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入对行

我和豫菜，就像俺们开封人常说
的，缘分都多少年了。

我打小就对吃的感兴趣，性格围
弄（性子慢），但是细心。家里边三辈
爷爷父亲哥哥都是当老师的，他们说
我要有一技之长，既然喜欢跟吃的打
交道，人也比较细，就去学个厨艺吧。

1988年我17岁时，在家人支持下，
到开封市饮食公司开办的饮食服务技
工学校学习。那时候，社会上缺乏专业
技术人员，国家提倡力度大，职业技术
教育一下子成了热门；开封市旅游业刚
发展起来，爷爷说肯定会带动餐饮行业
发展，这都坚定了我学习的决心。在技
校3年，我没别的想法，就想扎扎实实学
点真功夫，事实证明，后来我做豫菜的
一些基本功，大部分都是这时候学到
的，并且一直记得很清。

那时候上学的费用自己只掏一部
分，大部分是饮食公司出的。在饮食技
校里，有不少经验丰富的豫菜老师傅，他
们把积累好多年的技艺编成教材，教我
们理论知识；还手把手地教我们传统的
烹饪功夫。两年半学习后，我们到开封
的一些餐饮单位实习。那时候就业还
是包分配，实习的表现，加上理论和实
践考试成绩，决定分配到哪儿。

实践考试主要考察手工方面的硬
功夫，常见的项目有定时杀鸡、分档取
料、精细刀工等。分档取料，就是对宰
杀放血后的白毛鸡的各个部位，像鸡
脯、鸡翅、鸡腿等咋样分开处理做不同
的菜肴；或者对猪后腿咋样去皮，分成
不一样的食材，哪部分适合炒肉片，哪
部分适合做肘子等，对鱼的处理也类似，
不像现在都是菜市场分好的。对刀工的
考察也很精细，要求2分钟内，把土豆切
成火柴一样粗细的丝，或是切姜丝，规定
时间内看谁切得多、细且均匀。我的考
试和实习成绩都不错，老师们觉得我踏
实肯干，毕业后我被分配到当时开封市
第一楼小笼包子馆上班。

开封第一楼是百年老店，在当时
可是好单位。我在 1990 年前后到那
儿，门面比较旧，全部职工也就 70来
人，比较好的时候，每天的营业额能有
1万多块钱，员工的福利也能好一点。
那时的包子馆大堂只经营传统灌汤
包，1笼15个，要价1块8毛钱。顾客
来吃包子，先在大堂买票，等着叫号，
被叫到后自己去端包子、接醋等。一
般俩人来吃包子，一个先找座位，另一
个先买票。大堂里有叫号的、跑堂传
菜的、等号端包子的、吃包子的，经常
很热闹。那时候包子馆虽然也经营菜
品，但要粗糙一些。小菜凉菜做好后
用大不锈钢盘盛放，顾客要买，服务员

就从盘里给盛一份出去，单点的热菜
也基本上是炒肉丝、肉片之类的家常
菜，花样不多。

大概1992年以后，经理感觉不能
再像大食堂那样卖包子，就让我们后
厨研究新花样。我当时还是小厨师，
在大厨师的带领下，我们厨师班子在
一起想办法。有人说传统灌汤包肉馅
太单一，为啥不开发点别的馅？有人
说蔬菜、海鲜都可以包包子嘛！包子

“开会”，让人一下子吃个够。
三个臭皮匠，顶个诸葛亮，一来二

去，我们打定了主意，推出了包子宴、套
餐。包子宴有适合4-6人、8-10人的，
8-10人有10笼包子，口味有灌汤、鱼
仁、翡翠、鸡丁、韭头、蘑菇、南荠山楂、虾
仁、素馅、麻辣等。我记得除了做花样，
管理上也更严格，面点师傅要打杂、培训
3年才能正式上手捏包子。操作上也更
规范，冷菜装盘、荤素搭配更讲究，热菜
因为要辅助包子，所以清淡一些。当时
属于国营单位，每天上班时间固定，到点
就下班；而那个年代开封的工厂比较多，
工人们下夜班需要加餐，只能选择在夜
市上一些灵活的摊位就餐，开封的夜市
这么红火，我觉得和这个也有很大关系。

1997年开封寺后街改造，寺后街
店新楼盖好，营业时间也延长了。面
点师傅们打馅和面开始更多用机械化
操作，我们后厨菜品方面也研发了以
包子为主的“大宋菊花宴”，和洛阳真
不同、杭州楼外楼、北京全聚德等餐饮
名店每半年交流一次，好几次交流我
都带徒弟参加。最近几年在“两小一
新”的思路下，作为总厨的我带领后厨
以小笼包子、开封小吃为龙头，探索新
派豫菜，积累了不少经验。

