
解锁绿水青山背后的“财富密码”
——中冶建工集团有限公司产业扶贫的故事

位于贵州省遵义市桐梓县狮溪镇
东南面的柏芷山，与重庆市南川区、万盛
区接壤，距重庆主城区150公里，桐梓县
城146公里，海拔在1100米-2227.4米
之间。2014年，中冶建工集团有限公司
进军柏芷山，誓要把这里打造成央企特
色扶贫的样板工程。

初见绿水青山的颜值

2014年，中冶建工施工团队入驻
柏芷山，眼前的景象让他们不禁唏嘘：
整个柏芷山上山下山只有一条不足5
米宽的机耕道，这条仅有的崎岖山路
路况糟糕、弯道及多，居民出行全靠摩
托车或是步行。

然而与经济落后形成强烈对比的
是当地丰富的自然资源：柏芷山位于北
纬28度，是国家级5A风景区大金佛山
脉重要组成之一，平均海拔1200米—
1500米，平均温度约20℃，森林覆盖率

高达96％，拥有约2200万平米自然山
林，气候温暖湿润、空气清新宜人。不仅
如此，山上还有方竹笋、野生菌等原生态
农产品，是一块亟待“唤醒”的生态宝
地。但“行路难”一直以来是制约当地旅
游业发展的最大障碍，项目团队决定先
从交通条件入手，疏通经济发展的动脉。

同年4月，中冶·柏芷山旅游扶贫
大道工程开工，并同时成立房地产公
司下属柏芷山旅游度假置业公司。
2017年6月30日，历时3年、投资1.6
亿余元、全长11.444千米的中冶·柏芷
山旅游扶贫大道建成通车。

锁定精准开发靶向点

2013年12月11日，中冶·柏芷山
国际旅游度假区投资合作协议签约仪
式在中冶建工大厦举行，公司签下脱
贫攻坚“军令状”。项目建设期间，桐
梓县县委书记吴高波多次赴重庆洽谈

项目建设相关事宜，强调中冶·柏芝山
项目对于桐梓县打赢脱贫攻坚战的重
要意义。

中冶·柏芷山项目在规划设计初
期就坚持可持续发展的道路，持续改
善规划区环境质量，严格控制周边环

境污染，优化生态系统，协调好建设用
地与周边用地之间的关系，并把生态
环境保护作为规划区建设的第一控制
要素。将规划区建设融入区域旅游大
背景之中，构建区域旅游精品线路，贯
穿“大旅游、小景区”的区域整合理念，

实现“互利、互助、共享、共赢”，实现高
标准扶贫，高质量发展的“双高”目标。

2017年7月1日，中冶·柏芷山度
假公园正式面市。中冶建工把改善交
通与旅游开发放在同等重要的位置。
传统的道路修建仅仅解决了经济发展
的交通问题，中冶建工敏锐地意识到
大产业带动小产业、大生态促进生态
保护才是产业扶贫的本质所在。产业
扶贫是增强贫困地区造血功能的长远
之计，多次受到当地政府表扬和称赞。

换得金山银山的价值

与柏芷山度假公园一起建成的还
有农贸市场和商业街，这也为村民销
售农产品和就业提供了好去处。中冶
建工还多次联合桐梓县狮溪镇人民政
府多次举办了桐梓县狮溪镇农特产品
推广活动，让柏芷山的优质土特产与
更多的大众见面，推广活动效果显著。

不仅如此，项目的建设还为当地
带来了更多的就业岗位和机会。 为
了帮助他们解决就业问题，项目部联
合分包队伍为当地群众每周二和周五
集中开展施工技术和安全知识培训，
为愿意参与群众提供了学习和就业机
会，不少群众参与培训，并在当地项目
上岗，家庭收入水平明显提升，有效改
善了家庭生活条件。据不完全统计，
现有近50余人在中冶·柏芷山国际度
假公园就业，分别从事保安、保洁、维
修工、服务员等岗位，为他们带来年均
4万元左右的稳定收入。

中冶·柏芷山项目从最初单纯的
避暑房项目调整为现在的高端旅游度
假项目，是中冶建工落实乡村振兴战
略的重大举措，未来也定会牢记初心
使命，继续为当地百姓实现持续稳定
脱贫。

