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华灯初上，贵州省黔东南苗族

侗族自治州凯里市的大街小巷沉

浸在浓浓的酸汤味儿中。诱人味

道加上悠扬芦笙、高亢飞歌，把忙

碌了一天的人“勾”进了大大小小

的餐厅。

三五好友围坐，就着红彤彤的

酸汤煮上几条刚刚宰杀的河鱼，或

涮上几盘新鲜牛肉，自然的馈赠、

祖先的智慧、食客的味蕾在此刻相

会，碰撞出令人销魂的“酸爽”，一

天乏累顿时消散。

黔东南地区的人们“食不离

酸”，爱吃酸、善制酸，坊间流传着

“三天不吃酸，走路打捞蹿（走路不

稳）”之说。无酸不欢、无酸不爽，

一勺酸汤承载着苗侗儿女对美食

的眷恋、对生活的热爱和对传统的

坚守。

馈赠

“九山半水半分田”，贵州自古

不产盐，又因群山阻隔、交通不便，

盐的获取更加困难。凯里地区的

苗族先民偶然发现通过发酵淘米

水制作酸汤可以代替盐，在一定程

度上缓解了当时的食盐短缺。

食酸的习惯究竟起于何时已

无从考证，但酸汤能缓解钠离子流

失，让身体保持健康状态。不少经

营酸汤的店家都称自家产品为“祖

母酸”，而实际上当地的酸汤酿制

历史已超千载，可以说几乎每个人

的祖母都是制酸能手。

贵州亮欢寨餐饮娱乐管理有

限公司创始人吴笃琴出生于凯里

市炉山镇的一个苗族村寨，从小看

着父辈、祖辈制作酸汤，喝着酸汤

长大，最深刻的儿时记忆也与酸汤

有关。她依稀记得，村中房屋失

火，老人抱起灶台上的酸汤坛子往

外跑的情形。

“酸 汤 是 凯 里 人 的 乡 愁

之酸”。如今，吴笃琴的餐

饮企业年营业额已达数千

万元，但不管多忙，酸汤

的酿制始终亲自操刀。

在黔东南地区，执着

于酿制高品质酸汤的

人有很多。

在凯里城区

大 十 字 北 向 的

一 条 古 旧 小 巷

里，有一座红圆

木小青瓦翘角结构

的门楼，门楼牌匾上“舟溪人家”四

字苍劲有力。店主潘治斌就是当

地小有名气的酿酸能手，尤其喜欢

酿制传统白酸汤。

为了酿制一坛满意的白酸汤，

在城里打拼多年的潘治斌遵循着

古法，秋收时节走村串寨精选糯

米，酿制之日天不亮就驱车到位于

凯里市舟溪镇的老家取山泉水；碎

米装罐发酵每个环节亲力亲为。

每有贵客来访，他总要亲自下厨，

拿出精制的年份酸汤烹制佳肴。

如今市面上常见的红酸汤，则

是 20 世纪 80 年代之后才大量出现

的，其酿制工艺比白酸汤略复杂。

初夏时节，将刚刚采摘的毛辣果

（蔓生番茄）以及剁碎的红辣椒，分

别装入土陶罐密封发酵，待毛辣果

的果肉部分烂软，再将其与红辣椒

按比例混合，在常温下进行二次

发酵。

当地人认为，凯里地区处于云

贵高原向中部丘陵过渡地段的苗

岭山麓，水系发达，气候温和湿润，

多种因素综合作用造就了酸汤的

醇厚滋味。

走进位于清水江畔的贵州玉

梦食品（集团）有限公司的发酵车

间，浓郁酸香气息扑面而来，数千

平方米的空间里排列着上万个盛

满了酸汤的陶罐。细听之下，陶罐

不时咕噜咕噜作响，这是食材在看

不见的空间里与时间进行着一场

“魔法”。那些经验老到的酸汤师

傅根据声响就能判断出酸汤的成

熟度。

玉梦食品创始人田其明，人称

“田老酸”，他觉得制作发酵食物的

过程中需要做很多事情，但到了某

个时候必须停下来，什么都不用

做，只需要等待，等待自然的馈赠。

如今，食盐的获取极为容易，

“以酸代盐”的日子已一去不返，但

酸汤已深深融入凯里地区百姓生

活中，成为舌尖不可或缺的滋味。

佳肴

如今声名远扬的酸汤鱼，在过

去很长一段时间里只是当地群众

就地取材的一道家常菜。负责全

州酸汤产业发展专班日常工作的

黔东南州工业和信息化局副局长

张树忠，至今仍清晰记得在乡镇工

作时，当地群众经常用酸汤鱼招待

客人的情形，村民一边生火煮汤，

一边现抓稻花鱼，一小会工夫就做

成了一锅色香味俱全的酸汤鱼。

太阳还未落山，位于凯里市环

城西路的亮欢寨凯里总店早已芦

笙四响、苗歌飘扬，店员们用最隆

