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1 老街烟火起

清晨。七星岗背街老巷雾气弥漫，黄
葛树下的老幺面馆已经开门。两盏橙黄
的灯散发着暖意，幽幽炉灶吐着蓝焰，锅
中咕嘟咕嘟翻滚清波。一个背着行囊的
汉子站在梯坎上大声喊：“老幺，小面二
两，麻辣重。”老幺抬眼望，语气含着惊讶：

“王工，你不是援藏去了么，好久不见了？”
来客并不解释，唏哩呼噜吞下端来的面，
惬意打出一串饱嗝：“两年工作结束了，才
下车，想家乡的小面想入命了哦！”此时，
我也在角落位置吃头锅面，看着这一幕，
让我想起儿时那些和吃有关的往事。

那时，我家就在梯坎附近的巷子中，
每日清晨唤醒我的，十有八九是窗外响
起的吆喝声。急急拉开窗帘，见青石板
路上走来一个腰挂竹篮、白衫白裤的小
贩：“白糖糕，刚出笼的，又甜又香的白糖
糕！”邻家二娃端着小筲箕冲了出去。见
我扒着窗户张望，父亲从抽屉翻出几枚
硬币递给我姐：“巷子口的烧饼，你俩一
人一个，吃了快去上学。”

巷子外面是老街，人头攒动，烟火升
腾，最吸引我的，是那些在家吃不着的美
食：油条在锅中翻滚打挺，馒头白胖胖吐
着热雾，烧饼摊前有人排队，刚出炉的烧
饼色如蟹壳，椒香扑鼻，学生娃顾不得烫
嘴，手举到下巴，随时接掉落的芝麻粒。
入夜，老街锅勺叮当，餐馆门前排的队伍
更长，人们手里端着钵钵或盅盅，为的是

能买到回锅肉抑或肉片汤。在物资匮乏
的年代，一份肉菜足以给家庭带来笑
声。夜阑更深，小街归于沉寂，昏黄路灯
下，常见一位系着碎花围裙的婆婆，守着
炒米糖开水小摊。铜壶里的开水哼着催
眠曲，特有的甜香让我三步一回头，却被
父亲拽着快步回家。

那时，少不更事的我，曾天真地认
为，老街的馒头、烧饼、糯米团、白糖糕，
以及望穿双眼也难以企及的炒米糖开
水，就是重庆小吃世界的全部。二十年
后，我供职的市中区白案厨师培训基地
应运而生，千层饼、伦教糕、波丝酥、凤凰
大包等名优小吃重出江湖；20世纪80
年代初，全市名特风味小吃展销会万头
攒动，盛况空前；八一路好吃街鸣锣开
市，重庆有了第一条以小吃为代表的美
食街区。我惊讶地发现，随着春暖花开，
重庆小吃市场渐入佳境。而如今的重
庆，小吃店铺多如繁星，磁器口、洪崖洞、
观音桥、解放碑的美食商圈里，本土与异
域小吃琳琅满目，争奇斗艳。

2 味里有乾坤

黄桷垭邮电大学。夜幕降临，百十米
长的小街，密密匝匝挤满了一百多家餐馆
和食摊，人潮汹涌，市声喧哗。如此场景，
同时在重庆每所高校的周边上演。五十
年前，我在黄桷垭某中学读书，那时最大
的感觉就是：饿。时常被辘辘饥肠折磨得
坐卧不宁，便到黄桷垭街上寻食。仅有的
三两家餐馆因无甚可卖早早打烊，只好去
唯一的供销社商店，几分钱一个的回饼，
曾被我认为是天下最香甜的美食。

时过境迁，现在从山下沿着千年古
道上来黄桷垭，仿佛穿行于美食长廊，各
种地方风味小吃让人目不暇接。几乎每
一寸地盘都被各种美食占领，艳光四射，
香味袭人，传统与现代和平共处、本土与
舶来相映生辉，“海纳百川”成为重庆众
多学府美食街区的显著特点。

再次回到老家附近的巷口。烧饼店
几十年从未挪窝，只是经营者换了一个

又一个。目前的店主是一对
中年夫妻，十几年前从垫

江乡下来到重庆，从
前人手上转租了这
个烧饼摊。两口子
舍得吃苦，一年到头
除了春节回老家那
几天，摊上的饼炉从
未熄过火。十几年
里，我看见他家的双
胞胎儿女考上了大
学，一家子也由租住
的地屋搬进新买的

电梯房。重庆城像他们一
样放下锄头进城打工走上

富裕路的农民还有多少，我说不出数字，
但我认识不少的酒楼老板、餐厅总厨，手
上都还留着当年种田挖土的老茧。

老街的烟火，折射出老幺面馆坚守
实惠的初心，也藏着几代人舌尖上的童
年记忆。这方寸小吃里，装着重庆的市
井百态，也铺展着传统与新生的碰撞。

3 守味与创新

多年未见的厨师朋友谢忠荣来电，
邀请前往他的工作室“喝几口鸡汤，吃几
筷子小面”。其实，他是想找几个朋友提
提意见。

到场 6 人，皆为重庆餐饮界“老
炮”。撇开几道小菜的清爽雅致不表，真
正让众人吃了一惊的却是那汤与面。汤
乃墨鱼鸡汤，用改良的日式茶炉+无烟
杠炭，微火炖了四个小时。炖鸡汤在重
庆作为小吃历史悠久，以“丘二馆”的产
品名气最大。然而谢忠荣的鸡汤，却刷
新了我等对炖鸡汤的认知：色如琥珀，汁
浓挂碗。待两勺入口，有人便问：“老谢，
你这鸡汤怕不是用一般水炖的吧？”众人
的猜测很快有了答案，今天这罐鸡汤，母
鸡、墨鱼都是市场寻常物，奥秘在于老谢
炖鸡用了高汤，是他按传统川菜顶级高
汤的技法，提前几天精心熬制的。用这
种连顶级川菜馆都少见的高汤来炖鸡，
鸡还能成为主角么？

