
余中举是小五热干面的老板，今年29岁，他
曾是一名退役军人。

2015年，余中举响应“大众创业，万众创新”
的号召，立志自己创业。经过考察，他感受到热
干面已经成为早餐文化的重要组成部分。于是，
他沉下心来在武汉一家知名热干面连锁店当学
徒，这一学就是整整一年。

有梦想的人做事是执着的。当学徒期间，余
中举将该连锁店当成自己的店来经营。他每天4
时起床，最后一个下班，从零基础开始，专心细致
学好制作热干面的每个程序。有一天傍晚，店里
突然停水，听说要到凌晨1时许消防车才能送水

过来。为了确保次日全店的正常供水，余中举放
弃休息时间，带着一位要好的同事值班到凌晨一
点半。当夜，余中举和同事拉着推车往返12趟拉
了6车水，将店内所有器皿装满，保证了第二天店
内的正常供水。次日清晨，店长看到余中举的成
果十分感动，给了他一个大大的拥抱。余中举
说，他的敬业、负责，是保持了军人本色。

一年后，余中举学成归来，在咸安区渔水路
开了一家小五热干面。营业初期，武汉的6名同
事还前来友情帮忙。小五热干面的特色在于芝
麻酱。余中举表示，他曾受热干面大师蔡汉文的
指点，蔡大师称，芝麻酱是热干面的核心。为此
他的芝麻酱全部采用低温石磨纯手工制作，味
纯、色黄、口感香酥。

提起小五热干面相信很多人都有印象。“热
干面太干了不好，太稀了也不行，咸安渔水路这
家做得最地道。”不少食客如此评价。接下来，余
中举将扩大经营，分别在温泉城区和咸安碧桂园
附近再开一家小五热干面，他的目标是要做做本
土最好的早餐连锁品牌。 （文/图 记者 陈志茹）

小五热干面：做本土最好的早餐连锁品牌
【店况简介】 小五热干面主打热干面和生煎

包。该店营业一年多，曰均人流量1000人次。店
主是一名退役军人，曾受过热干面大师蔡汉文的
指点，在家中又是排名老五，因此取名小五热干
面。该店的芝麻酱全部采用低温石磨纯手工制
作，味纯、色黄、口感香酥。

特色早点：热干面、生煎包
店面地址：咸安区渔水路197号

特色早点：牛肉粉、牛肉面、肥肠粉
店面地址：温泉岔路口工商银行旁

辣嫂子牛肉面馆的店主朱咸珍和丈夫王国
宏经营该店已经有10年时间，“用心做好每件事，
用心为消费者服务”是他们开店最大的体会。

朱咸珍是本地人，2004年她和丈夫从原毛巾
厂下岗。为了养家糊口，他们夫妻来到原单位的
食堂，做了两年食堂工作。因为有食堂工作经
验，他们开始接手辣婆婆早餐店。

朱咸珍在辣婆婆师傅的指点和自己的不断摸

索下，学会了做牛肉粉面、肥肠粉面，并且味道自成
一家。2007年，朱咸珍和爱人创办了自己的面馆
——辣嫂子牛肉面馆。牛肉选最新鲜的牛腱子肉，
肥肠采用的是新鲜干净的肥肠。骨头汤用大骨头
熬制，并放入30多种中药材，味道鲜美又有营养。
一开始由于没有知名度，来店吃早餐的人并不多，
后来朱咸珍根据消费者的口味，经过一段时间的钻
研、摸索，一步步改进，最终得到消费者认可。

随着店面知名度提高，来店过早的消费者越
来越多。去年，朱咸珍将店面装修一新，扩大规
模，增加餐桌，打造透明厨房，更注重饮食环境的
干净、整洁。

做了多年的早餐生意，朱咸珍深知餐饮的第
一要素就是产品和口味，产品有没有特色，口味
是否被消费者和市场所接受，这是最根本的东
西。朱咸珍说，她的牛肉面馆在坚持自己独特口
味的基础上，用真心做餐饮，才被消费者所喜
爱。 （文/图 记者 吴青朋）

