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「先招待客人上樓！倒點水上點小零食，千萬別怠慢了！」
坐在一樓門廳處接受香港文匯報記者採訪的于吉芬「眼

尖」地看到幾位在店舖開始營業前就到來的客人，原本低聲細語
跟香港文匯報記者聊天的嗓音突然洪亮起來。已是古稀之年的老
人麻利地起身，一邊上前攬客一邊招呼做營業前消毒清潔和準備
工作的服務員把客人迎上樓。「這一行幹了30年，走到今天不
容易，我覺得做餐飲和做人一樣，就講求個『真』字。」

條件簡陋食材不簡
當年，于吉芬一家五口人租住在一間又破又小的屋子裏，同擠
一張炕睡覺。「那時候真窮，全家就我愛人在礦上做零工有幾十
塊錢的工資，管了全家吃飯，剩餘積蓄連一台60元（人民幣，
下同）的洗衣機都買不起，正在長身體的三個孩子常常吃不飽
飯。」于吉芬回憶道，三個孩子特別要強，學習都很好，但是供
他們上學的錢都難以為繼令她十分內疚。
輾轉難眠幾個晚上，于吉芬決定擺攤去。她用撿來的一小段破

鐵皮圍了個長方形爐灶，弄點碎炭，買點牛羊肉，把單車廢輪子
上的輻條搓洗乾淨，串上肉，開始在大街上賣烤串。
「當時幹這行的沒幾個人，都是在戶外擺攤，一塊錢5串。」

中午開始擺攤賣到晚上，顧客並不多，大部分人都買一兩塊錢的
串，少數時候碰上三五個人小聚能賣十幾塊錢。「除去買肉、燒
炭，每串利潤只有幾分錢。但我寧可少賣幾串，也決不用剩肉，
如果有沒賣完的就拿回家給孩子們吃，我不能坑別人，更不能對
不起自己的良心。」于吉芬認真地說。
于吉芬每天凌晨四點起床，去早市挑選最新鮮的牛羊肉，回家
後處理得乾乾淨淨，切成整齊的小塊，拌勻佐料，再一根一根的
串。「手指頭被鐵籤子尖扎出密密麻麻的血口子，到了冬天還容
易開裂，現在想想還真是遭罪。」夏天曬得皮膚爆皮，被火和太
陽一起炙烤得「直冒油」，但最難捱的還是漫長的冬天，要穿着
厚厚的棉衣棉褲，厚底棉鞋裏還要穿兩層毛襪子，北風刀子似的
橫着刮，炭火星被風撲得滿身滿臉都是。 「燒烤要勤翻串，得
同時操作一大把籤子，帶着手套根本攥不住，兩隻手背常常被火
燎得通紅一片，再被冷風一吹，感覺都要裂開了。」于吉芬苦笑
着又自嘲地說，當時真不當是自己的手，一點也不知道心疼。

子承母業初遇挫折
2003年，孩子們陸續長大成年，曾經一個小小的燒烤攤也變成
了四家燒烤店，苦心奮鬥了13個年頭，將近60歲的于吉芬逐漸
萌生了「退休」的想法。小兒子邢兆寬便接過母親的接力棒，想
要施展拳腳大幹一番。
2005年，懷着憧憬與抱負的邢兆寬帶着全副身家獨闖省城哈爾
濱，快速張羅起一家燒烤店。店址選在平價住宅區，但烤串的價
格卻高得接不着地氣，再好的烤串大家都不認，不出一年一百萬
元全打了水漂。
于吉芬把兒子的失落看在眼裏，表面卻風平浪靜。因為資金不
足，七台河老家的門店陸續關閉到只剩兩家，豁達的于吉芬又重
出江湖，助兒子走出陰霾。

跌倒爬起站穩腳跟
在母親的幫助下，邢兆寬踏踏實實在老家沉澱了三年，不時去
省外有名的烤串店學習取經，再次踏上哈爾濱的街頭，他毅然選
擇在當初摔倒的地方爬起來。
還是曾經的街區，但不一樣的是開業不到兩個月，「邢氏老太
太烤串」的風味小串就以貨真價實的品質、滋味絕美的口味和獨
出心裁「會自轉」的獨特烤架，隱藏在「陋巷」中的小店被一傳
十十傳百，引得食客從四面八方匯聚而來，甚至排起長長的等餐
隊伍。「很多外縣的客人周末驅車前來，寧可排隊兩個小時也不
換別家。看到這一幕時，我的眼眶是濕潤的，很感動，也更有信
心和動力把店做得更好！」回憶往昔，邢兆寬仍十分激動。
從1990年只賣牛羊肉兩種烤串至今，于吉芬母子倆不僅將燒

烤攤開成了家喻戶曉的燒烤名店，熱銷單品更逾五十餘種，僅最
普通的牛羊肉串每天就要賣掉一百多斤，年銷售額近2億元。
「現在很多顧客出門旅遊或是到三亞過冬，饞這口了就給我打
電話，每次都訂幾百上千個串，我給他們包好佐料，把生串加上
冰袋密封好郵過去。」于吉芬不無自豪地說，若是如此算下來，
我家的客人遍布全國呢！
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「能夠做到今天的規模，和我家一直不斷創
新有着密不可分的關係。」邢兆寬告訴香港文
匯報記者，以前大部分人吃烤串一般都是中午
或者晚上，很少有人拿烤串當早飯吃。於是邢
兆寬便和母親商量，開發一些燒烤主食，打破

