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街区内拥有超过四十余年历史的“王
兰串串”，不但是街区的一大特色标志，更
是食客们热烈追捧的地方风味小吃。

“王兰串串”，它不仅仅是一家普通
的餐饮铺子，而是一个关于爱、勇气与重
生的故事起点。故事的主人公是一对曾
经面临生活困境的下岗夫妻——王兰及
伴侣殷光秋。

面对突如其来的失业打击，他们没
有选择沉沦，而是紧紧握住彼此的手，决
定用自己的双手重启生活的希望。夫妻
俩是原川汽厂的工人虽然失去了原有的
工作，但他们心中那份对美好生活的向
往却从未熄灭。

一个偶然的机会，两人在朋友聚会
时被一锅热气腾腾、香辣诱人的串串深
深吸引，这不仅勾起了他们的食欲，更激
发了创业的火花。他们意识到，重庆人
对于美食的热爱，尤其是对串串这种街
头巷尾的地道小吃，有着难以割舍的情
结。于是，夫妻俩决定以此为契机，开启
他们的创业之旅。他们自己动手研究调
料配方，力求做出既符合大众口味又带
有自家特色的味道。

“王兰串串”——各类新鲜蔬菜、肉
类清洗干净，切成适口大小，用竹签串起
来。“王兰串串”的灵魂就是她的秘制麻
辣汤底，首先选好的底料用白酒浸泡 5
分钟后再炒香料，锅中加油，放入葱姜蒜
末炒香，加入一小块火锅底料和秘制调
料，翻炒。后加水熬煮，加入适量高汤，
放入香叶、小茴香等香料，大火煮开
后转小火慢炖，让香味充分释放。
后调味，根据个人口味加入盐、
味精（可选）、白芝麻，调整汤
底的味道。

焯煮食材的顺序主
要为蔬菜先行：先将蔬
菜串放入沸水中焯煮
至半熟或全熟，捞出

过凉水保持脆嫩，然后沥干水分。肉类
随后：接着煮肉类串，确保煮熟，捞出备
用。浸泡入味，混合食材，将煮好的蔬菜
串和肉串放入调好的麻辣汤底中，让串
串充分吸收汤汁。浸泡时间主要根据食
客喜好决定浸泡时间，一般几分钟即可，
让串串更加麻辣鲜香。出锅享用最后，
将浸泡好的麻辣串串装盘，撒上葱花、香
菜、花生碎等增加口感，就可以趁热享用
了。搭配冰镇饮料，更是美味。

王兰还特别注重食材的新鲜与卫
生，每天清晨亲自去市场挑选最好的原
料。就这样，“王兰串串”在一个不起眼
的小巷里悄然开业了。起初，客源稀少，
生意清淡，但凭借着慢慢积累和夫妻俩
不懈的努力，小店逐渐吸引了周边的居
民和过往的食客。人们被这里独特的口
味、干净的环境以及王兰夫妻俩那温暖
的笑容所吸引，一传十，十传百，“王兰串
串”成了附近小有名气的美食地标。

王兰经常说：“生活就像这一锅串
串，有酸有甜，有苦有辣，关键在于我们
如何调配，用心去品味。”夫妻俩不仅重
建了自己的生活，也传递着正能量，让每
一个走进“王兰串串”的人都能感受到一
份温暖和力量。

如今，“王兰串串”已不仅仅是满足
味蕾的地方，它更像是一座灯塔，照亮了
无数人心中的希望之光，证明了只要勇
敢追梦，无论年龄多大，困境多深，都有
可能书写属于自己的精彩篇章。

“一山一水一城”，这
里山水隽秀，如诗如画，
邀你纵情“天然氧吧”回
归自然，来一场森林康养
休闲之旅。这里，重汽精
神，永放光辉等你传承红
色基因，赓续踔行，续写
新时代新奋斗新篇章。

“一山”即巴岳山。
地形地势多变丰富，所辖
区域山脉与平坝分
明，山水融合，湖光
山色、水天一线，峰
峦奇秀，林青竹茂，
视野开阔。被称为
“大足绿肺”“天热
氧吧”。

