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在市区双元路与迎宾路向南大约 10
米，有个不大的朝东门面，招牌上写着“聚
释缘”，这是一家素食自助餐厅。

11 月 20 日上午，大约从 10 点 45 分开
始，搀扶着走来的夫妻、骑着电瓶车赶来的
阿姨，还有开着汽车过来的年轻人……店铺
门口的空地上，车越停越多，人也越聚越多。

“11 点了。”不知是谁说了一声，大家
纷纷走进店内排队，扫码付了25元后，拿
着盘子和碗就可以到楼上用餐。

在楼上的自助选餐区，靠墙一侧可自
选食材制作麻辣烫，也可现煮馄饨、面条，
还有热腾腾的炸串和中式点心，中间的长
桌上，一侧有十多个保温大砂锅盛着炖菜，
另一侧是十多个不锈钢保温炉装着炒菜，
台面上则摆满了凉菜、水果、点心等等。取
完餐，大家各自找空位坐下，认识的、不认
识的，互打个招呼就能坐一起吃饭，其乐融
融的氛围充满了整个空间。

老板之一的花荣冬笑盈盈地站在楼梯
的拐角处，时不时帮一把手。

“我们是一家纯素的自助餐厅，所用食
材连鸡蛋、葱蒜都不加，每天供应中餐和晚
餐两顿。”花荣冬说，她吃素十多年了，2021
年和朋友一起开了这家餐厅。

“我当时不知道，走上的是一条‘逆行’
路。”经过开业的热闹之后，餐厅生意变得
萧条。“晚餐时段只有三五个客人，有时甚
至一个客人也没有。”花荣冬回忆，“我那时
候才知道这事很难，光那两年，市区就倒闭
了两家素菜自助餐厅。”

逆水行舟，不进则退。
苦苦思索不解，花荣冬找来大厨陈红

祥，陈红祥曾在同类餐厅工作过。“我们俩坐
下来讨论，总结素菜餐厅难以坚持的原因。”

他们发现当时很多人，包括素菜餐厅
的经营者，对素菜的认知很单一。“他们觉
得素菜，要么是青菜炒香菇之类的家常菜，
或者就是买那些现成的‘仿荤菜’，对平价
素菜缺乏想象力，要么就觉得素菜都是高
端菜系，做不到物美价廉。”

花荣冬想打破人们对素菜的惯有认
知，以健康美味的平价素菜赢得口碑。她
顶着成本的压力，组织团队外出学习。三
年时间，跑过南通、南京的知名素餐厅，也
去了各地寺庙学习素斋。

现在的聚释缘，菜品丰富，日常品种
70多个，五花八门，营养美味，不仅做自助
餐，还承接生日、婚礼等素宴。

“素菜有什么好吃的？哪怕好
吃，也是放了很多油，还不如直接吃
肉。”与聚释缘一墙之隔，有一家甜品
店，老板萌妈，与花荣冬做了三年邻
居，愣是没进店吃过一回。

直到今年夏天，花荣冬找了个日
子，邀请周围邻居吃饭，“我也没有想
到，我吃第一口就爱上了。”萌妈说，

“那个看上去像糖醋里脊的菜，外面
脆甜，里面是软糯的红薯，还有‘油端
子’，鲜香爽口，外酥里糯，吃了完全
停不下来。”

“总有一个菜能打开你的素菜世
界！”萌妈不仅自己来吃，还拉上老公
女儿来打卡，在朋友圈分享点赞，“这
么好吃的素菜，应该让更多人了解。”

得知聚释缘开业至今，成本还没
收回，萌妈无比震惊，“大家都是做生
意的，聚释缘菜品好、价格低，为什么
这些年只能勉力维系？”

