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12月14日凌晨6点记者打通电话的时候，
湖北省武汉市新洲区一家沙县小吃店里，俞其宝
和妻子已经忙开了。5元一碗的“扁肉”，也就是
馄饨，是这家店最受客人欢迎的小吃。

在500公里之外的安徽省蚌埠市，俞其宝
的哥哥俞其勇经营着一家60平方米的沙县小吃
门店；而在他们的家乡——福建三明市沙县夏
茂镇俞邦村，俞其宝和俞其勇的父亲俞和传在
村里小吃街开了个门脸，专做当地特色小吃
玉糕。

你可能不知道沙县在哪里，但你一定见过沙
县小吃。沙县小吃是很多城市的烟火气。火车
站边、居民区里、公司楼下……哪里最“接地气”，
哪里就有沙县小吃。

据沙县小吃办统计，目前，沙县小吃已遍布
62个国家和地区，全国沙县小吃门店超8.8万
家，连锁标准店3103家，年营业额超500亿元，
带动30万人就业，是真真正正的“国民小吃”。

“习近平总书记在福建工作期间心系发展、
心系民生，对沙县小吃发展尤为关注，对小吃产
业发展作出重要指示。”沙县县委书记、县人大
常委会主任杨兴忠说，20年来，沙县人始终牢记
总书记嘱托，将沙县小吃开遍祖国大地，把沙县
小吃培育成富民强县的支柱产业。

薄利多销找准发展路

沙县夏茂镇特色小吃民俗文化馆渐渐成了
旅游打卡地。婚丧嫁娶各类生活场景，精细到堪
称繁琐的制作工艺，将军米粿、洪武金包银、夏茂
烤鸭……沙县小吃背后，是当地源远流长的美食
文化传承。

沙县小吃继承了来自中原黄河流域的饮食
文化传统，蒸、煮、炸、烤、腌……各类技艺手法流
传至今，被称为中华民族传统饮食的“活化石”。
同时，它又兼具闽南一带的独特饮食基因和客家
的饮食文化风格，口味丰富而多变，清鲜淡甜与
咸辣酸爽并存，所以天南海北的食客都能找到适
合自己的味道。

“最早走出沙县做小吃的多数是夏茂镇人。”
曾任夏茂镇俞邦村党支部书记的俞广清说。

1992年，俞广清就和亲戚在福州开起小吃
店，主打“1元进店，2元吃饱”，主要经营拌
面、扁肉、蒸饺和炖罐这些沙县小吃的“四大
金刚”。他很快发现，小吃业市场容量大、回本
快，一带十、十带百，村里人都出去开了小吃
店。目前有600多人在外经营小吃店，占全村
人口的50%以上。

沙县小吃有两大特质，一是“品类多”，二是
“定位准”。首任沙县小吃业发展领导小组组长
陈家禄这样总结。

“1元进店、2元吃饱、5元吃好”，这是早期沙
县小吃经营者对小店的定位。“品种丰富、薄利多
销、物美价廉、南北皆宜，是它成功的关键。”陈家
禄回忆说，上世纪八九十年代，随着各地外出务
工的农民工增多，便捷、便宜的沙县小吃正好解
决了大部分人“吃饭难”的问题。

朴素的店面、简陋的红色塑料菜单、四方桌
和塑料椅子……在很长一段时间里，这些都是沙
县小吃店铺的标配。花上几百元摆个摊卖扁肉、
拌面，或花数千元租个小小的店面就可以开业。

“大部分店铺都选在租金比较便宜的地点，装修
也比较简陋，甚至有个柴火间，两口子就可以开
个小吃店。成本低，售价也就低。”陈家禄介绍。

这么多年来，“便宜”仍然是沙县小吃的一大
特点：5元一碗馄饨，6元一份蒸饺，7元一碗拌
面。实惠的价格，能让初入城市的打工族、刚刚
上学的在校学生乃至工薪一族在街头巷尾享受
一口美食，而不必担心囊中羞涩，这足以让沙县
小吃在各式各样的餐饮消费中脱颖而出。

