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姬小伙酸辣粉：饱尝酸辣 嗦出滋味

2018年，随着“小伙酸辣粉”品牌的
日渐成熟，姬超注意到，一些老顾客总
爱问他“店铺能否加盟”“加盟方式有
吗”等信息。他逐渐意识到品牌的重要
性，并注册了“姬小伙酸辣粉”品牌。考
虑到长远发展，姬超决定采取加盟连锁
的模式，将“姬小伙酸辣粉”的品牌和底
料授权给加盟商。

为确保加盟店的质量和品牌形象，
姬超设立了一套严格的加盟体系。他
不仅提供统一的店面设计和装修标准，
还制订了详细的操作流程和服务规
范。此外，他还定期对加盟店员工进行
培训和评估，确保每个加盟店能按照桃
园二巷总店的标准提供产品和服务。

如今，“姬小伙酸辣粉”加盟店已有
5家。然而，姬超并不满足，“80后”的他
还有很多想法。2020年，他决定借助网
络平台的力量，让自己的小店持续吸粉。

姬超邀请了“老阿姨食话说”“太原
坤哥探店”等多位拥有 10 万以上粉丝
的美食达人前来探店。这些达人在抖
音等社交媒体平台上分享了他们的用
餐体验，通过视频、图片和文字，展示了
酸辣粉的制作过程和美味口感。有了
探店视频加持，“姬小伙酸辣粉”的知名
度不断攀升，成了新晋美食网红打卡
地。

2022年，姬超如愿将店面扩大到 40
平方米，酸辣粉的销量也比之前增加了
一倍。他给父母在老家盖了小二楼，自
己也在太原买房买车，日子过得有滋有
味。

一晃 10 年过去了，姬超不仅生意
红火了，还拥有了可爱的儿子。这不，
今年店里还雇了人手，这下他就能抽出
更多时间陪伴孩子了，心里美滋滋的。

记者 马向敏 贾新菊
见习记者 罗琳

炎炎夏日，一碗酸辣粉不
仅是味蕾的享受，更是心灵的
慰藉。6 月 18 日，桃园二巷，一
家名为“姬小伙酸辣粉”的小店
热闹非常，“十周年庆，小伙请
大家吃粉喝汽水了。”店主姬超
在店门口大声招呼四方宾客。

一碗碗酸辣粉驾到，姬超
动作流畅，食客望眼欲穿。十
年来，从最初的尝试到后来的
创新，“姬小伙酸辣粉”从 1 家
店变为 6 家店，姬超开连锁小
餐馆的梦想终于变成现实。他
的日子，像那碗里的味道，平凡
而悠长。

创业始于他对川菜的热爱。2004
年，16 岁的姬超离开江苏老家，来到
太原。初到这座陌生的城市，他在一
家知名大酒店从事配菜工作。磨砺 4
年，他从一名青涩的配菜师成长为一
名地道的川菜厨师，不仅掌握了川菜
的烹饪技巧，更对川菜的灵魂“麻辣
鲜香”有了深刻理解，日子也就踏实
下来。

姬超没有安于现状，2008年，他辞
去工作，在新民中街菜市场开了一家
冷冻海鲜店。那时候市场竞争不大，
他赚了点钱，后来涉足服装等多个行
业，坎坎坷坷，资金一度陷入紧张。正
当他对前途一片茫然时，忻州姑娘娜
娜的出现，彻底改变了他的人生轨迹。

两人因为爱吃川菜走到了一起，
姬超带娜娜吃遍了太原的美食，这是
专属他俩的浪漫。在娜娜的陪伴和鼓
励下，姬超渐渐走出了低谷。2012年，
他们俩结婚了，每当有空闲，他总会亲
自下厨，为妻子烹饪一道道色香味俱
全的川菜,麻辣小龙虾、毛血旺……既
然这么爱吃辣，姬超决定带着妻子去
吃正宗川味小吃，他们走遍了成都的
小街小巷，品尝各种特色美食，有时
候为了一碗正宗的酸辣粉，他俩会排
队等候两个小时。姬超对妻子说：

“你那么爱吃酸辣粉，干脆咱俩开一
家算了！”

在筹备期间，姬超和娜娜遇
到了不少困难和挑战。资金、场
地、人员……每一项都需要他们
亲力亲为。资金问题一直是他
俩面临的最大问题，尽管两人攒
了两万元，但要开一家酸辣粉店
远远不够。无奈，姬超向亲戚朋
友借了不到 7万元，勉强够租个
小店了。

他们在桃园二巷里找到了一
个面积为 9平方米的小店，面积
不大，但位置优越，租金也不贵。

2014 年 6 月初，“小伙酸辣
粉”店在桃园二巷开张了。姬超
用心经营，累并快乐着。早上 6
时许，他便起床到批发市场采购
老母鸡等食材，然后赶到店里，
炖鸡汤、清洗菜品。

姬超说，正宗四川酸辣粉特
点是油重、麻香、酸辣，并不适合
太原人的口味。他开始研究酸
辣粉的配方，试验不同的口味，

力求做到最好。最终，他做出来
的酸辣粉不仅保留了原有风味，
还融入了本地特色。他说：“将
豆瓣酱、香料、重庆大红袍花椒
等 26种原料，按一定比例配好，
再用菜籽油炒出来才香。配上
煮好的红薯粉，加几勺现熬的老
母鸡汤，再滴点山西老陈醋，味
道堪称完美。”经过不断创新和
融合，小店招牌美食精准地抓住
了食客的味蕾。

那时候，店铺外最多摆放 4
张桌子，店铺内狭小、拥挤，只能
容纳两个人，每天妻子负责煮红
薯粉，姬超则为酸辣粉调配料，
煮好的粉条倒进调好配料的纸
盒内，加入花生米、酸豆角、肉
末、生菜等食材，不到 1分钟，一
碗鲜香美味的酸辣粉就端到顾
客面前。

姬超坦言道，开业之初，生意
一直不温不火，用餐环境不好、
出餐难做到标准化等问题困扰
着他。记得有个繁忙的中午，妻
子忙碌中忘记了顾客“不放葱花
香菜”的要求，导致上错了酸辣
粉，遭到顾客斥责。看到妻子委
屈的表情，姬超很难受。他快速
安抚了顾客情绪，并按顾客的要
求，重新做了一碗酸辣粉。姬超
自责道：“如果店面大一些，引入
电子点餐系统，就不会有这事发
生了。”自那以后，姬超决心扩大
店面，为妻子创造更宽敞、更舒
适的工作环境。
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姬超和娜娜为顾客上餐。

姬超调制配料。

本版摄影 张澍宏姬超为顾客上餐。


