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一根板凳都没有的面馆 为何能每天卖出2万元？

“你知道吗？三个重庆人里头就有一个人，每天都会吃一
碗小面！”邹徐又在吃面了，这次是坐在路边的小板凳上，以
另一根板凳为桌，一边挑面，一边侃侃而谈。

重庆小面每天都要卖出一千多万碗！这是来自重庆
小面协会的不完全统计。

“对小面的热爱，已深植重庆人心里。”重庆小面
对人的味觉冲击很大，几天不吃就会觉得不舒服，而
重庆每个角落都能看到小面馆，有人甚至会专程驱
车十几二十公里去吃某一碗小面。

从去年下半年开始至今，整整一年，邹徐吃了
上百家不同的小面，最多的一天吃了四家。

让他印象深刻的面馆不少。其中有一家只有
五六平方米的面馆，开在城区的转角处，小得连一
根板凳都摆不下。老板索性购置多张泡沫地垫，直
接放置于马路牙上，安排食客就坐在路边吃面。没
想到，这样的吃面场景颇具冲击力，形成了独特的记忆
符号，加之这碗面味道确实不错，不少美食博主、“大咖”主动来“打卡”，甚至还有明
星来吃。辐射力不断叠加，吸引了更多人来吃，高峰时段还需要等“位”——哪怕是
一个并不正规的“位子”。

于是，一个新鲜的场景误打误撞地诞生出一个“网红面馆”，日均营业额竟
达2万多元！邹徐来“探店”后发现，虽然这种模式“出其不意”，取得了好的效
果，但也是不可复制的，具有一定偶然性，其他店难以模仿。

这家小面馆只开半天 原是老板没精力做太多

邹徐在四处吃面过程中见到，很多小面馆都具有鲜明的性格。比如有
的店老板非得收现金，顾客颇有怨言，也只得遵循他的规则；有的店开到下
午一两点就停止营业，想吃面还得赶早！

他曾光顾过一家开在渝中区某家属楼、专做牛肉面的面馆，每天供不
应求。但老板坚持每天只卖几十斤牛肉，有时不到12点就卖光了。这家
店时常被顾客“骂”：“我跑了这么远，都吃不到一碗面，这算开什么店
嘛！”有的顾客断定这是“饥饿营销”。

然而，邹徐经过了解才知道，其实这家店老板是根据自己的能力和
体力来制定的这个“规矩”。“他自我评估每天只有做几十斤牛肉的精
力，如果再多就没办法保证品质。”

这家店通常在中午12点半前售罄后，老板在下午就去准备第二天
的食材，亲自在市场上精选牛肉，还只选五花牛肉。每天凌晨三四点就
要起来开始烧制牛肉，每一块基本保持分量一致。就这样，周而复
始。老板没有请其他人扩大经营，只是在默默坚守这门传统手艺。

他坚持每天只做新鲜牛肉，一天只做得出这几十斤，不希望为
了挣钱而打破规矩——在邹徐看来，这正是重庆人的“倔强”“耿
直”。“其实这也是我所期盼的，每个店有各自不同的脾气，独特的
个性，来发展有鲜明特色的小面品牌。”

一碗面，其实是重庆人的写照。

重庆小面的“灵魂” 是重庆人的匠心

邹徐在吃面后会跟老板聊天，也逐渐了解到一些小面的
“奥秘”。

人们常说，重庆小面的精华在于作料，而作料的精华在于
辣椒油。在品种繁多的辣椒里，重庆小面通常会选择三到四
种辣椒，有提香的，提色的，提辣的，各司其职。

在将热油倒进这三四种辣椒时，会根据提香、提辣、提色
的不同需求，来控制油温。比如油温200℃、220℃、
240℃时分别该放什么辣椒？什么时候倒油？这些
要素都非常讲究，最终会直接影响到小面的味
道。如果没有达到理想中的香辣，厨师又会尝
试着把油温调高10℃、20℃。

邹徐了解到，这些小面馆可能通过千百
次的打磨，反复试验，才确定结果，制成一

邹徐是重庆小面协会秘书
长，如何将小面做大做强是他
吃面的目的

大
他一年吃上百家小面

要把小面做

清晨，一家开在
闹市区的面馆繁忙异
常。煮面的汤里升腾
起热气，老板将七八
种作料舀入面碗，撒
一把葱花，小跑着端
上桌。邹徐仔细将铺
满的酱料拌匀，夹一
口送入口中，又打量
起周围环境，似乎在
细细品味着什么。

作为重庆小面协
会秘书长，邹徐在一
年之内吃了上百家不
同的小面馆，最多一天
吃了4家。他一边吃，
还一边看、一边听，一
边思考。在他看来，小
面不仅仅是重庆的饮
食文化符号，还蕴含着
重庆人的性格特征。