来宾们晓得谢忠荣的素椒炸酱面颇
有特色，获得过央视纪录片《嘿，小面》导
演曾磊的好评，6位食者以为会一锅煮
好端来，老谢却耍起绣花功夫，每次只煮
一碗奉上。有人吐槽他耗时费事，老谢
笑笑，说面在锅中熟，入碗有先后，火候
与时间会导致彼此的口感出现差异。

老谢为了真实还原这道面食的本真
味道，在四川的“中国芽菜之乡”，一家家
细嚼慢品，最后敲定了满意的供货商。
坚守本味到了有些执拗程度的他，高汤
炖鸡美则美矣，但曲高和寡，很难被大众
消费者接受，市场推广前景并不乐观；素
椒杂酱面因原料真、成本高，在内卷得一
塌糊涂的小面市场，注定只能成为小众
专宠。听了我的观点，老谢说他也晓得
其中的市场风险：“我就是想证明一个道
理，世界上没有做不出来的好菜，关键看
你当厨师的有没有匠心、匠德、匠艺。”

当谢忠荣猫在狭长简陋的工作室琢
磨用3种酱改善小面杂酱的品质时，十公
里外的解放碑美食街区，一个经营糍粑的
年轻妹儿，正在向柜台前的年轻食客推荐
新款产品。我几年前就认识这个姓周的

“糍粑妹儿”。她家住在渝东南的一个古
镇上，家传传统手工糍粑的制作手艺。这
是家夫妻糍粑店，男人当街舂捣糯米饭，
老婆在宽大的竹匾内制作糍粑，当时还扎
着小辫的女儿，则笑盈盈在柜台后称重收

银。几年后再去古镇，那家糍粑店还在，
却不见了“糍粑妹儿”。她妈告诉我，女儿
大学毕业后去了重庆，在寸土寸金的解放
碑美食城内开了一家糍粑专营店，尽卖些
我们没有听说过的糍粑。

此时我就站在“糍粑妹儿”的专柜
前，目光投向墙上广告，在“山城冰糍粑”
的大旗下，荟萃了芋圆糍粑、玫瑰糍粑、
桂花糍粑、爆浆糍粑、百香果糍粑，还有
一款“熊猫冰糍粑”，我更是闻所未闻。
正好有个中学生点了它，让我顺带开了
眼界。这盘糍粑俨然艺术品，极富视觉
冲击力，与冰碴、芋圆、椰果、花生碎、巧
克力豆、熊猫造型的饼干组合在一起。
中学生对眼前精美的糍粑喜不自禁，打
开手机与同学连线，变换着角度对糍粑
来了场“闪电美食秀”。

4 破局炼真金

从解放碑美食城出来，我立刻被八一
路好吃街铺天盖地的彩灯与烟火升腾的
美食大秀场面所震撼。我亲眼见证了这
条原本只有十几家国营、集体小吃餐馆的
街道，一次次提档升级，发展成荟萃约200
家餐饮商户、中心城区人气最旺的美食集
群，带动了全市60多条美食街区的发展。

十几年前走在八一路好吃街上，所
见大多是家用电器、日用百货，餐饮店小
且少，“好吃街”名不副实。而今的八一
路，餐饮业成为真正的主业，原本卖电
器、服装、玩具的商城和卖场，纷纷改换
门庭加入餐饮阵营，并在全市各个美食
街区引发集群式效应。公开资料显示，
截至2025年12月，重庆市经营各类小吃
的商户超过13万家，其中小面门店8.6万
家，小吃全产业链从业者约90万人，小吃
营业收入占全市餐饮业比重为32%。

然而，当你目光穿过五彩斑斓的霓
虹灯光影，会发现不少商铺黑灯瞎火，招
租、转租的广告在夜风中凌乱。与几个
熟悉的酒楼掌门人闲聊，无不感叹现在
的生意越来越难做。反向思考，包含小
吃在内的餐饮市场已到了急需破局图存
的地步了。不少经营者面对愈演愈烈的
同质化竞争，敏锐地化危为机，主动出击
迎接挑战：荣昌“卤鹅哥”，大红花袄加
持，凭巧思造势，让荣昌卤鹅一飞冲天；
重庆小面，完成百亿级产业跃迁，以“标
准化+品牌化+全产业链”模式，从街头
小吃升级为城市名片。

这就是2025年的重庆小吃，面对挑
战和压力，重庆人既守得住传统，也玩得
转创新。那些本真的老味道，是根；更多
流行的新滋味，是枝。根扎得越深，枝便
长得越茂，树大根深、枝繁叶茂，成为大
千世界美丽的风景，也是属于这座城市
最鲜活、最持久的味道。

一碗面、一块糕，虽是街巷里的寻常滋味，却
装着这座山城的过往与今朝，成为重庆人刻进骨
子里的味觉密码——

重庆小吃 味道巴适
□重庆晨报特约撰稿 吴洛加

重庆的味道，藏
在梯坎的褶皱里，美
在小吃的方寸间。

一碗面、一块糕，虽是街巷里
的寻常滋味，却装着这座山城
的过往与今朝。它们是街区
的晨钟暮鼓，是市井的春夏秋
冬，成为重庆人刻进骨子里的
味觉密码。
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