
忠忠哥牛肉面
麻而不辣，辣而不燥的独家秘制配

方，是该店的独特之处。其做面的宗旨
是：选用上等新鲜食材，用心做好每一
碗面，让每一位顾客都能吃到放心且美
味的重庆小面。忠忠哥牛肉面从2017
年开业至今没有接到一次投诉，学员超
100人。

如初斋鲜汤小抄手
店主邹晶女承

父业，该店采用全
手工炒料，土猪肉
制馅的老方法来制
作原汁原味的小抄
手。精益求精，精
耕细作，初心不变，
邹晶用食物本来的

味道去还原儿时的记忆，让每一位食客都能在小
店里找到属于自己的美食故事和回忆，找到那碗
属于自己心中的味道！

杨津金麻麻儿抄手
店主杨帆是一

名退伍军人，成功
地研发出了自己喜
爱的地道重庆麻辣
味。抄手作为店里
的主打产品，其麻
辣鲜香的味道深受
顾客喜爱。店内的

小面以特制的辣椒油、优质的花椒配搭辅料，调和
出来的复合味型具有香气浓郁、汤色红亮、回味无
穷的特点。

咔咔面
小面加咖啡，

烦恼化成灰！店主
吴鹏曾经营一家潜
水店，经常为自己
烹煮一碗麻辣鲜香
的麻辣小面，吃完
常 有 一 杯 咖 啡 相
伴。有时他也会为

顾客送上一个这样的组合，顾客品尝后常常为他
的新颖点赞。于是，何不试一试“小面搭配咖啡”
的想法油然而生。

料中堂重庆面馆
创始人于寒

冰在重庆多年从
事餐饮生意，曾
经 是 东 方 卫 视

《顶级厨师》节目
全国三强！该店
每天会新鲜熬制
牛骨大汤，以牛

骨汤为底汤，将重庆“麻辣鲜香”的口味再次熬
制到底汤中，虽然“料中堂”的牛肉面没有太多
作料工序，但看似平淡，却内藏乾坤。

侬味姜鸭面
侬味姜鸭面

曾在重庆大众点
评网的姜鸭面品
类 长 期 雄 踞 榜
首，该店的特色
是招牌姜鸭面，
泡姜泡辣椒开胃
提神，姜香浓郁，

新鲜青红小米辣爽辣上瘾。店内的面条也是特
别定制的，面条润滑Q弹，口感极佳。店内除了
招牌姜鸭面以外还有传统担担面、红烧牛肉面、
炸酱面、酸菜滑肉面、三鲜面等传统重庆小面。

龚大娃肥肠面
该店2023年

荣 获 大 众 点 评
网重庆面馆口味
榜第1名，重庆面
馆服务榜第1名，
重庆豆花面菜品
榜第 1 名。既有
特色创新的“招

牌豆花面”和甜品“桂花冰豆花”，也有经典的特
色肥肠面、干溜碗杂面、酸菜面、手工海带刀削
面、抄手、麻辣豆腐脑、冰汤圆等产品。

“刘府面馆”报名“新重庆小面50强”外地榜

到重庆学艺，他想把小面馆开遍吉林
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“新重庆小面
50强”评选活动启
动后，不仅重庆市
内反响热烈，全国
各地报名电话也
源源不断。“虽然
远在东北，但作为
一家重庆小面馆，
得到发源地权威

部门认可是很重要的。”昨天，来自吉林长春市的“刘府面
馆”报名参赛。老板刘列彬说，面馆开了4年多，就是想借
这次面馆“比武”，打造自己的品牌，为把面馆开到整个吉林
作铺垫。

东北重庆面馆需权威部门认可

昨天上午，根据在重庆学到的混合比例，刘列彬花了
20分钟炒制5斤红花椒、青花椒，磨成花椒粉后，可以满足
他10天的量。花椒来自重庆的供应商，确保质量，刘列彬
每两个月采购一次。如今，刘列彬在吉林长春开了三家“刘
府面馆”，主营重庆小面、肥肠面、牛肉面、泡椒系列、重庆凉
面。

相对于重庆小面重麻重辣，东北人口味偏少，因此刘列
彬对每碗面的作料做了微调。特别是当地人喜欢少油的面
食，面馆对红油、清油的用量也做了减法，但不影响重庆小
面主要的味道，还是那些底味儿。刘列彬从他师傅处得知
这次新重庆小面50强的活动，他很看重这次评选。“远在东
北，无法从口味进行评判，但面条的制作，浇头的炒制过程，
每碗面作料的产地、搭配，包括各类面食的图片等，我都会
提供给评委们参考。”刘列彬说，面馆至今没做促销活动，因
为他的用料实实在在，满满的诚意写在了价格与品质里。
虽然科技与狠活、冷冻制品、半成品或者预制调味品可以大
大降低物料和人工成本，但不能以牺牲顾客健康为代价，刘
列彬坦承，这也是面馆要做“忠于本味，匠人匠心”的初心。