不仅价廉，而且物美，除了“四大金刚”，盖浇
饭、套餐、砂锅、炖汤等都能在沙县小吃菜单里出
现。调和各地口味、适应了人口流动背景下的大
众餐饮需求，沙县小吃总能让天南海北的食客为
之驻足，找到适合自己的味道。

敢拼实干拓展空间

走入沙县小吃产业园，迎面的大楼楼顶上写
着几个红色大字——“实说实干、敢拼敢上”，这
可以说是沙县人的创业信条。从最初的小吃店
到如今的大产业，沙县小吃的发展历程就是沙县
人干事创业的历程。

从上世纪90年代开始，在先行者致富效应
带动下，沙县小吃通过“一家一店”经营模式滚雪
球般的向外发展，越做越大。

土生土长的沙县夏茂镇人罗光灿2000年左
右跟着亲朋好友来到福州，发现市场已近饱和，
便决定去找寻更大的市场。2004年，罗光灿来
到北京开起沙县小吃店。“刚到北京时人生地不
熟，从电脑和报纸上找店铺招租广告再去实地考
察，鞋子都走破了好几双。”罗光灿说。

如今，他在北京已经拥有了3家店铺。儿子
也在天津、河北等地开了店。但罗光灿的脚步没
有停歇。2016年，他在新加坡开了一家沙县小
吃店。

目前，沙县有6万多人外出经营沙县小吃，
并且辐射带动30万人创业致富，沙县农村居民
人均可支配收入由 1997 年的 2805 元增长到
2019年的20528元，贫困人口已全部脱贫。

“可以说，我们的房子就是靠卖扁肉和面条
盖起来的。”俞广清说，上世纪90年代初期，整个
沙县也没几座高楼，吃苦耐劳的沙县人靠卖出一
碗碗热气腾腾的扁肉和拌面，盖起了如今沙县的
高楼大厦。所以，当地人用“扁肉是砖头、拌面是
钢筋”来形容小吃业在富民强县中的作用。

上世纪90年代，沙县人罗婵玉的父母在福
建厦门开起了沙县小吃店，她的手艺就是父母
手把手教出来的。2003年，罗婵玉也加入到去
外地开小吃店的大军中。她先后在浙江的温
州、杭州和北京等地开过小吃店。生意最好的
时候，算上和亲戚朋友们合开的店铺共有几
十家。

“创业路上不容易，一路走来，苦辣酸甜都
尝遍了。”罗婵玉说，“接下来，我还有新的打
算。我想开直播，把制作技艺都记录下来，让
更多人学会怎么制作小吃。我的梦想是把沙县
小吃的独特风味传遍全国、传到国外，传到千
家万户。”

这条小吃发展之路就是这些有胆识的沙县
人摸索出来的，他们内心充满着对外部世界的
向往和追求成功的渴望。也正是这股“敢想敢
闯、不甘人后”的劲儿和对家乡小吃的诚挚热
爱，让罗婵玉和罗光灿这样的小吃从业者闯出
了一条致富路。越来越多的沙县人背起鸳鸯
锅、拎着捣肉馅的木槌，奔向一座座城市。

“沙县人身上有两种品质：一是坚韧不拔的
精神，沙县人吃苦耐劳，就算失败了也可以再继
续干。二是精益求精的精神，沙县人不仅是用手
在做小吃，更是用心在做。”黄福松从1999年开
始担任沙县小吃业发展领导小组副组长，一直干
到2016年退休。他认为，这种在干事创业中锤炼
出来的精气神，是沙县小吃产业得以发展壮大的
强大动力。

