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□本报记者 栗园园

一部《舌尖上的中国》，让重庆小面
走进了全国观众的视野。而随着重庆
旅游业的火爆，一碗碗麻辣鲜香的重庆
小面更是征服了众多外地游客的心。

但鲜有人知道，那一碗碗爽滑、劲
道的重庆小面，鲜面条大多由云阳人加
工而成。

不仅仅是重庆，放眼全国，云阳面
工们加工的鲜面条一度占据整个市场
70%的份额。

“世人赞我玉面郎，金丝银线出作
坊。五湖生根不做客，焉知家乡是云
阳。”从改革开放初期至今，数十万云阳
人背井离乡开面坊，求生存、谋生活，通
过几代人的努力，硬生生将一个不起眼
的小手艺做成了富民特色产业。

目前，云阳从事面条加工的经营者
近20万人，所开面坊超过6万家，遍布
全国200多个城市，每年创造产值上千
亿元，加上上游面粉等食品原料交易以
及调料包等配料加工，一根根细细的面
条已“链”成了长长的产业链。

背着面机
外出开面坊成为热潮

地处非小麦主产区，并不以面食为
主食，云阳面条产业是如何形成的？

“相传这跟盐文化有关。”6月4日，
出身面条世家、现任云阳面业协会会长
的陈绍全在接受重庆日报记者采访时
如是说。

约2000年前，随着云安盐业（云安
现为云阳的一个镇）的兴起，引来各地
商贾汇集。贸易的发展，不仅将盐运出
了云安，也引回了外地特色物资，这其
中就包括面粉。自此，云安人开始学做
面食，招待八方来客。历史久远，难以
确切考证，但在陈绍全的记忆里，他从
小就看着父辈和乡亲们做面。那时，做
面工艺并不发达，人们用碾盘等工具将
麦子磨成面粉，然后再和面、揉面、擀
面、切面，全程都是手工操作。

上世纪70年代，陈绍全的父亲和
部分同乡前往宜昌一钢厂做工，每到下
雨天或休息日，大家就聚在一起做云阳
当地传统小吃——包面（即抄手）打牙
祭。薄薄的面皮裹上肉馅，煮熟后加上
辣椒等调料，麻辣鲜香特别好吃。一次
次聚餐，引起了其他工人的注意，经过
品尝，大家纷纷求购，这也为此后云阳
面业的发展埋下了种子。

改革开放初期，云阳人开始想方设
法谋生计，有人便想到了云阳机械厂生
产的峡江牌压面机。这台机器可通过
手摇转动，将和好的面碾压成片状，然
后经压面刀切割成条状。

有了这台面机，面条制作就进入了
半自动生产模式，也给了一些年轻人外
出闯荡的底气。在云阳的鱼泉、江口等
地，不少青年开始购买面机外出开面
坊。

渐渐地，人们发现每逢过年过节面
工们返乡，身上都穿着新衣服，还带回
了电视机、录音机等“大件”，“外出做面
能发财”的消息不胫而走。

经面工们讲述，人们这才弄懂了开
面坊的“致富经”：原来在很多以面食为
主的地方，居民大都食用自己加工的面
条，很少有人开加工坊，一间不起眼的
小面坊实则蕴藏着大商机。

在接下来的岁月里，包括陈绍全在

内的青壮年纷纷走出云阳，跟随在外开
面坊的亲戚朋友，从学徒开始一点一点
学习。学成后，再出资购买铺面，开设
自己的面坊。

通过这样传帮带的方式，云阳面工
队伍越来越壮大。尤其是2000年前
后，开一家面坊年收入有20万元左右，
这也让背着面机外出开面坊成为热潮。

在近年来的脱贫攻坚中，云阳县更
是借助东西部扶贫协作、对口帮扶等渠
道，采取劳务输出、就业转移等方式，鼓
励有一定制面技能的贫困群众到相关
地区创业就业，进一步推动了云阳面工
在全国各地开枝散叶。

占领市场
靠的是吃苦耐劳

全国各地面食花样繁多，人们口味
也不尽相同，云阳面工是如何赢得各类
消费者的心，从而占领了全国鲜面市场

的大半壁江山呢？
对此，陈绍全笑着说：“北方人做面

是因为饮食习惯，可我们是为了生存，
为了过上好日子，这种迫切使得我们挖
空了心思、全力以赴地去做面。靠的全
是吃苦耐劳的劲！”

做面有多辛苦？有这样一句话在
面工们口中流传：远看，是要饭的；近
看，是压面的。除了灰头土脸外，如果
一个人选择了做面工，那么注定他的作
息与正常人颠倒：凌晨做面，天不亮就
得开始送货，当别人开始一天正常的工
作时，面工们则要抓紧时间补觉。“一般
凌晨一点多开始做面，四五点钟就要往
各个饭馆送。”从业30余年，这样的作
息陈绍全早已习以为常。

