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中青报·中青网记者 陈卓琼

在江西省资溪县最热闹的建设中路，500
米范围内有三四家面包店，邱海翔和周颖夫妻

经营的爱心面包店是最热闹的一家。

早上 9 点多，周颖将新鲜出炉的面包搬上

货架，给面包装袋的间隙，她还得腾出手接听各

种订货电话，不大的面包店里，挤满了拎着大包

小包的顾客。

春节期间，爱心面包店也没有打烊，夫妻俩和4
个蛋糕师傅每天工作到凌晨，给县里过寿的老人做

蛋糕。这对年轻的夫妻店主说，这么做“不为挣钱”，

“如果每家店都关门了，老人们去哪里订蛋糕呢？”

常住人口不到 10 万人的资溪县，四面环

山，不种小麦，也不生产面粉，但 30 多年间，这

里却走出了一支规模 4万多人的“面包大军”，

将 1.6 万家门店开到全国 1000 多个城市，被誉

为“中国面包之乡”。

1987年，当地两名退伍军人利用在部队学

到的烘焙技术，凑钱在江西鹰潭开了资溪人的

“第一家面包店”。从此，亲带亲、邻带邻，资溪人

和“面包”一起闯入国人的生活。

“面包人”走出去，走回来

第一批外出谋生的资溪人靠着做“面包”生

意，带着家人过上了好日子。

20世纪 90年代中期，去外地做面包生意的

资溪人，一个月就成为万元户的例子屡见不鲜。

逢年过节，资溪人见面总不忘寒暄，“今年在哪

里做面包？”回答也是千篇一律，“还好还好”，这

句话的潜台词往往是：数钱数到“手抽筋”。

20多岁时，游小辉就在南京开了自己的第

一家面包店。他回忆，早期资溪人开办的多是

“夫妻店”，经营模式是“批发+少量零售”。转向

“前店后厂”门店化直营后，小店店主们开始注重

店面装修，开起了连锁店，慢慢有了品牌意识。

生意最好的时候，游小辉名下有 7 家面包

店、一家巧克力工厂和一个面包工厂。

当地政府在资溪面包产业起步阶段，就为

店主申请小额“面包贷款”提供帮助。想去外地

开面包店的资溪人，很方便就能贷到几千元至

几万元的启动资金。2001年，资溪成立了全国第

一家县级面包行业协会，当地法院、工商、公安等

部门还组建了一支专业队伍，为在外的资溪面包

商户提供法律、资金或是技术方面的援助。

资溪“面包人”不断走出去又陆续走回来。

游小辉在 2018 年回到资溪创业，和 70 多位被

“请”回家乡的企业家一起谋划资溪的面包产

业。县里按照“一企一策”为他们提供场地、落

户、资金、技术、办证等一系列服务。

面包小店抱团发展

邓汉兴是资溪人，在浙江、江苏都经营过面

包店。他经历过“只要肯吃苦，就能挣到钱”的好

光景，也见证了国内面包产业从“量的积累”到

“质的进步”的发展历程。如今，面包产品的更迭

速度相比以往更快，销售渠道也发生变化，邓汉

兴坦言，“竞争和压力是多方面的”。

“年轻人的消费习惯也和过去不同了。”透过

几家门店客单价格下降的趋势，邓汉兴发现，有了

更多选择的年轻人消费也更趋理性，“购买一款面

包或蛋糕，他们不仅会上网比价，还会不厌其烦地

多跑几家线下门店比价。”这意味着在人工成本、

店租、原料价格大幅上涨的当下，面包店需节约成

本为年轻顾客提供更有“性价比”的选择。

这两年，邓汉兴渐渐找到了转型的路子，他

选择加盟“资溪面包”品牌，和众多面包小店店

主一起抱团发展。

通过举办“面包文化节”等一系列举措，资

溪县逐步吸引乡贤及烘焙行业领军人物返乡创