“有形之手”促品牌提升

沙县小吃的生意越做越红火，暴露出的问题
也越来越多：卫生状况差，甚至出现了个别小吃
店以次充好或偷工减料等不良行为，给沙县小吃
业带来了严重的负面影响。

究其原因是缺乏行业统一标准和管理。在
餐饮市场竞争日益激烈的背景下，沙县小吃原有
的“夫妻店”、单家独户的经营模式已跟不上时代
的脚步。

针对这种状况，沙县县委、县政府多次召开
小吃产业发展专题会议，将小吃定位为当地的支
柱产业。成立沙县小吃业发展领导小组、下设

“小吃办”，组建沙县小吃同业公会，建设沙县小
吃一条街，注册沙县小吃商标……再到筹办每

年一次的沙县小吃文化节。小吃，从自发创业的
个体经营，变成政府引导的支柱产业。

沙县县委、县政府提出“统一商标、统一技
艺、统一形象”的会员制发展思路：先后出台
40多份文件，通过给予资金信贷、鼓励企业做
大做强、支持群众创业、创建知名品牌等政策扶
持，促进小吃产业快速发展；成立沙县小吃培训
中心，免费为小吃业主提供经营管理和制作技艺
培训，提升小吃从业人员技艺水平；针对缺乏经
营经验的小吃业者，给予创业前的开店指导；与
县市场监管部门配合，抓好原辅材料市场监管，
确保源头产品质量。

2008年，沙县小吃集团正式成立，开始实行
总公司、子公司、终端店“三位一体”管理模式，编
制《沙县小吃集团餐饮连锁经营管理手册》，涵盖
了公司组织架构、门店服务规范等管理标准体
系。“标准”的沙县小吃来了！

2016年，沙县小吃开启加盟店模式。不同
于麦当劳、肯德基的加盟模式，沙县小吃的独特
之处在于“先有群体，后有品牌”。通过多年发
展，个体沙县小吃门店已遍布各地，如何吸引存
量店铺转化为加盟店非常关键。沙县小吃集团
通过加盟店方式为个体沙县小吃门店赋能。

这些改变，罗光灿有切身感受。“刚到北京开
店时，各种原材料配送都不规范。2007年，沙县
小吃北京推介会后，更多沙县人到北京开店，相
关原料配送也一起过去了，方便了许多。再后
来，沙县小吃集团成立后，我的3个店铺从招牌、
装修到员工服装都是统一的，店里的小吃质量也
提高了很多。”罗光灿说，他的3个店铺全部成为
了沙县小吃集团的加盟店。

加盟店大大降低了个体小吃门店的成本。
热销小吃蒸饺可以通过机械化生产线生产并配
送到全国，有效降低了门店的人力成本和经营成
本。统一标识、统一口味、统一质量还让水平参
差不齐的门店实现整体提升，打造典范店铺，创
造品牌效益。目前，沙县小吃已在全国成立了
23家餐饮连锁子公司、21个区域配送中心，发展
连锁标准店3000多家。

“如何做好加盟店，我们也是摸着石头过
河。近几年，我们为沙县小吃加盟门店提供专业
指导，开展新品推荐，让更多从业者获利。这种
做法也让已经加盟的店主通过亲帮亲、邻帮邻方
式，吸引更多小吃经营业主加入进来。”沙县小吃
产业发展中心副主任张鑫说。

“不知沙县小吃，怎知人间烟火”，沙县小吃
一步步从起步阶段的“小作坊”“夫妻店”，发展成

为如今的“品牌化、连锁化、产业化”经营状态。

开拓多元发展增长点

“今年‘双11’期间，我一天能卖出2吨拌
面！”罗奋忠说。

罗奋忠是沙县长阜村沙村拌面的创始人。
1992年，他在厦门开了家沙县小吃，赚到了人生
第一桶金。1997年，看到小吃调料巨大的市场
前景，他又回到长阜村建起了沙县小吃调料厂。
2008年，他利用村里生产面干的优势，上线了面
干生产线，推出了花生酱、葱油、芝麻、香葱等多
种口味。

“如今，我生产的调料供应给各地沙县小吃
店，而网购我面干的顾客可以自己在家尝试做一
碗拌面。”罗奋忠说。

标准化、连锁化之外，沙县小吃走上了产业
规模化、管理智能化、国际化发展的转型升级之
路，沙县小吃产业链条不断延伸拉长，从最初的
餐饮业壮大为包括从生产种植到加工销售多环
节、多系列的大产业。

随着沙县小吃产业园的建立，沙县小吃生产
有了先进的生产设备，用机械化生产线进行标准
化、规模化生产，用现代化物流实现中央厨房到
单个门店的配送。截至目前，小吃产业园已入驻
沙县小吃中央厨房、沙县小吃调味品、板鸭休闲
食品及禽蛋深加工等小吃产业链相关企业7家，
年可实现产值3.1亿元。