辣嫂子牛肉面馆：用心做好每件事
【店况简介】 辣嫂子牛肉面馆店面装修独具

特色，门店外墙以大红色为基调，招牌红底白字，
非常醒目。

这是一家下岗工人夫妻开的面馆，店内区域划
分明确，粉面区、小笼包蒸饺区、豆皮区、收银台区，
店里主打特色早餐是牛肉粉、牛肉面、肥肠粉。因为
地理位置好，特色早点供不应求。店内安装有中央
空调，全日营业，日客流量达到了700多人。

20172017年年99月月1313日日 星期三星期三
责编责编：：周萱周萱 美编美编：：刘北凡刘北凡

1616

邮编：437100 咸宁新闻网：http://www.xnnews.com.cn 咸宁香城印务有限公司承印 地址：咸宁市温泉路26号

9月8日上午9点，记者走进刘氏特色早点
店。店老板正在店内忙碌着，并很快将他们店里

“人气单品”汽水肉摆上桌。
“这是今天的最后一份汽水肉了。”店老板

说。“这才9点，汽水肉就全卖完啦？”记者有点不
敢相信。老板笑一笑，自豪地表示：“我家的汽水
肉是选用优质的五花肉细剁而成，肉团吃起来鲜
嫩、爽滑，汤水喝起来既鲜且香，非常受欢迎。每
天限量200罐汽水肉，9点左右就会卖完！”

除了汽水肉、乌鸡、肚片等各色清蒸瓦罐汤，
刘氏特色早点店还有一大招牌，那就是“热干
面”，并且有粗、细两种底面可供挑选。粗的叫

“牛绳面”是不加碱的，面条颜色偏白，口感软绵；
细的则是市面上叫常规的“小黄面”，是加了碱

的，口感会更有韧性和嚼劲一些。
热干面根据调料搭配不同，产生了各家独具特

色的风味差异。刘氏特色早点的热干面配方是店老
板的姑父自创并传给他的。起初，他家只根据配方
做“牛绳面”一种。在2004年时，刘氏特色早点店隔
壁开了一家川菜小馆。由于生意不好，对方又转做
早点，依然没有起色，这位灰心丧气的邻居就将店面
转了出去。临走的最后一天，供货的商贩照常将15
斤小黄面送上门，这位邻居只好找刘氏特色早点的
老板，恳请他收下小黄面。哪晓得，他用传统小黄面
调入特制的配料所制成的热干面特别受欢迎，这款
面当天一推出，不到15分钟就全买完了。随着刘氏
热干面的名气越传越广，一批批的顾客涌进进店内。
如今，刘氏特色早点一天能卖一百多斤热干面。

对于食材的选料，刘氏特色早点的老板要求特
别苛刻。不光如此，他还特别喜欢嘴巴挑剔的客
人。“我有位老顾客‘老刘’，只要热干面的味道有一
点点变化，他就会大声叫出来，是我最喜欢的一位
顾客！”老板说。前不久，老刘指出热干面比往常要
咸一些。店老板马上找原因，发现随着天气变热，
厂家生产的榨菜含盐量偏高，影响的热干面的整体
味道，在第二天立即调整调味料的投放比例，获得
了顾客的一致点赞。 （文/图 记者 陈婧）

刘氏特色早点：热干面一天卖出一百多斤
【店况简介】 刘氏特色早点于2004年开业至

今，从原先的只有一种“牛绳热干面”，发展到现在拥
有“粗、细；有碱、无碱”两种特色热干面和乌鸡、肚片、
汽水肉等各色清蒸瓦罐汤供顾客自由选择、搭配。

店老板对于食材的挑选十分考究，对于早点
的制作精益求精，既满足了现代人的健康、养生
需要，又令顾客吃得舒心、放心。

特色早点：热干面、瓦罐汤
店面地址：咸宁市温泉潜山路37号（三号桥派出所旁）