看变化

我在多年的摸索中切实感觉到，
豫菜要发展，传承、创新各占一半。我
的思路是，制作工艺方面，当然要有变
化，但为保持传统口味，变化不能太
大，尽量保持原汁原味；原材料方面，
豫菜传统食材不新奇，海鲜类多是干
货，现在有新鲜食材，可以尝试用南方
原料、北方做法来创作菜肴。这也是
我和其他地方同行交流后思考的。这
两年压缩“三公”经费后，餐饮要走向
大众，菜品也要接地气，用料、工艺、价

位都要让大众更能接受。我尝试对传
统豫菜的一些代表性菜肴，进行创新
改良。比如鲤鱼焙面，传统工艺是面
用油炸，浇上糖汁，以往用糖和油比较
重，我把油糖用量减少，还尝试用番茄
沙司代替糖色，很受顾客欢迎；锅贴豆
腐，以往豆腐里有猪油网，我告诉徒弟
不放油网，减少用油量。再比如“大宋
菊花宴”的创制，和开封市每年的菊花
节有关，我和徒弟们想到把开封饮食
文化和菊花结合，将小吃筒子鸡、酱牛
肉、豌豆糕等都做成菊花形状，传统豫
菜如广肚、菠菜豆腐、鲤鱼焙面等融入
菊花元素或使用食用菊花，在改善口
味、增加美感的同时，又包含文化主
题，体现传承中的创新。

做了20多年豫菜，我最大的感触
是，这些年来顾客对菜品的要求提高
了。曾经有顾客因为锅贴豆腐太油腻
而整盘浪费掉，也有顾客表示豫菜缺
乏特色。这就提示我做菜不光要干净
卫生、好吃，还要健康、绿色。以往是
做熟就行，现在要丰富多彩，多样化、
有特色。相对其他菜系，豫菜口味适
中，我就要求徒弟们在技法、食材、盘
式、点缀等多方面下功夫，这要求我们
在技艺传承、队伍建设方面也要着力。

我从小喜欢厨艺，那个年代厨师
地位较低，家人丝毫没有轻视我的选
择，一直很支持我。从饮食技工学校
毕业我拿到初级厨师证书，到成为中、
高级厨师，再到参加理论考试、技术考
核和发表论文，经国家劳动部专业评
审成为高级技师，我深深感觉到家人
支持和前辈指导的作用。

我今年43岁，目前在店内外我总
共带了八九个徒弟，在店内后厨也经
常进行培训，尽可能把技艺传授给徒
弟，让他们少走弯路，更好地提高。过
去师傅带徒弟，通常要留一手，我觉得
信息化高度发达的时代，要毫无保留
地把技艺传授给徒弟。现在的年轻人
比我们那时候头脑灵活、知识面广、信
息量大，教的东西他们接受很快，但在
吃苦耐劳上要弱一点，需要很好地引
导。开封俗话说：铁塔高，铁塔高，铁
塔只搭繁塔腰，希望徒弟们将来能比
我更出息。

这些年来，我亲眼见证了开封饮
食文化的传承变迁，开封夜市和第一
楼的变迁就是例子。开封的夜市从以
往的卫生不达标，食材、餐具不规范，
管理混乱，到现在市里对餐具集中消
毒，要求小摊贩提供健康证明，定时检
查督促，小吃更加品类丰富、安全健
康；第一楼包子馆从不足500平方米到
1500平方米营业面积，从过去一个店
扩展到三个店。

中原是中华文化的摇篮，豫菜在历
史上是中国烹饪的主体，开封是豫菜的
发祥地，在历史上四方人口杂居，有“人
禀天地中和之性”之说，烹饪方面也相
应形成“菜具饮食中和之味”的特点，

“中和之味”适合中原人的生理习惯，使
人体的五脏六腑调和适中，这是开封
菜，也是豫菜所独有的特色。今天的开
封菜，仍然是豫菜代表，我觉得，只有在
保持和挖掘传统的同时，重视改革创
新，老字号和豫菜才能历久弥新。