潘锋 谭杰
图片由中冶建工集团提供

中冶·柏芷山国际旅游度假区
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走四方 10万大军闯出“开州餐厨”品牌

□本报记者 苏畅

6月13日，开州区镇安街道。
一栋居民楼内，58岁的罗荣生正在和面拌

馅，厨房内炊烟袅袅，灶台上的蒸笼里，是他亲
手为孙女包的小笼包。今年的端午节，罗荣生
为孙女变着花样烹制小笼包、包面、现磨豆浆
等早点。

眼前的这位厨师，脸上已有细细皱纹，讲
起过去走南闯北开餐馆的岁月，他顿时豪情万
丈：“年轻时走四方开馆子，就是靠着我这一手
厨艺！”

上个世纪80年代，借着改革开放的春风，
罗荣生和部分开州人走出故乡，靠着一碗碗包
面、一屉屉包子、一杯杯豆浆以及水煮肉片、宫
保鸡丁、酸菜鱼、“八大碗”等菜品，逐渐闯出了
名堂，发展成独具特色的餐饮品牌。“开州餐
厨”，是他们共同的名字。

目前，“开州餐厨”的从业者已超过10万
人。他们打响了“成都小吃”在北京的“金字招
牌”，创建了“辣尚瘾”“渝是乎”“印象小镇”等
餐饮品牌。

如今，部分走出去的“开州餐厨”又选择了
回到家乡，把开州文化和开州菜融为一体，以
菜为媒传播家乡的餐饮文化。

走出去
10万余开州人在他乡做起餐饮

罗荣生是最早一批外出务工做餐饮的开
州人。1984年底，他随父母前往湖北宜昌，在
当地九码头胜利路附近开了一家小吃店，主要
卖包子、豆浆。

“当时大包子5分钱一个，小包子2分钱一
个，做包子皮的灰面（即面粉）都要用粮票买。”
罗荣生回忆，第二年自己就在宜昌十三码头单
独开了一家小吃店，“做餐饮赚的都是辛苦钱，
但要是待在老家，就连这点辛苦钱都赚不到。”

罗荣生的老家开州，从东汉建安二十一年
就已置县，当时名为汉丰县。开州曾因盐业发
达，经济、文化、教育都有很大发展，但后来随
着盐业生产的衰落，县域经济由盛转衰，大部
分人只能依靠农耕为生。开州的地形，六分是
山，三分是丘陵，只有一分平坝可以耕种。这
些平坝，又因分散无法形成规模种植，也没有
什么像样的产业，以致当时的人们生活十分穷
困。

“有一次我的母亲从城里带回一瓶豆瓣
酱，在打开的时候酱瓶子摔碎在地，母亲赶忙
把地上的豆瓣酱舀起来，尽量挑出里面的沙
子。”回忆起那段心酸的往事，罗荣生仍不自觉
地摇了摇头。

直至改革开放前夕，开州人（当时为开县）
的贫困一直延续。走出去，成了罗荣生那一代
人不得已的选择。

改革开放以后，日益加快的城市化进程让
餐饮业的发展走入快车道。罗荣生在宜昌开
小吃店之时，附近已有多家早餐店，这让初入
餐饮业的他面临着不小的竞争压力。

“那时候看见旁边的早餐店卖什么，我就
跟着卖什么。”罗荣生回忆，小吃店经营的初
期，自己模仿着附近的商家卖包子、豆浆、面条
等早点，但由于没有特色，经营状况不理想。
罗荣生明白，只有做出特色，才能在众多早餐
店中闯出一条生路。

他观察发现，周边早餐店的面食多以北方
水饺为主，饺子皮太厚口感不好，并不是十分
受当地人欢迎。哪种面食皮薄能够代替水
饺？罗荣生想到了家乡的包面。

包面，是开州人对抄手的叫法，其肉馅以
猪肉、牛肉为主，与北方水饺相比，皮更薄，口
感更加嫩滑。在开州，包面受欢迎的程度甚
至超过小面。罗荣生将包面作为经营的主打
品类后，他的“罗记小吃”生意逐渐好转。短

