
老店铺新开
改良糕团一炮走红
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每次研发推出一款新品，背后

都有数不清的失败品和改良品

年之糕
（前身“日月年糕店”
开业于2013年）

黄昏

踏着青石板，逛进青浦蟠龙天
地的一家传统糕团铺，只见90多
平方米的铺子里，货架上摆满了年
糕、方糕、芡实糕、八珍糕、条头糕
等各类糕点，一旁还设有一处明档
厨房，透过玻璃窗，还能现场“偷
师”制糕全流程：筛粉、挖坑、填馅、
封盖、印字、分割……师傅们动作
娴熟地将一块块粉雕玉琢的方糕
送进蒸箱。
“年之糕”，这家2023年4月

在青浦开业的小店，去年又在世
博天地、上海荟聚开出两家分
店。创始人陈谋灶告诉记者，“年
之糕”这个品牌是在蟠龙天地“一
炮走红”的，但成功的背后可谓是
“十年磨一剑”。

起早摸黑 十年磨剑
“年之糕”的前身，是开在闵行

召稼楼的“日月年糕店”。“‘日月年
糕店’是在2013年4月开业的，正
好距离‘年之糕’青浦店开业整整
十年。”陈谋灶说，开年糕店前，他
卖过酒店用品、厨房百货，也开过

面馆，但当时都没有一门心思扑进
去，所以没做长。
陈谋灶的老家在台州三门，当

地家家户户都会打年糕。于是，
他决定转行做年糕。刚开始，他
只做白年糕，慢慢地，糕点的种类
越来越丰富，八宝饭、重阳糕、崇
明糕……每逢节假日，摊位前总是
大排长龙，现制现售的糯叽叽糕点
逐渐在召稼楼小有名气，并在寻宝
闵行“十大特色小吃”评选活动中
榜上有名。
成功的背后，也有别人看不到

的“失败”和“不易”。起早摸黑打
年糕的辛苦自不待言，每次研发推
出一款新品，背后更是有数不清的
失败品和改良品。在这样反反复
复的精细打磨中，陈谋灶对自己的
产品质量信心十足。
有了好的产品，陈谋灶也曾问

过自己：我能否走出召稼楼，在更
广阔的市场接受考验？为了磨炼
年轻人，他在阿拉城为女儿开了一
家年之糕私房菜，做铁板年糕。然
而恰逢疫情期间，这家饭店开开关
关，最终还是闭店了。“阿拉城开店
的失败，我和女儿讨论过，觉得还
是模式没有走对，但是开店的经验
带出来了。”陈谋灶说。

2023年，召稼楼启动改造升

级，又带给了他一次“走出去”的契
机。“一开始也不知道要去哪里，当
时蟠龙天地正好在招商，召稼楼的
人向商场推荐了我们，但迟迟未敲
定。”陈谋灶回忆道，有一天招商办
的工作人员对他说，别着急，第二
天下午就会开会讨论是否引进他
们。于是当天他带着店内现做的
糕点，赶到会议现场，请大家尝一
尝。“我当时说话也很直，你们觉得
好吃就要我，不好吃，就当我水平
不好，不来了。”
或许正是这份冲动和勇气，才

有了老店新开的故事。“‘年之糕’
开业后，我们主打精致手工糕点，
把原来的糕点做得更精，品种更
全。”陈谋灶说，他还给自己定了一
个目标：明年要开出十家分店，成
立一个年糕加工厂。

新老接力 全家配合
在陈家人的心中，“年之糕”品

牌的迅速扩大，离不开全家人的高
效配合。“爸爸对外统筹业务，妈
妈做年糕，叔叔进行产品创新。”
陈谋灶的女儿陈琦，如今是“年之
糕”蟠龙天地店的“小店长”。

1998年出生的陈琦告诉记
者，一方面她年龄还小，另一方面
她还处在培养考察期，所以她更

愿意称呼自己为“小店长”。“爸爸
放权给我打理门店，但我知道后
面有他和妈妈的支撑与帮助，所
以做得很安心。”
刚接手店铺的时候，陈琦也有

很多烦心事：每天守在店里十几个
钟头，基本上没有自己的时间；店里
的产品因为是现做的，不含防腐剂，
有时候顾客保存不当，变质了就来
投诉……这些问题，对于当时的她
来说，处理起来有点力不从心。
“我那时候就想，太烦了，这款

产品不卖了！”陈琦说，好在爸爸不
断安慰她，告诉她这款产品在店内
很热销，你不能看到有人投诉就直
接不卖了，并告诉她该如何跟客人
解释，提出一些解决方案。
爸爸创业中的辛苦，以及性格

中的乐观豁达，在无形中鼓励陈琦

要坚持，不能轻易放弃。在经一事
长一智中，如今的陈琦处理起这些
事务来已游刃有余，并会主动去解
决问题。“我们有几款含枣泥的糕
点，因为是手工剔核的，所以有时
候会剔不干净，馅里有碎核。于
是，三家分店的店长一商量，决定
制作‘友情提示’小卡片，只要顾客
购买了相关产品，我们就会在结账
时往袋子里放一张。”今年春节期
间，蟠龙天地吸引了不少外籍人
士，还有许多韩国游客，懂一些外
语的陈琦，还帮着介绍起年糕。
创业不容易，守业也并不轻