刘列彬说，在东北，面馆竞争压力特别大，一条街大概一
公里可能有十多家各类面馆。“刘府面馆”主打薄利多销，保
证产品质量，肉类采购新鲜的，从来不用冻品，都是现杀现宰
的鲜肉。之所以要这样做，一是希望每碗面虽然少赚钱，但
能收获口碑；二是想通过参加重庆小面发源地的活动，得到
权威部门的认可，为未来面馆的连锁和加盟做亮品牌。

沿上海吃到四川最终选择重庆

“我一直觉得跟重庆小面很有缘。”刘列彬回忆，最初认识
重庆小面是在2015年。当时夫妻俩到重庆旅游，就被小面味
道吸引。返回东北后，在当地找了多家面馆，始终没找到心中
那个味儿。2017年，两人合计以面馆为主题创业，“我们从上
海沿着长江，一路吃到了四川，最终还是选择重庆的味道。”

在重庆待了一周，夫妻俩品尝了近百碗重庆小面，有网
红面馆，还有本地人推荐的老面馆，最后拜杨家坪一家胡辣
壳面馆老板为师，学习了37天。回家后，反复试验各种作
料，后来又来重庆学习技术跟配方。2019年，刘列彬的“刘
府面馆”在吉林省长春市公主岭铁北街道开业，经过口味变
化调整，日均营业额从不到百元做到上千元。刘列彬认为，
一碗标准的重庆小面需要14种调料，近20道工序，在浇头
调料方面，要求用新鲜的猪大骨熬汤；不同辣椒种类的配比
比例，十余种香料的研磨添加，形成了重庆小面独特的风

味。正是有着对面条原料和浇头调料远超其他面类的苛刻
要求，重庆小面才能够在千百种面类食品中脱颖而出，成为
最负盛名的面类之一。

目前，刘列彬正忙着发展小面的产业链，扩建鲜面加工
间和熏酱厨房。明年，他计划在长春主城区，建一间标准的
旗舰店，然后以旗舰店为原型，两年时间内在长春五个区分
别开一间样板店。最终以品牌直营＋加盟合作的方式，将
面馆开遍吉林，让更多东北人品尝正宗重庆小面的美味。

探索创新重庆小面主打鱼片特色

家住巴南的邓松的想法也和长春刘列彬的想法一致。
“我的店凤仪湾鱼面庄是今年10月才在四川南充开业的，
我的师傅有十多年的小面从业经历，现在一个月有1万多
元的销售量，经营状况还算不错。”南充当地的重庆小面馆
并不多，邓松坚持在当地也做原汁原味的重庆小面，利用当
地是生态度假区的特色，他的店主打鱼片特色。以重庆小
面灵魂汤底，断白筋道面条，酸菜鱼麻辣鱼地道盖头，滚油
一激，三十六种作料最后一博，引来食客络绎不绝。

重庆小面在外地有很大的影响力，有些地方的小面馆
生意也特别好，如果只评本地的小面50强，就没有联动外
省外地的很多小面馆的力量，一起把重庆小面这块金字招
牌做得更大更好。所以，他通过朋友向组委会转达了这个
意见，而组委会很快也采纳了，他感到非常高兴，表示自己
会积极参与，争取上一上外地榜。

邓松认为，重庆小吃的头牌是重庆小面，麻辣鲜香筋道，
独霸长江流域面食之巅，小面评选是追溯源头、匠心弘扬，同
时也要鼓励发展创新。南充是成渝经济圈的交会处，凤仪湾
是国家级乡村振兴项目，同时也是中法合作“一带一路”示范
项目，我们希望鱼面庄以一碗小面为媒，达成文化美食交
流。“重庆小面已走向全球，希望能评出重庆小面全球榜、全
国榜、重庆榜，追根溯源，不忘初心。同时让我们离开重庆的
小面匠人，凝聚在金灿灿的重庆小面大旗下，发扬光大！”

邓松说，目前鱼面庄的主要顾客群体还是以中青年为
主，当地水果很丰富，还有一个番茄工
厂，未来会在这些方面进行一些探索和
创新。

重庆晨报记者 王尊 陈军 摄
影报道
扫描二维码报名“新重庆小面50强”评选
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千千面
该店的特色麻辣小面以其麻辣鲜

香深得顾客喜爱，浇头类以特色现炒
泡椒鸡杂面为主，辣子肥肠面唇齿留
香，前腿豌杂面酱香四溢颗粒分明。
面馆的高汤选用猪筒骨和鸡骨精心熬
制，店内还有免费的豆浆和小咸菜供
顾客配餐。

芳芳面馆
该店创建于2008年，是一家典型的

传统夫妻店，因为对小面味道极其重视，
所以面馆从开业至今生意一直很好。店
主在选用食材和小面分量上都很大方，
受到了广大食客的追捧，拥有了一大批
回头客，把一个门面位置不好的小面馆，
做成了方圆十里皆知的美食打卡地。

李顺莉面馆
李顺莉面馆从开店第一天起，就使

用两种辣椒底料，其一为秘制泡椒，另一
种则是鲜香油辣子。店主一直坚持真材
实料，使用上等夹子肉，大骨熬汤，抄手现
包现煮。2022年该店获得重庆电视台好
吃狗栏目特别推荐门店、重庆干溜小面
培训门店、豌杂面网红打卡门店等荣誉。