时间追溯到1995年，时年25岁的
陈绍全已成长为一名成熟的面工。他
来到江苏张家港市，买了辆摩托车，每
天早早地赶到各个饭馆推销自己的面
条，很快便遇到了第一个困难——语言
不通。“别人说话，我只能把他望到。”无

奈之下，陈绍全找到一位已在江苏多年
的老乡，每次卖面让其跟随在侧充当

“翻译”，一辆小小的摩托车上又载货又
载人，艰难地开启了创业之路。

为了闯出自己的一片天，陈绍全绞
尽脑汁提高面条的质量，除了压面时多
压几遍让面条更匀实外，还在不提高售
价的情况下购买价格更高、品质更好的
面粉，让做出的面条更白净、更劲道、更
耐煮、不糊汤。

这些经历也在另一位面工刘兴全
身上一一上演。但不同的是，由于没有
当过学徒，提升做面工艺成了刘兴全的
头等大事。

在河南郑州，为了赚钱养家，刘兴
全硬着头皮入了行，但因掌握不好和
面、压面的技巧，导致他做出的面条始
终不够劲道。加上扯面条时不够干净
利落，他的面条总是长短不一，没有卖
相。顾客曾当着他的面直言：“你的面
不行，没有旁边那家的好。”

为了改进技术，他开始偷偷到附近
的面坊观察，经过一年多的摸索，刘兴
全终于摸清了门道，做出了合格的面
条。

作为早期外出闯市场的面坊老板，
陈绍全和刘兴全都深知创业的艰难。
但为了让更多乡亲通过面条产业过上
好日子，他们也纷纷挑起了传帮带的大
梁。以陈绍全为例，从1999年至2006
年，他先后前往新疆、浙江、福建、广西
等地开设面坊，带出了一批又一批面工
在当地扎根，大大拓展了市场。

就这样，在一代代面工的摸爬滚
打、口传心授下，挂着“重庆鲜面条”“川
东切面”等店招的面坊在全国遍地开
花：陕西、山西地区偏爱劲道，川渝地区
喜欢柔软……尽管各地面文化不同，且
众口难调，云阳面工始终坚持“做消费
者喜欢吃的面”，受到了市场的青睐，一
度占据全国鲜面市场70%的份额。

应对挑战
务必要增强产品科技含量

占据全国鲜面市场70%的份额、年
产值上千亿元，这是云阳面工从上个世
纪70年代奋斗至今创造出的辉煌。然
而，随着自动化、智能化技术的突飞猛
进，云阳面条产业正面临着一场新的挑
战。

“去年受新冠肺炎疫情影响，我们
在全国鲜面市场上的份额下降了10%
以上，这也暴露出了此前产业发展中的
很多短板。”陈绍全坦言，“如果不做出
改变，该产业在未来3至5年定会被市
场淘汰。”

陈绍全忧虑的背后，是云阳面条产
业长期以来散而多、小而弱的发展格
局。事实上，云阳面条产业更多还是靠
着云阳人身上的那股韧劲、闯劲干出来
的，并没有多么高深的技术含量。近年
来，随着诸多央企、大型民企纷纷涉足
面条加工产业，以及电商的飞速发展，
云阳面条产业原本的优势渐渐弱化。

如何突围？陈绍全认为，应立足熟
悉消费者喜好、销售渠道灵活的现有优
势，加快提高自动化生产率，增强产品
科技含量。

事实上，对于市场风向敏感的陈绍
全早已于2007年在宁波开设了自己的
面条加工厂，他也是云阳面工中首个开
办工厂的人。如今，他开设的工厂达到
8家，分布于宁波、陕西、重庆、天津等
地，年产值达到3亿元。

在其位于云阳县的面条加工厂，记
者看到，一条条自动化流水线平稳高效
运转，面条、米粉等各类面食产品被不
断“吐”出。“面坊的半自动压面机每小
时只能产300斤左右的面条，但全自动
流水线根据型号不同，每小时可产1吨
至2吨不等，效率大大提高。”陈绍全说，
如今他每年平均投入100万元搞研发，

建设备、提工艺、推新品，在他的工厂里
几乎没有做不了的面食产品。

近年来，不少云阳的面坊老板纷纷
转型开办工厂，目前他们在外地开办的
大型面条加工企业超过20家。除了生
产粉、面、馒头等产品外，这些企业还涉
足酱料、调料包等配套商品的生产。不
仅如此，随着新一代面业人的加入，云
阳面条产业还呈现出了更多可能。