业，引导产业资源回归，组建资溪面包科技公

司，合力打造“资溪面包”品牌。目前，总投资约

6 亿元的资溪县面包中央工厂已建成投产，按

照“总部基地+大型冷链物流+门店销售”模式

运营，发展直营店和加盟店。

在面包中央工厂，一个个面团经过醒发、烘

烤、冷却、脱模、包装和分拣后，凌晨，由冷链配送

至门店。资溪面包科技发展股份有限公司惠企特

派员吴建平介绍，这里一天能生产 13 万-15 万
件面包产品，包括成品和半成品，满足半径 300
公里范围内 300-350家门店的产品供应。

资溪面包产业发展办公室负责人曾长华看

到了抱团的利好：对面粉、鸡蛋、糖、油、奶一类

大宗商品集中采购，可以降低采购成本，把研发

工作放到大专院校，县校企合作，可以减轻企业

负担，统一生产，还能减少人工成本。

转型的过程中，最不舍的是要把自己经营了

很多年的品牌和技术团队丢掉。但邓汉兴明白要跟

着市场的大环境走，也笃定“合作抱团”更有未来。

现在，邓汉兴把分店开到了江西上饶的几

个县区。县里正在打造的面包“中央厨房”给采

购、仓储、研发、生产、配送等提供“解决方案”，

这也是企业耗费心力最多的事。没了后顾之忧，

他开始腾出手来专心做好管理。

年轻“老店”有秘诀

邱海翔是“面包二代”，十几年前接手了父亲

经营的面包店。如今，这家店成了资溪的老字

号，夫妻俩一个销售，一个制作，雇了十几名

员工。

每天早上 9-10 点和下午 5-6 点，是生意

最好的时候，很多人放学、下班后会买上几袋

面包回去。一天的营业额有五六千元。

面包原料年年涨，小店售卖的面包始终

保持亲民的价格， 4 元一个三明治、 6 元一

个肉松海苔卷、 8 元一个培根卷……前几年

夫妻俩把隔壁的店面也盘了下来，给面包店

扩容。

每天早出晚归做面包，这两个 30 岁出头

的年轻人不觉得辛苦，用周颖的话说，“顾客

觉得好吃，从认可你家面包到认可这家店和你

这个人”是很有成就感的事。

“爱心面包”一直没有分店，因为担心

“管理不好，会影响口碑”。邱海翔会时常外出

学习制作时下最流行的烘焙产品，周颖会把各

色造型、口味的面包和甜品拍照发朋友圈，

“勾起”老顾客们的食欲。

为了更符合年轻人的消费习惯，这家老店

也告别了过去散装称重的售卖方式，开始使用

定制的包装盒和包装袋，按件计价，大件面包

和礼盒，可以快递寄给全国各地食客，店里还

推出无糖、低糖产品，满足小众需求。

和所有正在创业的年轻人一样，细水长流

的日子里，夫妻俩也有自己的“雄心”——把面

包小店经营成“百年老店”。

“面包人”再出发

中青报·中青网记者 李 超
实习生 曹 伟

“我要二细的面”“我要宽面”“我的那份煮

烂一些”……

2月 3日中午 11点，无锡市人民医院职工

食堂二楼一间不到 15 平方米的档口开始排起

长队。青葱、香菜、油辣子和大片牛肉已经摆

好。不锈钢大锅里，牛肉汤热气腾腾。

1996 年出生的马旭来自青海省海东市化

隆回族自治县。他从绞面机里取出大面团，挤

一些清油涂抹在表面，案板上均匀撒上面粉，

把大面团揉搓成一个个小面剂子。妻子马丽萍

在旁边切青葱、香菜和白萝卜。

一团面剂子经过揉搓拉，仅需 20 多秒，

不同粗细的拉面就被“拉”了出来。马旭利索

地把拉面丢入开水锅中。马丽萍站在锅前，用

一副长竹筷，拨弄几下面条，1分钟左右拉面

就煮好捞出锅了。

“我们医院拉面的牛肉片更大更厚，有 10
