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□记者 张建群 王捷

自20世纪70年代末起，至今已过去
了四十多年。袁氏水饺店、东街小笼包
店、卫东饭店、运城饭店、银湖饭店……
那些在老运城市民心中留下印痕的老
店，早已沉入时光深处。作为这些老店的
经营者、参与者、见证者之一，Ｅ有一段
特殊的与运城国营餐饮史的故事。11月
12日，记者走访了他。

一波三折的择业

Ｅ是安邑人，20世纪60年代初出生
的他，出生时已有四个姐姐。父亲在老运
城县饮食服务公司工作，爱子心切的父
亲，退休前让高中毕业的儿子接了班。

本来，Ｅ的梦想是当一名军人。但在
那个物资匮乏的年代，能在饮食服务公
司工作，也是一种幸福，Ｅ便幸福地走进
了国营饭店。开始，相貌英俊的他跑堂，
负责上菜、端盘子，但是时间不长，因为
来了一名新同事，经理安排他去后厨洗
盘子。

那时没有今天的洗碗机，没有洗洁
精，甚至连热水都不那么方便，水需在铁
质的水池子下边生木炭加热。木炭由洗
碗工来烧，18岁的Ｅ对木炭生火技术一
直掌握不了，火生不着，水也总是不热。
油腻的盘子不用热水根本洗不干净，每
天他都备受煎熬。

那时运城的国营饭店职工，准时来
准时走，不迟到，不早退，当然也不加
班。一天中午，不知什么原因，十二点顾
客蜂拥而入，人特别多。很快，店内上菜
上饭，收盘收碗，流水作业，大家各干各
的，随后收工而去。Ｅ像往常一样走到
水池前，准备洗碗，看着水池里堆得像小
山一样的盘子和碗，看着空荡荡的饭店，
年轻的Ｅ头一下子大了。眼泪在他的眼
眶里打转转，全家人宠爱的他，从来没有
感到过这样孤独和无助。他咬着牙洗完
了一池子的盘子和碗，回到家对父亲摊
了牌——说什么都不去饭店洗碗了！

老父亲看儿子铁了心，无奈只得另
做打算，托人找机会让儿子另谋他途，却
一直没有合适机会。经历了找工作的起
伏，Ｅ最终听从父亲的安排，又回到饭店
洗起了盘子。心定了，办法也多了，他洗
碗洗得也顺当了。Ｅ在饭店里成了大家
都喜欢的一个小伙子，工作也从洗碗工
调整为调料工。

五味俱全的职业

老运城的袁氏水饺店算是老字号
了，当年的掌柜，每天炖一只鸡。碳火炉
子从晚炖到早，调料是多年传承的秘方。
面是手工和的，面里要加鸡蛋和少许的
盐，这样和出来的面又光又筋道。然后拿
擀面杖细细地擀，人的手有力度，还有温
度，所以那手工面皮与现在的机器面皮
是不可同日而语的。用手工面皮包的水
饺，馅放得足，味调得正。没有什么味精、
鸡精，传统调料调上，多少适量，煮出来
的水饺吃起来有肉的原香。

面和料只是基础，袁氏水饺的秘诀
在小火慢炖的那一锅鸡汤。同样是各种
传统调料放好，汤好了后，鸡肉也很“烘”
了。将鸡肉细细扯成鸡丝，原肉回原汤，
所以那水饺准确地讲叫鸡丝水饺。这也
不稀奇，稀奇的是水饺煮好后，汤里还要

配菜料。先有鸡蛋摊成的金黄色的薄饼，
特别薄，颜色也非常亮眼。把薄饼切成棱
形的块，放在碗底，再配上葱和香菜，金
黄翠绿，色彩诱人。

当时水饺店里擀皮的是一位姓王的
大姐，她使两根擀面杖，一次擀两张面
皮，面皮薄匀圆整，手艺出神入化，是正
经手艺。她现在还在运城生活，八九十岁
了，身体很好。

面好了，馅好了，汤好了，水饺也好
了。每天早上一开门，饭店外头排着长
队。店里头是万事俱备，只欠东风。Ｅ是
那个为水饺碗里放底料的，鸡蛋片、香
菜、葱、盐和调料面，全靠他的灵活掌握。

民以食为天。饭店里负责掌勺的人，
位置特别，遇上熟人，多舀上些鸡汤，外
人看不出来，吃饭和盛饭的人却心知肚
明。物资匮乏年代，在饭店里工作，尤其
是掌勺的师傅，有一种自带的光环。年轻
的Ｅ就亲眼见过，老运城县几位有头有
脸的人物，到饭店里来吃饭，常常面带微
笑，是要给掌勺的大师傅递上一支烟的。

一言难尽的创业

在水饺店里站住了脚，运城县饮食
服务公司的老总挺欣赏这个机灵肯干的
年轻人，安排Ｅ去东街小笼包店给那里
的经理做帮手。

Ｅ到了小笼包店后，发现那里生意
冷清。那个年代，还没有广告这个行业。
但这难不倒Ｅ，每天早上，他走出店门，
站在门外热情地喊：小笼包——小笼包，

热腾腾的小笼包！没想到，这一喊，还真
招来了不少顾客，但过了两天，客人慢慢
又少了起来。

Ｅ左思右想，又想出了招数，他每天
给来吃小笼包的顾客每人免费赠送一碗
高汤。这样，人们吃了包子，喝了汤，获得
感倍增，一传十、十传百，店里的生意越
来越红火了。

效益好了，Ｅ的工资也高了，但因为
人际关系上的一件小事，Ｅ向总经理提
出辞职，换到了当年的卫东饭店。卫东饭
店位于河东街与人民路交会处的西南
角，生意不错，Ｅ协助管理，干得也不错。
但是不久，他又离开了。

