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□本报记者 张满 刘世超

学校周边总有几家美食小店让
人念念不忘。一到饭点，一股饭菜香
味飘然而至，多年不变的老味道再次
唤醒了不少人学生时代的记忆。在
实验高中老校区（现为实验中学西校
区）附近，一家经营了20多年的小面
馆颇有年代感，虽然实验高中搬了
家，但仍有不少学生常来光顾，应届
的、往届的不少，更有工作了、成家了
带着孩子来的。

4月30日下午2点30分，饭点儿
已过，但市区矿工路与光明路交叉口
西北角一个卖板面的小店依然客流
不断，“大碗板面”“小碗拉面”“两瓶
啤酒”……老板李牛报饭的声音不时
响起。

下午 3 点 30 分，在附近市自来
水公司工作的李先生来店里吃饭，他
说自己最近才发现的这家店，这段时
间常来吃，面的味道不错。

来吃面的，除周边学生、单位职
工、附近居民外，还有不少提前返家
过假期的老顾客。“很多都是实验高
中的毕业生，在外地上学、工作，五一
放假回来，有的下车先来我这里吃碗
面。”李牛说。

自1992年3月开了这家店，李牛
已经记不清有多少回头客了，来吃面
的好多都面熟。

以下是李牛的自述——

我今年56岁，老家在叶县。过去
家里穷，结婚后有了孩子，感觉生活压
力更大了。为了养家糊口，婚后第二
年我就来市区打工了。一开始在王庄
找了个做骨灰盒的工作，后来媳妇带
着一岁多的孩子来了，我们在王庄租
了一间房子开始做小生意——推着车
上街卖米线、凉皮。小碗5毛、大碗7
毛，有的人要 3 毛钱的，我也给人家
做。

虽然起早贪黑一天下来很累，但
是收了摊回家一数，一天能卖20多块
钱，我高兴得不得了。我觉得这生意
不错，为了多赚点钱，收麦子都没回老
家。生意稳定后，感觉一个人也能忙
过来，就让媳妇守着摊子，我又找了个
装修的活儿，一天能多挣10块钱。

卖米线的时候，我们认识了一对
卖板面的夫妇，他们是南阳新野的，
两家关系处得不赖，后来他们要回家
不干了，就把做板面的手艺教给了
我。

1992年，媳妇去广州（误入传销组
织）被骗了几万块钱，回来之后想着还
干餐饮吧，别的咱也不会。我正好学
了做板面的手艺，就在老矿一中（实验
高中前身）门口东边租了一间门面开
面馆。

到现在我还清楚地记得，开业那
天差点坏事。当时提前熟料，油锅热
着，我把20多种料刚放进去，锅里一
下子蹿出老高的火苗，当时没经验，应
该是油温太高了。我慌了，拎起旁边
一壶冷油就往锅里倒，火苗下去了。
现在想想开业头一天就见了火，这是
要火的节奏呀，好兆头！

巧结缘学做板面

专注一碗面 收获小幸福

1.味道取胜。店里主要是回头客，必须保
证面的味道好、口感好，制作过程不偷懒，保证
面条质量。

2.勤劳守信。不怕吃苦，一年只在春节时
休息两天半。

“火爆”开业后，小店顺利
走上正轨。

开店以后，我养成了一天
吃两顿饭的习惯。一般早上8
点开门，开始准备一天需要的
材料。店里用的板面全是手
工制作，和面、盘面、醒面、揉
面、摔面，然后再一根一根
搓。两个人不停地干，和完一
袋面（25公斤装）要一个半小
时。面全部准备好，大概十点
半，我吃第一顿饭。紧接着就
有人来吃饭了，一般中午11点
半到下午 1点半最忙，店里 7
张桌子坐得满满的，一中午一
张桌子一般得翻上三四遍，还
不算带走吃的、点外卖的。我
没有午休的习惯，有的顾客吃
饭时间不固定，下午两三点来
吃午饭的大有人在。下午四
五点，趁着店里顾客少，我才
吃第二顿饭。

除了面，店里用的牛肉都
是我们自己卤的，一般三天卤
一次，每次30公斤，用的全是
后腿上的瘦肉，买回来切块时
有一点肥的都要去掉。腌制
好后，一般下午开始卤，从下
午3点坐上锅，卤到7点。

生意好的时候，我一天要
用两三袋面，准备好面，累得
一身汗。现在有机器了，和面
可以省点劲，但是摔面、搓面
还得靠手工。我和面喜欢和
硬一点，这样面吃起来劲道。
面里除了盐啥也不掺，全靠一

遍遍揉、摔、搓，面条做出来
筋、光、滑，靠着口感，店里有
不少回头客。从最初的小碗
2.5 元、大碗 3 元到现在的 10
元、12元，虽然价钱涨了，但仍
是老味道，现在不少顾客一进
店，我一看面熟，来吃好多年
了。

实验高中、平煤安装处搬
走后，现在仍不时有学生、老
师和原来的工人来吃。这两
天从外地回来的食客很多。
有个食客住在三环佳苑小区，
喜欢来我这儿吃面，出去打工
十年了，4 月 29 日又来店里
了，坐下一聊才知道，他回来
过五一假期，还没有回家，先
来吃一碗面，就想尝尝家乡的
味道。

这样的食客还有很多，像
原来在实验高中上学的学生，
上学时经常来吃面，毕业了还
来，再后来带着媳妇、孩子
来。有不少顾客进店就问：是
不是老店？我就说，你尝尝味
道就知道了。

顾客都说味道没变，其实
随着生活水平提高，大家口味
及生活习惯的改变，我也在不
断改进面的味道。过去人们
喜欢吃肥的香的，那时候一碗
面上厚厚一层油。现在提倡
健康饮食，少盐少油，尤其是
女顾客，最后调味时我就减点
红油，既不影响口感，面吃起
来还爽口。

好味道赢得口碑

面店生意经

开业这么多年，除了大年三十下午开始休
息，到正月初三开业，其他时间我从没休息
过。早些年，好多“的哥”过年跑车找不着地方
吃饭，都知道我开门早。就这样，每年正月初
三开门成了我们店的惯例。

就这样坚持了20多年，这家小店养活了我
们一家。儿子来市区时一岁多，现在都34岁
了。刚开始我们一家租房住，儿子上初中时，
我们在市区光明路与联盟路交叉口西北角老
供销社院里买了一套80多平方米的房子，算是
在市区扎了根。儿子结婚时，我们又在劳模小
区买了一套房。如今，儿子儿媳在我的店旁边
也开了一家店，也做餐饮生意，两个店能相互
照应。孙子今年7岁，在新程街小学上学。我
每天除了守店，就是接送孙子上下学，忙忙碌
碌的，日子过得很充实。闺女前年结的婚，去
年又添了外孙，经常回来看我们，我们一家也
算是幸福美满，我挺知足的。

现在店里增加了拉面、烩面、辣条等品种，
板面卖得没以前多了，一天大概用一袋面，活
儿也没那么累了，我也没算过能挣多少钱，只
要不赔就中。

有的顾客住得远，来吃一回面得跑老远的
路，就想让我开分店。我上岁数了，不想操那
个心，就想守住这个小店，明年把店面重新装
修一下，以后让儿子招呼生意，我和媳妇也能

“退休”歇歇。

肯吃苦收获幸福

55月月44日日，，李牛在案板前忙碌李牛在案板前忙碌。。2020多年来多年来，，专心致志做好每一碗面是他开店的宗旨专心致志做好每一碗面是他开店的宗旨。。 本报记者 李英平 摄