多片。”医院的一名职工告诉记者，拉面味道

很好，价格也不贵，他一周要吃上 3-4次。

其实，这家名叫“海东拉面”的档口背后

还有故事。海东市，地处中国第一大咸水湖青

海湖的东面，总面积大约是无锡的 3倍。2016
年起，海东、无锡这两座相隔千里的城市开始

结对共建。

海东的特产是面条。2012 年，考古人员

在位于青海省海东市民和回族土族自治县的喇

家遗址发现了 4000 年前的面条，这也是迄今

为止发现的世界上最古老的面条。

20 世纪 80 年代，乘着改革开放的春风，

一批批怀揣致富梦想的海东农民开始走出大

山创业。从“一口锅、两口子、三张桌子”

起步，借助“亲帮亲、邻帮邻”的经营方

式，海东人开办的拉面馆如雨后春笋般出现在

全国各地。

海东市人民政府网站的信息显示，海东籍

群众开办的拉面店达 2.77万家，约占海东市劳

务输出总人数的一半，拉面产业经营性收入和

从业人员工资性收入约占海东市劳务收入的三

分之二。

2020 年，海东 17.57 万贫困人口全部脱贫，

其中，7.26万贫困人口通过拉面产业实现稳定脱

贫，占海东市脱贫人口的 41.3%，拉面收入在农

民人均纯收入中的比重由 2000 年的 20%增长到

如今的 50%以上。

2018年年底，化隆县驻无锡市拉面经济服务

办事处主任马林，向时任化隆县县长提议：在无

锡各级政府部门开设档口推广海东拉面。马林告

诉中青报·中青网记者，这样既能够解决一些本

地困难户的就业，也是东西部协作的一个亮点。

像无锡市人民医院这样的“夫妻档”拉面窗

口，在无锡共有 7个，分布在当地政府、医院、

国企宾馆中。

最早的一家食堂拉面档口开设在无锡市锡山

区政府机关食堂。2019年 3月初，在锡山区和化

隆县第五次联席会议上，达成在锡山区政府机关

食堂开设拉面窗口的意向。经过论证和考察，锡

山区决定通过政府补贴模式，给来政府食堂开拉

面窗口的人员发放工资。

当时确定了运作模式，由海东市化隆县负责

招聘两名拉面从业人员，派驻到锡山区政府机关食

堂工作，日常管理由化隆县驻锡拉面经济服务办事

处和锡山区机关事务管理服务中心共同负责。

随后，马林通过化隆县拉面产业服务中心，

在化隆县建档立卡贫困户中筛选出身体健康、责

任心强，且有丰富经验的包海买夫妇，派到锡山

区政府机关食堂当拉面师傅。

起初，当马林宣传这一政策时，许多村民还

半信半疑。后来，当地村民看到，包海买接下了

机关食堂的档口，他的两个孩子也在无锡入学。

马林介绍，这些拉面档口，夫妻俩每年收入

大约 15 万元，工资月结。相比开拉面店工作量

不大，关键是政府出资，收入稳定。

2023年 6月，马林找到赋闲在家的马旭，

把他推荐到无锡市人民医院的职工食堂。“到

了无锡后，我工作稳定，作息也很规律。”马

旭的想法是过几年，再去开店闯荡。他

说开店虽然风险大，但自己还年轻，

还是要多打拼。

拉面档口的“锡海情歌”

中青报·中青网记者 朱洪园
通讯员 魏岳奇

寒冬，中青报·中青网记者走进河北省涿

州市刁窝镇小柳村油坊，一股暖意扑面，在机

器的轰鸣声中，清澈的花生油从机器末端慢慢

流出，空气里弥漫着浓郁的香味儿。

“都是今天现榨的花生油，我可以送货上

门。”00后小伙李赛一边接电话，一边把花生

倒入全自动的榨油机器。

李赛告诉记者，春节期间走亲访友的比较

多，在农村地区，花生油又是比较实惠的送礼

佳品。“每年一进腊月，都是最忙的时候。”