短4年时间，罗荣生就赚了近10万元。带着
人生的“第一桶金”，罗荣生回到家乡修建了
新房。

“老家的亲戚朋友看见自己做餐饮有前
景，并且投资小，见效快，都陆续出来开馆子。”
罗荣生也不吝啬分享经验，将自己的心得体会
倾囊相授，而这一波创业者小有所成后，又将
他们的经验分享给了更多人。

“早一批出去开馆子的开州人起到了‘传
帮带’的作用，通过以老带新的方式，帮助更多
的开州人走出去。目前，全国各地至少有10
万开州人从事餐饮行业。”开州区餐饮行业协
会会长唐修彬介绍。

树品牌
连锁餐厅与小吃店的“新旧交替”

离开宜昌后，罗荣生先后辗转西安、淄博、
北京等地开餐馆。开州过去属四川省，为了让
菜品更具有川菜地域特色和识别度，罗荣生同
大多数开州人一样，将店名改为‘成都小吃’。

“‘成都小吃’在北京的招牌，最早就是我
们开州人打响的！”罗荣生骄傲地说，2000年
左右，整个北京城内的“成都小吃”如同雨后春
笋般涌现，至少有3000名开州人在北京经营
着“成都小吃”。这其中，就有开州老乡王勇的
第一家店。

1990年，初中毕业的王勇离开家乡到湖
北随州学厨艺，之后又在随州、淄博等地当厨
子、开馆子。新世纪初，王勇来到北京打拼。
发展一年后，王勇在北京已有三家“成都小吃”
店。

在这个过程中，一些问题也开始显现。开
州人开的“成都小吃”店，菜品包括水煮肉片、
宫保鸡丁、鱼香肉丝等，是一个统称，在当时不
具备品牌属性。“由于成都小吃不能注册成品
牌，因此我们不能用‘成都小吃’四个字做广告
宣传，单家成都小吃店无法在市场中形成竞争
力。”王勇说。

为了增强餐饮店的品牌识别度和市场竞
争力，2005年，王勇与合伙人成立北京渝都仁
和餐饮有限公司，在北京海淀中关村西区开了
一家名为“京渝川菜”的川菜馆。

3年后，公司旗下品牌“辣尚瘾”问世，主推
烤鱼和麻辣香锅。为了从众多烤鱼连锁店中
突围，王勇与研发团队仅烤鱼的味道就设置了
16种，并在“香辣烤鱼”“麻辣烤鱼”等传统烤鱼
基础上研制了“养生玉米烤鱼”“生态番茄烤
鱼”等创新产品。

他的餐饮品牌发展之路不止于此。2015
年，为了抓住逐渐壮大的酸菜鱼市场机遇，迎
合大众消费市场需求，王勇创办了自己在北京
的第二个餐饮品牌“渝是乎”，以“小份鱼+冒
菜+主食+饮品+凉菜”的经营模式，专注做小
份酸菜鱼。由于定位精准，“渝是乎”很快在市
场上打响。

6月3日中午，北京王府井百货里的“渝是
乎”酸菜小鱼店座无虚席，饭店门外还坐着排
队等待的食客。来这里吃饭的消费者大多数
是青年人，而摆在他们桌上的麻辣巴沙鱼、青
辣藤椒鱼、泡椒馋嘴鱼、花花番茄鱼等酸菜鱼
菜品，价格均在30元左右。

“‘渝是乎’菜品的创新之处，就是做小份
酸菜鱼。消费者花同样的钱，可以吃到不同口
味的酸菜鱼。”王勇说，现在在北京，人们说到
烤鱼就会想到“辣尚瘾”，谈及酸菜鱼就想到

“渝是乎”，这就是一种品牌影响力。
如今，“辣尚瘾”直营店和加盟店共已发展

100余家，“渝是乎”酸菜小鱼店也已有70多家
连锁店。

除“辣尚瘾”“渝是乎”外，在外闯荡的开州
人还打造出“五味小面”“半重山火锅”“印象小
镇”等餐饮品牌，使“开州餐厨”的名号越来越
响亮。

传文化
以菜为媒让更多人认识开州

几十年过去了，餐饮行业进入到提档升级
的时代，如何将开州地域文化融入到餐饮中，
以菜为媒推介开州，成为了“开州餐厨”们正在
做的事。

6月2日上午，开州区“沁园山院”火锅店
后厨内，厨师们正在调制当天的火锅底料。在
火锅汤底的预备食材中，厨师们特意增加了一
种名为“开县龙珠茶”的茶叶。

“开县龙珠茶”产自开州区敦好镇龙珠村，
历史悠久。《开县志》也曾记载：“清康熙四年，
龙珠茶被朝廷列为贡茶。”