和面、做馅、包饺……这些工序都在一排排
先进的生产线上完成。2019年，沙县小吃中央
厨房国内首条机械化沙县小吃核心产品（蒸饺）
产业生产线投入使用，沙县小吃实现了标准化、
规模化生产。目前，（蒸饺）产业生产线每天可以
生产3吨蒸饺，节约了近90%人力成本。

记者在沙县小吃产业园内看到，沙县小吃
“四大金刚”均实现了机械化生产，扁肉可以用机
器自动捶打，拌面也用上了自动捞面机，蒸饺由
中央厨房统一制作和配送，炖罐可用半成品材料
制作。此外，沙县小吃的酱料也可以使用电机驱
动石磨方式进行生产。

“现在，生产方式越来越多样化了，机械化生
产方式帮我们降低了人工成本。”三明沙阳食品
有限公司总经理邓慧珍说。作为入驻产业园的
企业，政府不仅帮其搭建与国内外大企业的合作
桥梁，介绍一些大企业到企业采购酱料，还给予
了免租优惠和办证方面的便利。

“我认为标准化生产不会磨灭小吃口味的独

特性。为提高产量、降低成本，标准化生产是沙
县小吃的必由之路。如果未来有口味多样化需
求，我们也可以定制专门口味的机械化生产线。”
张鑫说。

在标准化生产基础上，沙县小吃构建起了供
应链体系，把核心品种、调味品等产品安全快捷
地配送到全国各个地区连锁店。机械化生产代
替手工操作，不仅降低了人力成本，还能实现口
味统一、质量达标，确保了食品安全。

“把沙县小吃这个品牌做大做强，既要有规
模，也要讲传承。”张鑫说。

1999年开始经营沙县小吃店的李贤锦，不
仅当上了沙县小吃技艺传承人，还把沙县小吃带
出了国门。2018年，他和他的“李记小吃”团队
作为唯一的中餐代表入驻平昌冬奥会。“这一切
都离不开政府的大力扶持。”李贤锦说。

王景熙也是第一批10位技艺传承人之一，
他制作的烧卖皮胚晶莹剔透，深受当地消费者喜
爱。1979年，王景熙父母开始在沙县县城里开
烧卖店。1991年，王景熙夫妻俩接手了烧卖店。

在小吃同业公会组织下，王景熙前往日本、
北京等多地学习技艺、推广小吃，“感谢政府的大
力推广，让我们这些手艺人成了技艺传承人，能
更好地把沙县小吃传承下去”。

在人人都会做小吃的沙县，如何更胜一
筹？王景熙说：“做小吃要用心做，不偷懒。年
轻的时候我从早上5点一直工作到晚上11点。
我最大的愿望就是能把这项手艺、这个牌子传
承下去。”

规模化生产带动了沙县小吃产业发展，优秀
技艺传承还推动了当地节会经济、文旅经济发
展。沙县建起了国家4A级景区“沙县小吃旅游
文化城”和沙县小吃文化科技馆、民俗馆等，每年
吸引超500万人次前来观光旅游，2019年实现
旅游总收入54.48亿元。

如今，沙县小吃已成为年营业额达500亿元
的大产业，并带动了物流配送、餐饮服务及旅游
等第三产业发展，第三产业增加值从1997年的
5.83亿元增长到2019年的91.65亿元，成为沙县
第三产业的支柱，成为一张享誉海内外的亮丽
名片。

（采访组成员：齐 平 薛志伟 乔申颖
陈莹莹 李华林 张苇杭

本文执笔：薛志伟 陈莹莹 张苇杭）
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多种经典的沙县

小吃，形成了“传

统技艺小吃一条

街”。

本报记者

张苇杭摄

小吃经营业主正在制作沙县传统小吃。 本报记者 张苇杭摄

在沙县小吃产业园内，福建乐子食品科技有限公司员工正在给筛选好的鸡蛋装箱。
本报记者 薛志伟摄


