
“来店里吃早餐的大都是附近居民，有一位大叔从
我开店到现在每天都来；还有个小孩，刚开店时他还是
个小学生，现在都上初中了。”张玉芳说。

在张玉芳的店里，记者看到，热干面 3元一碗、炸酱
热干面 4元一碗、茶叶蛋 1元一个、煎鸡蛋 1元一个、豆
浆和所有的粥都是 1元一杯。“这是我刚开店时的定价，
10年来，这个价格表我一直没换。”张玉芳说，即使物价
成本一直在涨，但她从没想过要涨价。“开店要讲良心，
大家选择来我的店吃早餐，是对我的信任，我不仅不涨
价，还要用好的食材来回馈他们。”也正是因为如此，大
家对张玉芳的评价都很高。“我在这里吃了 10年的早

餐，味道一如既往的好，价格也公道，老板是个良心人。”
附近居民张先生说。

勤劳、肯干，是店里员工对张玉芳的评价。开店半
年后，张玉芳挣到了钱，又把隔壁的店面租了下来，将原
本只有 20平方米的小店扩大至 60平方米。2018年，一
直住在公婆家的张玉芳在早餐店附近买了一套房，总算
有了自己的家。“开店前，一家三口靠我每月不到 2000
元的工资生活。现在通过开店，我们买了房，日子也越
来越好了。”张玉芳笑着说，如今，儿子在武汉工作，她正
在考虑给儿子在武汉买房，“通过双手，我们都会拥有幸
福的生活。”
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“2013年我从东风公司离职，拿着仅有的一万元积
蓄，又找姐姐借了两万元盘下了这家店。”张玉芳说，她
原本是东风汽车零部件（集团）有限公司的一名临时工，
在食堂干了 13年，2013年 6月下岗。

“2009年，丈夫创业失败后一直在家待业，我下岗
后，一家人没有了经济来源，儿子上学也要钱。”由于既
没有高学历也没有技术，张玉芳十分迷茫。“后来我想到

了开早餐店，继续干我的老本行。”张玉芳之前在厂里的
食堂干活，每天的工作就是做热干面、煮稀饭。

说干就干！张玉芳想办法凑够 3万元钱盘下湖南路
的一个小门面。张玉芳告诉记者，这家店对她而言有着
特殊意义。“父母都是四川人，我是家里最小的女儿，大
家都叫我‘幺妹’，所以我将店取名为‘幺妹小吃’。”
2013年 8月 8日，张玉芳的早餐店正式开业。

每天凌晨 4点，张玉芳准时到店里做准备工作。“最
早的一批客人会在 5点左右过来。”说完，张玉芳就开始
忙碌：调芝麻酱、将提前熬好的大骨汤煮开、包馄饨、把
葱和香菜都装满……

忙完这些，张玉芳又抓了几把生面放进锅里，再用
大漏勺不时搅动。待时间差不多了，她再把面全部捞起
来摊在案台上，又放进几把生面接着煮。趁着煮面的间
隙，她用筷子不断翻动已经煮好的面，不时淋上几勺豆
油。每天约 100斤面条，张玉芳要掸一个多小时。“面掸
得好，热干面才好吃。掸得好与坏，全凭感觉。”

第一拨客人都是在附近工地上班的工人。5点左
右，店里来了好几位客人，张玉芳开始下面条、舀汤、煮
馄饨……忙得不可开交。到了6点半，店里又迎来一拨客
人，一直到8点半，店里都是客来客往，7张桌子坐满了人。

“热干面最受欢迎，我每天要准备80—100斤面条。”张玉芳
说，早上7点至8点客人最多，一小时就能卖50斤面条。

张玉芳说，尽管她有多年在食堂工作的经验，但刚
开店的那一年也是一波三折。“有几次把稀饭熬糊了，我
就倒掉重新做；还有一次把炸酱煮糊了，我急得赶忙到
别人那里买酱。”后来，张玉芳专门请了以前食堂里的师
傅来教她做早餐，久而久之，她渐渐能把粥熬得又香又
稠，炸酱煮得色香味俱全。如今，店里的稀饭、豆腐脑、
馄饨等，都是张玉芳自己动手加工制作的。

“我们每天上午营业，中午 12点关门，有时候也会
守到下午 1点。”早餐店里的活多而琐碎，尽管三姐来帮
忙，还请了两个帮工，但主要工作还是张玉芳来做。搬
重达 80斤的高汤锅、煮面、熬酱……每天忙忙碌碌，但
张玉芳从不叫苦叫累。
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