陈红祥给萌妈算了一笔账：现在
餐厅每个月支出大约在 18 万元，按
照这个数额，每天营业额达到 6000
元，才能维持平衡。

“为什么不能稍微涨点价？”萌妈
很好奇。“涨价违背我的初衷，让更多
人吃上好的素菜，比赚快钱的餐厅更
重要。”花荣冬说，薄利多销是其坚持

的盈利逻辑。
不能提高客单价，只能增加客源

了。萌妈撸起袖子，我来试试！
很快，萌妈发布第一个短视频。

“没有推流的情况下，播放量就达到
了10万。”萌妈激动地说，趁热打铁，
她又陆续发了几个视频，每个视频都
有几百个点赞、收藏，下面的网友留
言也是充满了好奇。

视频宣传奏效了。“从 9 月份开
始，我们店里上客量明显提升了。”花
荣冬感慨，每周三到周日，来的年轻
人特别多，还有很多带孩子带父母来
的。“我做了简单统计，现在店里的客
人大约一半是老年人，另一半是年轻
人和孩子。”

视频甚至吸引来了外国友人。
“上周，一个看上去有 2 米高的老外
走进来，说要吃饭。”萌妈说，他对素
食餐厅特别感兴趣，一定要和花荣冬
见面。“双方通过翻译器进行了友好
交流，老外说看到视频找过来的，还
不停夸赞花姐素菜做得好，临走非要
拉着花姐合影。”

“素食也是一种文化，能通过这
样的方式和外面的世界交流，我很骄
傲。”花荣冬说，细心的她还在店里准
备了刀叉。

短视频带来“泼天”流量

总有一个素菜“打开”你

“逆流而上”的“素自助”
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陈红祥在添菜
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11月25日，国际素食日，又
名国际素食节。借这个“非主流”
的节日，让我们聊聊素食，以及素
食文化。

在盐城，素食的风刮了很久，
从高端素宴，到平价自助，到公益
性质的免费素餐，加上不时出现
的素食主题餐厅，其中有的歇业
转行，有的坚持至今……

花荣冬给外国友人介绍中国素菜

现在，越来越多的年轻人知道了
聚释缘，也愿意尝试，怎么留住他们
呢？

还是得好吃！花荣冬拉着陈红
祥研发新菜品，拉着萌妈研究新甜
品，就一个目标，迎合年轻人的口味。

素菜的开发有诸多讲究，其中
“仿荤”菜，既要做到形似，又要做到
美味，还要做到健康。陈红祥说，聚
释缘坚决不用半成品的“素肉”“素
鱼”，甚至降低豆制品的使用，油焖
菜、油浸菜这类也尽量不上餐桌。

陈红祥做厨师 25 年，从“荤厨”
转为“素厨”之后，手机里收藏了上百
个素菜视频，没事就在小红书、视频
号里找灵感，还托朋友找素菜食谱。

“越研究越感觉素菜难做，要清
爽清淡，少油少盐，还要好吃，太难。”
陈红祥说，“再难也值得坚持，因为吃
素确实好，我在这干三年，体重已经
从90公斤，自然降到了80公斤。”

清炒西蓝花，是店里一道保留
菜。“如果焯水再清炒，免不了油腻。”
陈红祥说，现在改“炒”为“煮”，在清
水中放一下食盐，控制好时间，捞出
过凉水，再加一些佐料拌匀，口感清

脆爽口还不油腻，“很多素菜，我们改
变了传统的烹饪方式，尽可能保留原
汁原味。”

清炒茼蒿就是类似的烹饪手法，
采访当天记者看到，单中午一顿饭，
保温炉就添了四回。

聚释缘研发新菜的氛围很浓厚，
有新菜出来，店里连洗盘子的人在内一
共14个人，全坐下来品尝、参加讨论。

深受小朋友欢迎的素汉堡，就是
这样研发出来的。“面包坯实际上是
馒头，通过多次烘烤试验，达到松软
酥脆的效果。”陈红祥介绍，“关键是

‘鸡排’，我们开始用的杏鲍菇，厚实
多汁，但是有同事提出意见，说杏鲍
菇咬一口有时扯不断，我们就换上了
金针菇，裹面炸至定型，咬一口酥脆
多汁还能撕开，推出之后，获得一致
好评。”

如果最近去，大概率还会遇到新
菜素辣子鸡丁。

这 是 陈 红 祥 近 期 的“ 得 意 之
作”。“点睛之笔就在‘鸡丁’是什么
丁。”陈红祥卖个关子，“不是豆制品，
也不是杏鲍菇，兼具真鸡肉的鲜嫩和
纤维感。大家吃完，可以猜一猜。”


