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一分钟来一碗臊子面
“少醋、少辣，油不

要太汪。”时隔 30 多

年，李林铖从上海回

到宝鸡探亲，吃臊子

面时总要给店家交代

这么一句。

李林铖是上海人，曾在宝

鸡生活工作过十多年，上世纪

80 年代离开宝鸡后，最让他想

念的除了老同事，就是臊子面。

这次，他带着老伴和孙子在宝

鸡一住就是大半个月，把臊子夹

膜、擀面皮、豆花泡馍等西府美

食吃了个遍。

“这么多年过去了，我还是

对臊子面情有独钟！”李林铖

说，他挺习惯多醋多辣的西府口

味，可孙子就不行了，接受不了

臊子面那个酸辣味。

臊子面的口味能变吗？宝

鸡“味司农”食品公司进行了有

益探索。前不久在西安曲江国

际会展中心举办的西洽会上，

宝鸡“味司农”食品公司在展馆

门前设置的“味司农餐吧”，每

天中午到了饭点，购买臊子面

的人就会排起长队。笔者看到，

前来就餐的几乎都是来自全国

各地的客商，智能煮售面机前，

顾客可自行选择口味，扫码付

款后，仅需等待 1 分钟，即可吃

到一份热气腾腾的臊子面。虽

然看起来汤不红，但是每个人

都吃得津津有味。

“我每天中午都在这个餐

吧买面，既方便又省时间，还能

直接选择口味，吃得很舒服。”来

自广东的一位客商说，他们都

知道陕西以面食为主，刚开始还

担心吃不习惯，后来发现“味司

农”的面不错，不仅可以随意选

口味，面条软硬也适中。不少就

餐的客商表示，由于工作忙，中

午他们都是轮流就餐，时间很紧

张，在自助餐吧 10 分钟就能解

决一顿饭，让人觉得很方便。

岐山臊子面要求汤宽，即

汤多面少，并突出酸辣味，非常

符合宝鸡人的口味。上千年来，

宝鸡人习惯了这种口味，也一

代代传承着最正宗的臊子

面做法。可许多外地人吃

臊子面都嫌太腻、太辣，

导致臊子面“走不远”。正

因为此，虽然臊子面是

中国名面之一，却依然

是小众面食。而“味司

农”餐吧做出来的臊子

面，完全改变了他们对

陕西美食多辣多醋的

印象。

美食也要创新
张敏涛

随着时代发展，人们对于食物的要求早
已不是能吃饱就行了，而是追求更好的口感
享受和均衡的营养价值。
西府美食沿袭了上千年，但一成不变的

做法难免缺乏新意。“味司农”通过对市场的调
查研究，制定了自己的标准，解决了臊子面过
酸、过辣的问题。还凭借新技术，让古老的臊子
面与智能科技深度融合，这一做法给西府美食
的推广者和从业者提供了新思路，让传统美
食走进了新时代。

近年来，宝鸡人在西府美食的发扬光
大上一直没有太大的突破。传统美食要适
应现代人的口味，接受国际化市场的挑
战，必须在传承中创新。不管是烹饪工
艺还是营销手段，只有不断适应时代
变化，借助高科技，不断实现自我
突破和创新，才能让西府美食
绽放异彩。