2009 年，我从华东理工大学数学

系毕业后，曾在一家名叫启帆的网游

公司工作，做服务器端的开发。2010

年 5 月我跳槽到一家美国上市的游戏

公 司“ 完 美 时 空 ”，还 是 做 服 务 器 开

发。此时，我已经在业余时间做一些

单机游戏的设计和制作。在这里，我

认识了后来成为我创业伙伴的曹翀等

人。从 2011 年四五月份开始，我就在

遴选团队，准备创业。

这么小就准备创业，其实跟我上

学的时候看到了不少成功案例有关。

比如《捕鱼达人》曾连续被苹果公司在

APP Store 首页推荐 6 周，曾在 33 个

国家的 APP Store 中下载排名第一，

这款游戏是在 2011 年 4 月上线的，上

线后三个月收入就达到 500万元。

榜样的力量是无穷的，我相信自

己开发的游戏比他们更牛。

移动终端的联网游戏有很多问

题，也有很多空白。比如很多手游都

是让用户免费下载，靠推送广告赚钱，

为什么不能直接像传统游戏一样靠卖

虚拟道具赚钱呢？此外，很多手机游

戏似乎比较“浅薄”。

基于这样的思路，我和曹翀，以及

另外一个同事一起，决定参考日本的

单机游戏《口袋妖怪》做创新，开发一

个策略版的宠物养成游戏，这种游戏

的用户年轻（16－30 岁），而且使用不

同语言的用户比较容易接收。

此 时 ，创 业 就 是 水 到 渠 成 的 事

情 了 。 2011 年 6 月 ，我 正 式 开 始 创

业。比我大 8 岁的哥哥给了我 15 万元

的“天使投资”，并占一定的股份。哥

哥毕业于上海理工大学，那时已经在

上海一家日本软件企业做副总。哥哥

也有创业的想法，所以很支持我的尝

试。

就靠这 15 万元，我在上海租了一

个 5700 元/月的三室一厅，既当办公

室，又充当卧室。然后，注册公司、购

买电脑等设备、服务器等等，各种事物

办 理 完 毕 之 后 ，几 乎 没 剩 下 多 少 资

金 。 2011 年 9 月 ，我 的 公 司 正 式 开

张。但当时我们都不拿工资，我父母

负责我和团队成员的吃饭问题，其他

钱经常都是父母倒贴。

每天中午起床吃饭后，我和我的

团队就一直忙到第二天凌晨 3 点，没有

节假日和周末。确实很辛苦，但我知

道成功是给有准备的人。

2011 年 12 月，我和我的团队制作

的《幻想精灵》测试版上线，来自朋友的

反馈是，设计不错，内容有一定深度，玩

法有创新。2012 年春节过后，第一个

IOS 版的《幻想精灵》正式在 91 市场上

线。上线第一周，《幻想精灵》仅靠自然

增长就成为 91 市场全平台单日收入最

高的游戏。随后，收入不断增长，最高

单日收入超过 3 万元。第一次看到有

收入我们很激动。等单日收入超过 3

万元，我带着很久没有“发工资”的创业

团队去饭馆里好好吃了一顿。

到 2012 年 2 月底，我们公司的账

户 上 ，已 经 有 用 户 19 万 元 的 充 值 。

2012 年 3 月，这款游戏给我们仅仅 6 个

人的创业团队，带来了超过 100 万的收

入，单日最高收入达到 7 万元。不久，

单凭《幻想精灵》这款游戏，我们公司

单月收入就超过了 1000万元。

我们每个月的带宽和服务器成

本 1 个小时就赚回来了。现在，我哥

也辞职和我一起创业，这让我的底气

更足了。

不过，我承认自己没有太多的管

理经验，也在考虑一个游戏公司靠一

款游戏发展起来之后，如何持续发展

的问题。我是学数学出身的，比较重

视数据的分析，等我们有一定用户量

的时候，会进行深入的用户行为分析，

并据此做产品开发。

如今，我们公司已经上线的游戏

有四五款，正在开发的游戏也有二三

款，今年公司的收入实现翻倍增长，应

该不难。所以面对未来，我觉得信心

满满——大步跑也好，小步挪也行，只

要坚定目标、对准方向，梦想终有达到

的一天！

26 年，我和吃的那些事儿
□ 王海波 口述 徐 达 整理

大步跑也好，小步挪也行
□ 尹 庆 口述 李治国 整理

一个青年创业者带着6个

员工，仅凭一款手机联网游

戏，半年内月入超过百万。如

今，公司年收入已经超过1亿

元。这是个神奇的创业故事，

这个故事的主角就是1987年

出生的小伙儿——尹庆

春的脚步春的脚步

乐游船乐游船

借得春光好划船。天气回暖，多走几步还容易出汗，能

在湖边晒着太阳吹着风，再合适不过了。“让我们荡起双

桨”，北海公园应是最合适的所在。阳光在波纹里镀上金

黄，情侣的小舟在波心留下美丽的剪影。

凤岭和摄

公园里，满眼的梨花、樱花和迎春花，都在释放热情的

气息。随着一阵风，细碎的白花瓣从蔚蓝的天空飘落眼前，

抬眼望，爱好曲艺的老人们又在拨动琴弦、唱着戏文了。这

座假山之上的小凉亭，是他们日复一日排练的场所。古韵

唱腔和琴声，伴着春天的花香，让他们可以坐上一整天。

费 徜摄

品琴音

默祈福

香山顶上的山桃花开满时，是人们最愿意在树下席地

而坐的时候。一位少女把外套遮在头上抵挡日光，然后坐

在树下凝神遐思，一时竟有种雕塑般的静默。

蒋新军摄

秀舞姿

大好的天气能激起昂扬的心情。天坛公园里，一位擅

长跳新疆舞的大叔常能成为别人眼里的风景。此刻，他全

身上下洋溢着欢快。他踩着轻快的舞步，手持一枝刚发出

来的嫩叶，将“一枝春”送给了他的舞伴。谁说只有花朵才

能传情达意呢？ 寸 心摄

烹饪豫菜 20 余年，从小学

徒到天下第一楼的总厨师长，王

海波觉得，餐饮要走向大众，菜

品也要接地气，用料、工艺、价位

都要让大众更能接受