“一水”即龙景湖。
龙景湖公园绕整个湖面
循环，含有小循环、大循
环，是茶余饭后休憩的好
去处。

“一城”即车城。这
里富庶美丽、人杰地灵、
文脉昌达、拥有丰富人文
资源。

龙滩子街道为服务
“川汽厂”而设立，因境内
水系宛如“双龙相逢嬉于
滩”而得名，是“川汽厂”
诞生地，是“重汽文化”发
祥地，是“千亿经开”起源
地。伴随汽车厂诞生的，
还有厂区衍生出的美食
文化。美食，作为地域
文化的微缩景观，不仅
是了解一个地方风土人
情的独特窗口，更是当
地文化深厚底蕴的味觉
载体。“赵馒头”“王兰串
串”这两家久负盛名的
地方特色小吃是解锁
这个有着厚重“三线
建设”精神、“重汽
文化”历史街道的
“味蕾”钥匙。

在历史悠久的街区深处，一家
声名远扬达四十余年之久的老字
号——“赵馒头”，有一段温馨而又
励志的赵氏创业传奇，它像一屉热气
腾腾的“赵馒头”，历经四十余载风
雨，依然散发着浓郁的“老川汽味”，
讲述着时间与坚持的美好故事。

故事的主角是赵伟和他母亲蒋
新会母子俩，他们以一份对传统美食
的热爱和对家乡味道的执着，共同书
写了一段关于传承与创新的佳话。

赵伟的父母自上世纪70年代初
起，便以手工制作馒头为生，那些年，
四川汽车工业正蓬勃发展，工人们忙
碌之余，总爱光顾赵伟家的小店，品
尝那松软香甜的馒头，这不仅是对他
们辛勤劳动的一份慰藉，更成为了连
接彼此情感的纽带。

赵师傅的馒头，选用的是当地优
质小麦粉，配以自家独门比例的酵母
水，边加水边搅拌，直到面粉与水完
美融合，形成一个柔软而有弹性的面
团。接下来是发酵的环节，赵师傅将
揉好的面团置于温暖处，覆盖上湿润
的布巾，静静地等待时间的魔法。

这不是简单的等待，而是让面团
在微暖的环境中慢慢苏醒，酵母菌在
其中悄然工作，释放出二氧化碳，使
得面团逐渐膨胀，充满了空气感。几
个小时后，面团膨胀至两倍大，表面
布满气孔，这时赵师傅开始了他的

“塑形艺术”。
只见他轻柔地将面团再次揉捏

排气，然后分割成均匀的小块，每一
个小面团在他手中迅速旋转、按

压，变成一个个圆润可爱的馒
头胚子。

这一连串的动作，看似简

单，却蕴含了赵师傅数十年的功力，
每个馒头都仿佛被赋予了生命。馒
头胚子成型后，还需要经过二次发
酵，这是赵师傅制作馒头的秘诀之
一。它们被整齐排列在蒸笼里，再次
静置，等待最后的蜕变。

随着蒸锅的蒸汽腾腾升起，整个
空间弥漫着一股淡淡的麦香，那是最
质朴也是最诱人的味道。终于，经过
漫长的等待，馒头们变得饱满而松
软，表面光滑如玉，轻轻一按，弹性十
足。揭开蒸笼，那一刻，热气腾空而
起，仿佛是馒头们的集体呼吸，宣告
着它们的重生。

“赵馒头”不仅仅是食物，它是四
十余载时光的见证，是赵师傅对传统
手艺的坚持与传承，更是老川汽人共
同的记忆符号吸引了无数新老顾客
前来回味那份不变的“老川汽味”。

随着时间的推移，“赵馒头”不再
只是早餐桌上的一份小吃，它成为了
这座城市的文化符号。每当晨曦初
现，店铺门前便排起了长队，人们不
仅仅是为了品尝那熟悉的味道，更是
为了感受那份温暖与坚持，仿佛每一
口馒头都能让人回想起那些关于梦
想、坚持和传承的美好时光。

这就是“赵馒头”，一个跨越四十
年，融合了时代变迁与地方风味的动
人故事，它不仅滋养了食客的胃，更
温暖了一代人。它不但是“三线建
设”时期的饮食记忆，更是那段峥嵘
岁月日常餐桌上温馨的主角，悠悠岁
月中，“赵馒头”已然成为承载川汽人
集体情感与时代情怀的时代符号，镌
刻成一代人心中难
以磨灭的记忆。

赵馒头
四十余载的“老川汽味”

王兰串串
街角独韵，秘制串烧，每一口都是传奇滋味！

赵馒头

王兰串串