西府美食走向世界
面对美食，一千个人有一

千种口味。宝鸡“味司农”创始

人张小斌正是意识到了这一

点，对臊子面进行了改良。“要

让臊子面‘走出去’，就要改良

传统做法，让每个人都吃到符

合自己口味的面食。”张小斌

说，面食在全国各地都是主食，

臊子面之所以长久囿于西府地

区，并不是不好吃，而是不能满

足大众口味。他们要做的就是

让西府美食不断适应大众，而

不是让大众去适应美食。

2015 年，张小斌赴欧洲商

务考察时发现，面食是意大利、

法国等国家的传统饮食，在当

地已经形成了统一的生产加工

标准。后来，他走访日本、韩国时

看到，面食全部采用无菌、标准

化生产，既保证了食品质量，在

就餐时也非常方便快捷。而在

国内，面食餐饮大多是前店后厨

式的经营方式。这种强烈的对比

引发了张小斌的思考，同时他也

产生了一个想法，那就是建设标

准、无菌化面食生产工厂。说干

就干，为了对市场进行充分调查

研究，张小斌跑遍了全国各地，

了解不同的餐饮经营形态，考察

面食加工设备。

“要打破传统往往是最难的

事，但作为企业家，就是要有敢

想敢干的冲劲。”张小斌说，宝鸡

岐山有“中国臊子面之乡”的称

号，但一直以来却没有打开与之

相符的市场。他通过考察发现，

要想把宝鸡美食推广出去，除了

不断创新，还需要找到一条发展

新路子。通过数年努力，张小斌

成功引进国外现代化制面加工

设备，在市区建成了自动化生鲜

臊子面生产企业，注册了“味司

农”商标。为了让全国各地的人

都吃上放心、安全的臊子面，张

小斌组建专业团队花费了三年

时间，研制出智能煮售面机，并

投放在北京、三亚、深圳等多个

城市，这一创新之举让外地人也

能吃到符合自己口味的臊子面。

如今，该公司已在国内外投放智

能煮售面机 150 多台，成功打开

澳大利亚市场，并计划同欧美十

多个国家进行合作，让臊子面走

出全国，走向世界。

此外，张小斌不断加大设

备研发力度。下一步，他打算利

用 物 联 网，将

上游的农业、养殖生

产和下游的加工售

卖融合起来，建立标

准化、现代化售卖体

系，并增加肉夹馍、

炒饭等产品。

“味司农”的成

功，得益于不断创新。

无论在全国任何一个城

市，在街头最常见的就是

牛肉拉面和沙县小吃，而创

新正是他们成功的秘诀。来自

青海省化隆县的张军海夫妇在

市区经二路开了一家牛肉拉面

馆，一开始他们沿用传统做法，

面汤里加了不少牦牛油。经营

一段时间后，顾客反映吃完后

觉得舌头发涩。很快，张军海就

做出改变，减少了牛油用量，获

得了顾客认可。

在高新区经营沙县小吃店

的郭清来自福建。她告诉笔者，

他们在开店前不但要经过专业

培训，还要对市场进行研究，了

解当地群众的饮食偏好和口味，

以便迅速站稳脚跟。郭清在经营

地道的沙县卤食、汤的同时，增

加了大众更能接受的馄饨、蒸饺

等，让顾客有了更多选择。

创新才能扩大市场
“多年来，沙县、重庆、四川

等地小吃在全国大行其道，西府

小吃却被困一隅，究其原因主要

是缺乏创新。”市餐饮饭店行业

协会常务副会长刘柯利介绍，为

了能让宝鸡美食走出陕西，各方

都做了不少努力，从人员培训到

标准化操作都进行了规范，但最

重要的是，从业人员还得改变传

统理念，不断进行创新。

李强是地地道道的宝鸡

人，前些年在北京开了一家小

吃店，专门经营西府美食。一段

时间后，他发现顾客大多是陕

西老乡，本地人很少光顾。难道

北京人不喜欢吃面皮吗？经过

摸索他才明白，原来北京人不

习惯吃辣，口味偏淡，对麻酱却

情有独钟。经过改良，李强很快

就针对当地人的口味，推出了

好几种口味的西府美食，生意

果然好了很多。

去年，李强返乡创业经营

网店，专门销售岐山擀面皮。

传统的擀面皮调料都“藏”在

油泼辣子里，如果顾客不吃辣

子，面皮也就失去了特色。为

了更好地适应市场，李强反复

调配，尝试着将调料包单独包

装，还增加了酱油包。凭着创

新精神和人性化包装，他的擀

面皮一下子就打开了市场，不

到一年时间，网店月销售量就

达到上万份。   

加了麻酱的擀面皮还是

正宗的岐山擀面皮吗？放了酱

油的面皮是不是失去了西府特

色？就在李强不断创新时，不

少人却提出质疑。对此，刘柯利

表示，宝鸡美食要想“走出去”，

首先就是要打破传统观念，让

更多的人先从味蕾上接受。

为了让宝鸡美食走出陕

西，近年来，我市从市场推广到

政策扶持不断加大力度，将旅

游和美食打包推广。去年，在相

关部门的资金和政策支持下，

市餐饮饭店行业协会专门成立

了技能大师工作室，由刘柯利带

领 12 名国家级烹饪大师，从美

食的制作、改良到经营，为我市

餐饮从业者授课。同时，技能大

师工作室还从职业教育抓起，采

取“3+3+3”模式选拔培养高技

能人才，即三位老师各带三名

徒弟，每名徒弟再带三名徒弟，

按照其特长，有针对性地进行培

训，确保与市场需求进行精准衔

接。截至目前，技能大师工作室

已培训了两批学员，目前正在培

训第三批，为宝鸡餐饮美食行业

输入了新鲜血液。

刘柯利表示，如今，“味司

农”等宝鸡美食推广公司已进

行了很好地尝试，这也证明了

只有不断创新、不断适应市场，

才能让越来越多的人爱上西府

美食。

自 去 年 起，

“味司农”快食臊子面迅

速风靡起来，制作快食臊

子面的人工智能煮售面机，

能根据食客的不同口味烹调

臊子面，受到欢迎。如今，“味

司农”已在国内外投放人工智

能煮售面机 150 多台，预计

今年下半年再投放 1000 台。

宝鸡味司农的横空出世，

给囿于地域的西府美食

带来希望 ——

声 音
SHENG YIN

“味司农”生产车间

“味司农”餐吧
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