1月 30日早上 6点，李赛和父亲李德会就

起来了，简单吃过早饭，打开机器开始榨油。

“从早上一直要忙到晚上 10 点左右。”李赛

说，最近每天都能卖掉 160桶左右的油，一桶

油 10斤，每天的营业额有 1万多元。

“往年也都是这么忙，但出不了这么多

油。”李赛说，之前的脱壳机、炒制机、榨油

机、过滤机都是分开的，工艺落后，工作量大

出油率还低。

2023 年夏季汛期，河北省涿州市遭遇特

大洪涝灾害，一度被洪水围困。刁窝镇因地势

低洼，是重灾区。小柳村位于刁窝镇东北方

向，村北是北拒马河、琉璃河、小清河三河交

汇处。因为临河，村里进水严重，李赛家的油

坊也被洪水淹了。

李赛告诉记者，去年 8月洪水退去后，他

回到油坊看到，厂房内的淤泥有四五十厘米

深，7台榨油机全部被损坏，大量的成品花生

油和花生发霉变质。

“损失至少十几万元。”他说，看到油坊的

状况，当时父母都哭了。

李赛和父亲忍痛把发霉变质的花生，都运

到地里做肥料，被洪水泡过的成品花生油，送

到了村里统一回收处。“被洪水泡过的食物坚

决不能流入市场。”他说。

最初，李赛想着把榨油机器修一修，后来

想到被洪水泡过的机器可能有病毒或细菌，便

决定重新购买新设备。

到了 9月初，他自己开车来到河南辉县的

榨油工厂学习考察，顺便买回了一套全自动的

榨油设备。“炒、榨、过滤都是一体的，更省

人工，出油率也更高。”他说，机器运回村后，

很快小油坊就重新开业了。

李赛告诉中青报·中青网记者，这家油坊是

自己 7岁时，父母创办的。小时候，他经常帮着

父母在油坊干活。“油坊工作比较累，又到处油

乎乎的，我之前没想过要接手父母的事业。”