2018年，“90后”陈莉在云阳县开
了一家以“云阳面”为名的面馆，店招上
写着“Breathing Noodle”，意为会呼
吸的面。作为新一代面业人，陈莉从面
条加工跨界餐饮，从新的角度出发对面
条品质提出了更高要求：雨天，面的发
酵时间要缩短，避免发酸；晴天，做面环
境要增加湿度，避免面条过干不劲道。

“未来，我想在店里拓展全国各地的面
食产品，集中展示我们云阳面工的手
艺，提升大家的自豪感，同时也为乡亲
们提供一种新的发展思路，不断延伸产
业链条。”陈莉说。

记者了解到，为了提高产业的科
技含量，就在今年，云阳面业协会还与
河南工业大学达成合作。作为参与国
家“十四五”粮食和物资储备科技与人
才发展规划工作的高校之一，未来该
校食品研究院将与云阳面业协会联合
在云阳建设“中华面食研发基地”，在
面产品的开发、品质提升等方面开展
科研攻关，致力于将云阳打造成“中国
面都”。

“云阳面条”为何能遍布全国200多个城市

本报讯 （记者 栗园园）6月7
日，重庆日报记者从云阳县大数据服务
中心获悉，该县联合重庆面伙伴公司打
造的云阳（全国）面业大数据平台，如今
已实现日均交易额50万元以上。在这
一汇聚买家、卖家、市场三方的平台上，
云阳面业原料采购、产品销售线上线下
一体化全产业链已经形成。

该中心副主任罗泓焘称，近年
来，面对越来越激烈的市场环境，云
阳面产业流通环节中存在的信息孤
岛、多级代理、传统物流配送等弊端，
以及供应链中间环节成本高、质量安
全追溯难的问题，已成为制约产业长
足发展的瓶颈。

为整合资源，凝聚产业发展合

力，2019年云阳县政府签署《云阳县
面业大数据产业项目招商引资协
议》，投资开发运营平台，将大数据技
术与面产业深度融合，以全国云阳面
坊市场为落脚点，在云阳搭建起覆盖
全国的面业大数据平台，将分散在全
国各地的面业交易数据留在云阳，实
现买家、卖家、市场、政府多方共赢，
助推云阳面产业新发展。

罗泓焘介绍，自2019年平台启动
建设以来，重庆面伙伴公司作为运营
方，采取线上平台与线下物流结合，专
一销售面制品，并开发了“一网两平
台”，即：云阳面业大数据综合服务门
户网站、云阳面业交易平台、面业大数
据平台，实现了云阳面业上游米面粉、

下游米面制品线上线下交易市场的互
融互通，有序共进。

未来，云阳县将成立面业大数据产
业发展工作领导指挥机构，协调解决大
数据平台建设、管理、作用发挥等方面
的具体问题，推动云阳分布在各地的面
坊向品牌化、规范化、连锁化发展。

此外，还将设立“云阳面”发展专项
基金，建立面产业线上线下推广奖补机
制，根据线上平台交易流量、线下店铺
数量和产值，以及协会会员参与程度等
条件，建立切实可行的奖补机制和融资
渠道，一方面做大面业线上交易收入，
一方面叫响“云阳面”品牌。按照计划，
到2025年，云阳将建成全国面业大数
据中心和面业交易中心。

云阳将建全国面业大数据中心和面业交易中心

【开栏语】

今年3月，习近平总书记在福建沙县夏茂镇俞邦村了解沙县小吃发展现状和前景后指出，
乡村要振兴，因地制宜选择富民产业是关键。

一个月后，习近平总书记来到广西柳州螺蛳粉生产集聚区，了解螺蛳粉生产情况后叮嘱
大家：“发展产业一定要有特色。螺蛳粉就是特色，抓住了大家的胃，做成了舌尖上的产业。”

一道看似不起眼的小吃、一个在街头巷尾随处可见的地方特色餐饮，却能成为颇具规模

与发展潜力的富民特色产业。而在美食之都重庆，也不乏这样的案例，许多“小手艺”被做成
了“大买卖”，许多特色餐饮正在成长为大产业：“云阳面条”遍布全国200多个城市，“重庆小
面”年产值已超过千亿元，“开州餐厨”从业人员有10万余人……

近日，重庆日报记者深入采访了部分特色产业，并推出系列报道“舌尖上的产业”，敬请关
注。

6月9日，云阳县人和工业园区，陈大毛面业生产车间，由于自动化程度越来越
高，工人一般只需要完成加料和巡查的工作。 记者 崔力 摄/视觉重庆

6月9日，云阳县人和
工业园区，陈大毛面业生
产车间，陈莉正在面条烘
房的运输线上抽检。
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6月9日，云阳县人和工业园区，陈大毛面业库房，工人正在将产品整理装车。
记者 崔力 摄/视觉重庆
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