许多老运城人心中，可能都记得位
于老东街与解放路交会处曾经的解放路
饭店。20 世纪 80 年代，那饭店也是国营
性质，以路而名，就叫解放路饭店。不知
道什么原因，生意一直不行。解放路饭店
成了烫手山芋，谁都知道那里的活不好
干，不愿意去。就这样，饭店关门停业了
好几个月。看到Ｅ，老总忽然眼前一亮
说，你去解放路饭店试试。

就这样，走进饭店后，从盘大灶开
始，Ｅ请了运城最好的盘灶师傅，先把饭
店的龙头工程灶火安排到位。后来，公司
又支持了一笔装修资金，安排专人对饭
店进行了装修。

费了九牛二虎之力，饭店总算开门
营业了，但生意还是不红火。有一次，Ｅ
去西安办事，发现那里有一家饺子馆生
意很好，他决定在店里卖饺子，还模仿人
家的做法，把饺子两个字写在了饭店的
牌子上。就这样，解放路饭店的招牌变成

了——解放路饭店饺子。这样一来，过路
的客人还真的进来不少，加上Ｅ带领饭
店员工合力提高饺子的品质，店里生意
慢慢地好了起来。

在Ｅ的心中，这样的效果还不是最
好的，他的梦想是把解放路饺子馆办成
和西安饺子宴一样的名饭店、大饭店。

风生水起的事业

向公司汇报后，老总决定带着Ｅ还
有公司其他几个人一起去西安取经。那
家每天顾客盈门的西安饺子宴饭店，总
经理姓姚，是临猗人。凭这点老乡情分，
一行人动身了。西安与运城，如今听起来
很近，很快就能到，尤其是坐高铁，也就
是一个多小时的路程。但是在20世纪七
八十年代，风陵渡黄河大桥还没有开通，
人通过时要在渡口坐船，这样费的时间
就很长了，所以，Ｅ一行人一早出发，赶
到西安时日头都偏西了。

去西安饺子宴拜访那位老乡，也不
知道人家太忙，还是因为找的人太多，反
正，一行人见到这位老乡时，这位老乡很
是淡然。

老总他们有别的事离开了，Ｅ留下
来，静等机会再去与经理深谈。西安饺子
宴，光饺子就有一百多种，不仅供应平时
的散客，而且还承接大型宴会。饭店从装
修风格到菜品调配、服务人员管理，都有
自己的一套方法。想把这些全部学到手，
当然不是那么容易。Ｅ到楼下，买了些小
礼品，再进经理办公室。经理对Ｅ说，学
我们饭店的模式和经验可不那么容易，
各种费用……一二三四五，他掰着手指
头算了一番，需要八千多元钱。这个数字
在当时是惊人的，相当于几个人一年的
工资总和。Ｅ拿不出这么多钱，他想了想
笑着说，钱没问题，咱现在没有，将来饭
店赢了利，加倍奉还。

可能是经理看眼前这个年轻人眼神
清澈，态度诚恳，他终于答应让运城人来
学习了。达成合作协议，Ｅ返回运城。运
城这边去了几个年轻人，在西安饺子宴
跟班学习。菜品、饺子馅调制、操作工艺
流程、人员管理……经过一段时间的学
习，大家终于掌握了西安饺子宴的经营
模式，取经归来，打鼓升堂，要让运城的
饺子宴盛装面世了。

公司那边为Ｅ提供了装修门面的支
持，让解放路饭店，也是未来的运城饭
店、运城西安饺子宴盛装面世。

开业的紧张筹备，自然是一言难尽。
小到葱胡子蒜皮，大到饭店布置，都得Ｅ
操心，但运城饺子宴总算开业了。

从省会城市学来的模式，菜品和饺
子一出场就赢得一片喝彩声，食客奔走
相告，运城终于有了一座气度不凡的大
饭店了。而运城饭店，在继承老运城水
饺、小笼包等精细调制的名吃的传统上，
又完成了大规模、多品种的华丽升级，满
足人们不断增加的口味、品类需求。用
现代的热词表达，Ｅ在20世纪80年代，
经过一番苦苦的打拼，参与了运城餐饮
行业，国营饭店建设的创造性转化、创新
性发展。运城饭店从此在运城餐饮界独
领风骚二十余年，为运城人留下了多彩
的记忆、青春的味道，还有那么多人生的
重要节点、盛大仪式。后来，因为解放路
拓宽改造，运城饭店退出了人们的视线，
而见证了运城国营饭店发展的Ｅ去了另
一座饭店——银湖饭店，那是另一段故
事。

一个人与一座城的饭店印迹一个人与一座城的饭店印迹

▲位于解放南路的原运城饭店

▲位于运城火车站附近的银湖饭店旧貌 本版图片摄影 高志勇