「串不能當飯吃」的普遍認知，來滿足食客的更多需求。
「我家延續至今的特色主食就是冷麵熱做。」邢兆寬端上來

一碗熱氣騰騰的麵條，乍看之下和普通的陽春麵沒有區別，淡
黃色的湯頭浮着葱花香菜，湯緣處飄着少許細細的辣椒麵，挑
起一筷子麵條，卻不是普通的掛麵，是東北夏季用來製作冷麵
的韌性更足、口感彈牙的麵種，香軟又有嚼勁，湯中帶一點點
辣味，吃起來別有一番滋味。

在家裏研究新菜式的母子倆，看着廚房裏的種種食材，突然
對自家用來捲大葱蘸醬吃的乾豆腐動起了腦筋，「這是當地最
普通的食材，基本人人都愛吃，我想變個方式讓大家更愛
吃！」于吉芬靈光一閃，把乾豆腐置於烤架上，鋪上一層厚厚
的雞蛋液，刷上醬料，撒點洋葱香菜增香，最後捲起來切成
段，被黃燦燦的蛋皮裹住的乾豆腐又香又軟，帶着葱香醬香讓
人食慾大振。

於是，母子倆便着手把熱麵、烤乾豆腐推向了早餐市場。
「出乎意料的成功！因為太新奇了，以前哪有人在燒烤店吃早
餐啊。」邢兆寬大笑着說，人們的飲食習慣也因此發生了變
化，附近雞西、寶清、虎林、密山等十里八鄉的食客都不惜驅
車幾十公里一大早過來我家爭相品嚐。

「隨着不斷創新燒烤主食的多樣性，我家店的名聲又響了很
多，在我家燒烤店裏一日三餐吃的都可以不重樣，所以生意也慢
慢越來越火，顧客從早到晚不間斷。」邢兆寬滿心自豪地說。

「目前，我門家烤串店在深圳羅湖區
和南山區先後開了2家門店，生意出乎意
料的火爆。」邢兆寬說，開始時很多東北
老鄉前來捧場，慢慢的這種北方風味也吸
引了越來越多的南方朋友，甚至還有不少
香港的回頭客。
兩家店舖與美團、大眾點評網等多個團

購、外賣平台合作，香港文匯報記者在美
團App上看到，深圳南山區門店三種規格
團餐半年累計團購近327份；羅湖店百元
代金券半年內累計團購2,879張，三種規
格的團餐累計團購近275份。
有一次，幫忙顧店的朋友告訴邢兆寬，
有幾位香港人因為店裏人聲鼎沸循聲而
來，擔心自己吃不習慣「東北風味」，一
開始只點了幾種常見的串品。「萬萬沒想
到，桌爐上烤的還沒吃光就又開始重新點
串了，吃完的串碟摞起來有半人高！」
2016年夏天帶家人去香港遊玩順道看望
在深圳的朋友們的邢兆寬，應大家的「邀
請」嘗試在深圳開店時，沒想到自己家的
風味居然能在飲食差異很大的「粵港澳」
如此「吃香」。
店內採取的顧客自己烤串的桌爐也令食

客們大感新奇，長方形的深槽中嵌着電熱
管，烤架外側套着一個遍布長形孔的可左
右移動的裝置，將醃製好的肉串兩端固定
在深豁牙狀擋板中，肉懸空於電熱管之
上，鐵籤的三分之二處固定有一枚八瓣齒
形設計，正好與長形孔相咬合。隨着爐子
啟動加熱，裝置開始緩慢移動，帶動着鐵
籤在烤爐上自轉，受熱非常均勻。

上世紀九十年代中期，憑借真材實料，于吉芬賺
了不少回頭客，絡繹不絕的客流讓她逐漸攢起了一
間能擺八張小桌的舖面，開始24小時營業，又聘請
了幾名服務員，實行兩班倒。「小店在商業街附
近，中午顧客特別多，服務員忙得一個人頂三個
用。」于吉芬笑道，安排等位、撤桌、加炭、分
串、上串，每天都忙得熱火朝天、腳打後腦勺。
見到生意如此火爆，很多人動起了「小心

思」。彼時三間屋規模的燒烤店，其中一間的房
東提出租金要翻倍。還有同行們紛紛盜取「老太
太」的名號，一時間各種姓氏的「老太太串店」
如雨後春筍般冒了出來。「最氣人的是有人買通
服務員偷我家的配料秘方，還壓低肉串的價格，
跟我們惡性競爭。」那段時間客人被分走了很
多，店舖不斷虧損，于吉芬上火不已。
不服輸的勁頭湧上來，憋了一肚子氣的于吉芬

決定正正當當的和他們拚一拚。於是她開始嘗試
推出蔬菜卷、亁豆腐卷等烤品豐富食客選擇。同
時，在配料上下功夫，搭配不同的醬料，每天和
家人一起試吃比較，優中選優。
菜品豐富，做得又精，品質還有保障，逐漸吸

引客源紛紛回流。靠着這門「簡單的」燒烤手
藝，于吉芬把生意越做越大，越做越穩，打造出
聞名遐邇的特色餐飲品牌。

開動腦筋
回擊惡性競爭

創新燒烤早餐 顛覆傳統飲食

深圳開門店
吸引香港回頭客

■深圳羅湖分店，粵港澳食客享受「東北
小燒烤」。 香港文匯報記者于海江 攝

◀三十年前于
吉芬為了供三個兒
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■每日串品現串現烤。
香港文匯報記者于海江 攝
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