“在火锅汤底中加入龙珠茶叶，除了增添
汤底的鲜香和减少火锅的油腻味外，更重要的
是在火锅中融入开州文化元素，让食客们在享
受美食的同时，也能了解开州的本土食材和开
州的历史文化。”开州喜开餐饮文化有限公司
负责人吕本勇说。

2004年，吕本勇从开州前往梁平从事餐
饮行业。吕本勇说，在推广开州菜的过程中，
自己遇到了一些难题，“最主要的问题出现在

口味上。开州菜的调味是以山胡椒为主，而梁
平人更喜欢泡椒，当时的开州菜在口味上并没
有受到梁平本地人的青睐。”

发展受挫的吕本勇将“成都小吃”作为新
的突破口。2006年，吕本勇在山西省长治市
发展“成都小吃”店。三年时间里，吕本勇发
展到4家。在此基础上，吕本勇成立山西长治
印象小镇餐饮有限公司，以川菜、湘菜为主，
并在武汉、开州等地陆续开设“印象小镇”川
菜馆。

虽然自己的餐饮事业已小有所成，但吕本
勇还怀揣着最初的梦想。“不管是川菜还是湘
菜，终究代表不了自己的家乡菜。”吕本勇表
示，自己的梦想是想把开州菜带到全国，让顾
客们不仅品尝到开州美食，还能了解到开州文
化。为此，在2020年，吕本勇将公司名称更换
为开州喜开餐饮文化有限公司。

“开州喜开餐饮文化有限公司中‘喜开’二
字的寓意，就是希望外地人喜欢上开州文化，
喜欢上开州菜，喜欢上开州食材，喜欢上开州
人。”吕本勇介绍，目前公司已成立开州菜研究
中心，对开州本地的饮食文化、市井流传菜、地
域地标食材、民俗文化等内容进行研究，开发
体系化开州菜。

开州饮食文化丰富多彩，美食众多，如开
州“八大碗”，具体细分为开州头碗、笋子肉丝、
鱼香八块鸡、豆腐丸子、粉蒸肉、豆瓣肘子、一
字烧白、剁鱼，是过去开州人家有喜事或丰收
之时必不可少的菜品。又如开州南门红糖，产
自开州南门镇，在2016年被列为“重庆非物质
文化遗产”，其古法熬制工艺可追溯至唐朝。

开州的民俗文化也源远流长，有草锣鼓、
竹枝词、灯狮舞、端公舞、打连厢等民俗文化形
式，承载着巴文化和楚文化、巫文化等历史文
化印记。

“未来，开州喜开餐饮文化有限公司将把
开州民俗文化与开州饮食文化融合，让人们在
享受开州美食的同时，也能欣赏到各类开州民
俗文化，让更多人了解开州，喜欢开州。”吕本
勇说。

民以食为天，意识到了“开州餐厨”这一块
金字招牌的重要性，开州区也加快了培育“开
州金厨”餐饮文化品牌的步伐，将充分发挥10
万余人在外从事餐饮的优势资源，鼓励有实力
的区内餐饮企业“走出去”，在全国各地开设

“开州金厨”特色主题菜馆，同时定期举办“‘开
州金厨’评选暨技能大赛”“夜神仙大汇”“汉丰
湖水上欢乐季系列文化活动”等活动展示开州
特色美食，以促进餐饮与文化旅游融合发展，
传播开州饮食文化。

▲开州美食节。
（受访者供图）

▲6月17日，开州人在重庆中渝广场开设
的餐厅，厨师正在后厨烹饪水煮肉片。

记者 谢智强 摄/视觉重庆

▲开州人在北京推
出的新菜品剁椒烤鱼。