初中毕业后，李赛先去涿州市一家汽修厂

学了两年修车。小柳村紧邻涿州影视城，村里

很多人在影视城打工。后来，他又在村里小伙

伴的带领下，进入了影视行业。

“我们跟着剧组跑，去过北京、浙江、宁

夏、山东好多地方。”李赛说，他主要从事影

视置景和道具工作，偶尔也当一下群众演员。

李赛坦言，跟着剧组在全国各地跑虽然开

阔了视野，长了不少见识，但随着年龄增长，

始终有一种漂泊的感觉，而他想稳定下来。

2019 年，他回老家结婚，发现年迈的父

母在油坊工作越来越吃力，就想着留下来帮助

父母。当年，李赛正式接手了父母的油坊。

“我当时就想着要把油坊做大做强，但由

于资金不足，又没有团队支持，好多想法一直

实现不了。”他说。

洪涝灾害过后，小柳村党支部书记李玉城

一直在思索村子灾后重建的发展方向。这个

85 后小伙子认为，小柳村要想越来越好，一

定要发挥固有优势，壮大集体经济。

“我们村的沙土地特别适合种植花生，我

们小时候大片的土地都种植花生。”他说，但

是近年来，年轻人去大城市打工的越来越多，

种地的越来越少。

他想着，把村民的土地都流转到村里的农业

合作社，然后实现花生种植、加工、销售一条龙。

李玉城找到李赛，两个人一拍而合。说干

就干，他们又在村里找了 5个股东投钱，其他

村民以土地入股的形式参与分红。

“春节过后，我们就要开干。”李赛说，他

正在学习网络直播带货，想通过互联网把产品

卖到全国各地，同时带动村民们增收致富。

乡村小油坊灾后涅槃重生

□ 胡 宁

春节假期，回乡过年的你最想念家乡的
什么？是中学门口的奶茶店和炸串摊子，还是
家门口那家开了20多年的小卖铺？

一家小店，承载了一个地方的生活气
息，也在不经意间构成了我们生命和记忆的
一部分。

而它的意义远不止于此。
1980年，从事纽扣生意的章华妹从浙江

省温州市工商行政管理局领到了第一张工商
执照。那一年，成为个体工商户还是新潮事。
而截至2023年年底，全国登记在册个体工商
户已达1.24亿户，占经营主体总量的67.4%，
支撑了近3亿人就业。小店经济构成了国民
经济的“毛细血管”，单体体量可能不大，创造
的经济价值也没有那么令人震撼，但血管通
畅了、血液循环了，“烟火气”带来的“幸福感”
和活力才能传递给更多的人。

2023 年，中国青年报发起“了不起的青
春小店”寻访调研，调研组探访了全国60多
个城市数百家青春小店，也走进了这些年轻
人充满故事和创造力的人生。

我们看到，有人选择离开大城市，回到故
乡打开新的天地。过去在婚纱城做客服的00
后女孩回到老家安徽省六安市丁集镇，在婚
纱特色小镇创设了自己的企业，让大别山革
命老区焕发新的浪漫。1997年出生的赵子梁
回到家乡云南的凤羽古镇，把自家老宅改造
成了一个乡村清吧，吸引越来越多的游客和
当地年轻人来这里聚会。他曾告诉记者：“以
前，我心中的诗和远方就是走出大山，现在我
发现，真正的远方就在故乡。”

也有人选择留在城市，在城市开辟新的
创业空间。国货“潮品”、传统文化的青年化诠
释为很多年轻人提供了新的发展机会。他们
有人开起了汉服体验馆；有人把冰激凌放进
精心设计的竹筒里，连店员都身着古色古香
的华服；有人从非遗传承人那里学到了技艺，
将当地的朱苦拉咖啡文化用新的传播手段发
扬光大。还有人在社区里创业，街道空置的房
间变成了“个体创业空间”，个体工商户进驻
社区更规范便捷地从事居民生活服务业。

我们看到，老品牌在青年的手中迎来了
新的春天，而无关地域，无关城市乡村，在中
国最北端，冰天雪地里的特产也能成为小店
的“金山银山”。

年轻人思维活跃、敢想敢为，加之他们对
新技术手段的敏感，让小店也个性鲜明，活力
满满。他们一路披荆斩棘，在创设小店的过
程中，不仅发现更好的自己，也感受到自己
和这个社会的脉搏如何同频共振，感受到他
们的成长所能迸发出的力量——培育壮大新
型消费，促进就业，都离不开小店经济的蓬
勃发展。

2023年，全国新设个体工商户2258.2万
户。小店的美好也不能掩盖市场竞争的激烈
和市场规律的冷静。如何让这些一腔热血的
年轻人在小店里实现持久的人生价值和社会
价值，近年来，国家也出台了多项措施，希望
年轻人的步子迈得稳，也迈得大胆。

故乡小店、网红摊点、街头便利店是我们
生活中的一部分，是城市里的烟火气，是乡村
里的老味道，也是无数年轻人创业就业的起
点支点……

过年了，我们的年味儿离不开这些身边
的小店。不妨推开门去看看，感受那不打烊的
小店，和它背后那张扬的青春。

小店不打烊
青春不散场

在无锡市人民医院职工食堂，马旭在制作拉面，不

少人在排队等候拉面出锅。

中青报·中青网记者 李 超/摄

李赛在油坊店里忙碌着。

中青报·中青网记者 朱洪园/摄

一个小女孩在一家面包店里选购面包。 资溪县委宣传部供图

爱心面包店里，师傅在给蛋糕裱花。

资溪县委宣传部供图