关于重庆小面的
故事，他能说上一天，
而如何将这碗“小”面
做“大”，才是他吃面的
目的。

勺色香味俱全的小面辣椒油。
在与一位面馆老板的攀谈

中，对方问邹徐：“你知道打一碗
面时，什么时候放高汤吗？”原来，
要在起面那一瞬间放高汤，而且高
汤要达到开水的温度，也就是所谓
的“一热胜三鲜”，这是他反复试验
了多次后才得到的经验——这些微
小的细节，看似简单，实则体现了重
庆人的匠心精神，对产品味道的极致
追求，也是重庆小面代表的文化底蕴。

“我们常讨论什么是重庆小面的
灵魂。在我看来，小面的灵魂既不
是面条、油辣子，也不是让人回味
无穷的‘浇头’，而是重庆人的这
份匠心。”

一碗重庆小面并不简单，需
要多年、甚至几代人的匠心汇聚
而成——邹徐认为这是重庆小面

的“根”。

小面馆可以阅读 还可以喝咖啡？

邹徐在吃面的过程中发现，原本单
纯果腹的小面馆，近来也有了更多元化的
呈现。

比如一家连锁面馆就做成了“书香+面
香”的形式，每家面店里有不少书籍，装修也带
有文化气息。开第一家店时，邹徐就去吃过，
还带着朋友去吃，研究如何把小面做出“文
化”属性。

在吃小面或者等待时翻几页书，利用碎
片化时间汲取知识，谁说就是多余的呢？

邹徐说，重庆小面本属于“快餐文化”，自然是希望
食客吃了面就走，不要过多停留，提高翻台率。因此很多
面馆的环境不一定非常舒适，不会让你舍不得离开。

然而，如今越来越多的面馆反其道而行之，比如诞生
了“面咖”：食客既可以吃面，也可以喝咖啡，让重庆小面融
入了社交属性，吸引了不少小面爱好者前往“打卡”。

邹徐挺认可这样新颖的运营模式：“卖小面除了中午的
高峰期之外，空余时间比较多。比如下午1点半到5点之间
的时段，完全可以利用起来。店面环境布置好一点，也可以
让食客产生‘反差感’，有兴趣来体验。”

另一家连锁面馆也在打造“小酒”+“小菜”的模式。在卖
面的同时加入一些自制卤菜，晚上顾客吃面时可以顺便喝两
杯小酒，就着卤菜独酌或跟朋友共饮，放松一下心情。

本月有一家红酒供应商就找到重庆小面协会，希望把他们
的红酒加入到小面中来，让消费者一边吃小面，一边喝红酒
……这可不是天方夜谭，邹徐在一次吃面时真的就尝试了这样
的搭配。“口感还挺和谐，值得尝试！”

“小”面如何做“大”？重庆实体小面馆达8.4万家

目前，重庆实体小面馆多达8.4万家，年产值420亿元。此外，
开在外地的重庆小面馆年产值保守估计也有200多亿元。

如何将这张重庆名片做大做强？其实，这才是邹徐一年吃“百
面”的真正目的：吸取好的经验，总结失败的教训。

他回忆说，自从2013年，《舌尖上的中国》将一碗生动的重庆小
面呈现在全国观众面前后，外地游客来重庆，除打卡火锅外，必吃一
碗小面。“可以说，重庆小面是重庆美食的第二张名片。”一道普通面
食，迅速成为全国现象级的小产业，也是始料未及的。

随之“跟风”新增了大量重庆小面店。然而，跟全国其他面业比起
来，重庆小面还存在不少问题，也具有更大发展空间。

比如有的老店不轻易教徒，仅专注单店营业收入，难有新的突破；
又比如重庆小面在互联网上做得还不理想。如果线上线下做到饱和，至
少有千亿规模。可以参考的案例是螺蛳粉，据广西柳州商务局公布的数
据，去年螺蛳粉全产业链做到了501.6亿元。

于是，在这一年当中，邹徐三分之一的时间都泡在小面馆，要么吃面，
要么跟老板交流创业心得，对重庆小面有一个通透的了解，并进行诊断。

如何让重庆小面发展得更好，培育出更多叫得出名字的品牌，在全国
生根、开花、结果，是邹徐在吃面时思考的问题。

让他欣慰的是，目前已举办了第一届“重庆小面文化节”，又在大渡口区
修建了“小面产业园”，并专门培养重庆小面人才。他期待着，将重庆小面的
味道继续传播到全国，乃至全世界。会有更多人端起一碗重庆小面，痛快地
一口气吃上几口，心服口服地赞一声，“巴适！” 据上游新闻

邹徐（右一）在路边吃面

邹徐