松。陈琦说，随着店铺扩张，她也
有自己的计划，比如给“年之糕”
做一个公众号，让顾客体验糕点
手作等等，助力“年之糕”品牌越
做越大。

在彭浦新村临汾路上，有一家
“31岁”的本帮小面馆——“莹楼
馆”。“店二代”老板楼杰和妻子徐
莹每天共同打理，风雨无阻。

质量都要有保证
楼杰告诉记者，“莹楼馆”的创

始人是他的老丈人徐鸿楼，在1994
年4月创业。当年，老丈人从父女
名字当中各取一字起了店名，而自
己恰好就姓楼，和“莹楼馆”的缘分
也算“冥冥之中自有天定”。
“莹楼馆”从创业之初，就一直

在临汾路691号。“这间门面房，是
老丈人决定开面馆后，用自己的房
子换来的临街铺面。”楼杰说，对换
后不仅面积小了，而且一楼的房子
当年都是“不吃香的”，但也由此可
见老丈人创业的决心。

刚开业的时候，店里的浇头品
种不算多，只有辣酱、辣肉、素鸡、
咸菜、炸猪排等10个左右，但现烧
的浇头、十足的分量、亲民的价格，
成为了周边居民的“宝藏小店”。
渐渐地，小店在彭浦新村站稳了脚
跟，并逐步小有名气，甚至还有食
客从其他地方远道而来。
随着父辈逐渐退休，2010年左

右，楼杰和妻子接手了这家小店，也
坚守着从老一辈开始对食材质量的
严控。楼杰说，面店是早上7时开
始营业，晚上8时收摊，但他6时前
就会到店，烧水，看货色，做好充足
的准备工作。“食材要看一下，如果
有不好的地方，就要赶紧跟供应商
换。店里也要检查一遍，如果有东
西坏了，就要赶紧修。否则店一开
门，就要影响生意。老店要开下去，
必须做口碑，质量都要有保证。”
看上去一脸严肃的楼杰，其实

是个热心肠的老板。一位顾客就
谈到，有次她和三个朋友来吃面，

浇头点多了，有些犯难地跟老板说
了，没想到老板非常爽气地把没上
的都给退了。在社区里，楼杰还通
过居委会结对，资助贫困儿童，每
年为孤老在端午节时送300只粽
子。近日，“莹楼馆”还被授予“网
格治理合伙人”标牌，正式成为网
格治理阵营的一员。

守业要吃得起苦
作为接班的“店二代”，楼杰不

仅要实现老店的有序传承，更要完
成传统餐饮行业在新时代浪潮下
的革新和突围。这些年，楼杰和妻
子一起着手翻新浇头品种，网上看
到好的，或者外面吃过觉得好吃
的，打包回店里，和厨房师傅们一
起研究改良。在他们不懈的努力
下，店里的浇头品种如今已有40
个左右，满墙的菜单价格早已挂不
下，新增的又被写到一旁的白板
上，如今也已满满当当。
“比如一个大肠浇头，就有大

肠面、大肠肺头面、大肠素交面、大
肠肫片面、大肠猪心面等多个搭配
选择。品种多了，顾客的选择余地
也多了。”楼杰说，除了面，店里近
几年还新增了各式炒饭和炒年糕，
添置了手机支付的机器，并和多家
外卖平台接洽上线，可以说紧跟时
代的步伐。
虽说酒香不怕巷子深，但楼杰

认为店铺选址也相当重要。“莹楼
馆”坐落的临汾路，是彭浦新村最热
闹的一条马路，放眼望去，沿街店铺
一家挨着一家，“人气小店”不少，当
地人常常将这段路称为“彭浦新村
小南京路”。楼杰在这里目睹了彭
浦夜市从辉煌到整顿的过程，也看
到了身旁有些小店突然闭店。他
说，“莹楼馆”想要屹立不倒，老板首

先要亲力亲为，吃得起苦。
因此，早上6时到下午2时，他

总会坚持到店，收银、端面、收碗，
出餐高峰的时候，哪里缺人他就补
上。下午回去小憩一会，但店里一
旦有事，楼杰又会匆匆赶来。比起
冬天，他觉得夏天更是辛苦，每年5
月到8月，是店里冷面生意火爆的
季节。这四个月，他几乎每天穿着
汗衫、短裤、拖鞋，躲在后厨里，要
站着不停打花生酱。
尽管每天的工作很累很“烦

人”，但楼杰觉得为自己打工还是很
值得。他告诉记者，这几年，24岁
的大女儿也开始在店内工作，他和
妻子想把这家小店守好，等待她能
独立接手的那一天。“做成百年老店
我不敢想，先做到50年老店吧。”

莹楼馆
（开业于1994年）

晚上 “店二代”坚守
小面馆成身边宝藏
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做成百年老店我不敢想，先

做到50年老店吧!
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