并不是什么了不得的手艺，

有人喜欢我们贵州的美食，我们乐于分

享。”吴开芬表示。

贵州烙锅的生根发芽就像新永康

人来永打拼的缩影：时光变迁，他们都

为城市的发展出过自己最年轻的一份

力，不一样的地理环境造就各自不一样

的生活方式和观念。这一刻，拿出自己

家乡最平实的美食就是最朴实和诚恳

的名片，一口火热的大锅便能神奇地让

天南地北的人坐在一起。互动性和氛

围感是烙锅天生自带的优势，这也是目

前消费者在线下体验餐食很重要的一

个评价指标。

的确，烙锅的在烹饪技法上显得

简单而快速，但由于它独特的体验形

式，讲究的就是一个现炸现吃，它难以

成为快餐食物，也难以开辟线上销售

市场。

“我也是不久前被朋友带来才吃

到烙锅，前阵子又来吃过，第一次会

觉得比较新奇，感觉本质上就是煎炸

菜。不过如果在家点个外卖直接在

盒里吃炸好的烙锅，这餐饭顿时就没

意思了。”在银行工作的食客赵先生

说。

不仅如此，在体验了多家烙锅店

后，记者发现大部分烙锅店确实如同它

们的经营者说的那样，只是踏实做好自

己手头的生意，并没有也不会展开大量

的宣传和营销工作，而是靠着最传统的

带客模式积攒客源。烙锅虽然从贵州

大山里走了出来，但还没有形成规模和

品牌效应。

有别于各大商场里占有重要席位

的各式火锅，烙锅的出生尤为单一：在

贵州，烙锅的样式有凸锅、凹锅、平锅、

活油锅；走出贵州却还没来得及在各个

地区演变出区域特色，同时既有观念里

大部分人依旧不会将烙锅与正餐划等

号，这也一定程度上限制了烙锅占据更

大的美食市场。

融媒记者 邵思民

走出“水土不服”演变区域特色
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①正在油炸食材的烙锅

②烙锅的必备调料：干碟、蘸水
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