重的仪式欢迎顾客。

作为凯里最早以酸汤鱼为主

营菜品的餐饮店，亮欢寨凯里总店

至今仍是当地最受欢迎的酸汤鱼

消费场所之一。目前，该店的年顾

客接待量达到 33 万人次，最多的

一天超过了 5000 人次。

1986 年，吴笃琴夫妇双双下

岗，来到凯里城郊做餐饮以维持生

计。他们最初推出的酸汤鱼，成本

4 元，售价 5 元，薄利多销，顾客吃

了 都 说 好 ，口 口 相 传 逐 渐 有 了

名气。

吴笃琴逐渐意识到这道传统

美食蕴藏着巨大潜力。1995 年，

吴笃琴开始新一轮创业，从几十平

方米的路边小餐馆起步摸索，最终

在 2002 年注册“亮欢寨”品牌，引

入苗族歌舞、敬酒礼仪，带给客人

更多文化体验，酸汤鱼也由此逐渐

成为外地人了解黔东南地区文化

的一把钥匙。

如今，凯里红酸汤底料已跻身

我国三大特色火锅底料，凯里酸汤

鱼制作技艺也入选国家级非物质

文化遗产代表性项目名录。不论

是给远道而来的客人接风洗尘，还

是为即将远行的亲朋饯行送别，抑

或是好友相聚，酸汤鱼已成为贵州

地区餐桌的必上菜。

以酸汤为基础，苗族儿女烹制

出了一道又一道鲜香可口的美食，

正吸引越来越多的粉丝。酸汤牛

肉、酸汤猪脚、酸汤方便粉、酸汤捞

饭⋯⋯源源不断地“攻击”着食客

们的味蕾。

富民

漫步凯里街头，几乎每条街都

能见到主打酸汤的餐饮店，当地酸

汤鱼餐馆的密度堪比成渝地区的

火锅店。很多小店都是夫妻二人

经 营 ，一 勺 酸 汤 撑 起 了 一 家 人

生计。

位于凯里市凯棉路的牛打角

饭 店 ，就 是 这 样 的“ 夫 妻

店”，丈夫李光培担当

主厨，妻子张正艳

负 责 招 待 客

人 。 虽 然 辛

苦，但收入相对可观，

年营业额超过 20 万元。

沸腾的酸汤里升腾着

人间烟火。粗略估算，凯里

市在酸汤相关美食行业的从业

人员超过 5 万人，整个黔东南州的

酸汤餐饮从业者超过 15 万人。

从酸汤产业中受益的远不止

餐饮一个环节。玉梦集团以“公

司+基地+合作社+家庭农场+农

户”的形式，种植红辣椒、毛辣果等

酸汤原料，帮助近 5万名农民增收。

目前，黔东南州有了“玉梦”

“亮欢寨”“鱼酱酸”“酿三月”等较

高知名度的酸汤产品品牌，与

国内多家餐饮头部企业形成长

期合作关系，打造了“凯里酸汤”

特色食品产业园、“凯里酸汤”产业

孵化基地、台江县食品及预制菜

产业园。截至去年年底，黔

东南州共建成各类酸汤制品

生产线 66 条，年产能达 15 万吨

以上，酸汤产业总产值达 25亿元。

面对不断变化的市场环境和

消费需求，如何应用新技术提升生

产效率和产品质量，成为凯里酸汤

产业破局的关键。

2022 年初，贵州亮欢寨生物

科技有限公司与高校、科研院所

合作，正式投产首条“凯里酸汤”

全自动化酿造生产线，将传统工

艺和现代化技术相结合，实现了

酸汤酿制标准化、生产规模化，积

极为贵州酸汤产业化发展探索新

的道路。

黔 东 南 州 还 提 出 ，力 争 到

2027 年全州酸汤产业总产值超过

100 亿元，打造全国主要酸汤原

产地和主产区，构建酸汤产

业集群。

从家庭灶台到自动化

生产线，从深山苗寨到北

美超市，从生存智慧到文

化符号，沸腾了千载时光

的凯里酸汤，一头连着

田间地头，一头通向

全球餐桌，仍在

续写新的

传奇。

“ 无 需 开 口 ”如 何 创 造 价 值
李 苑

近日，某连锁酒店凭借提供大量免

费矿泉水在社交平台引发关注。十几瓶

水整齐摆放，与此前传统客房仅配备两

瓶免费水的做法形成鲜明反差。客人不

用频繁因水不够而开口向工作人员额外

索要，这一细微却贴心的改变，让众多客

人好感倍增，纷纷在社交平台上分享自

己的体验。

无独有偶，在寒冷的冬天，不少便利

店的贴心服务也让人感到温暖。走进这

些便利店，除了常规摆放在货架和冰柜里

的水和饮料，还有一部分被存放在保温柜

中。顾客不用像往常一样，请求店员帮忙

加热饮品，只需轻松打开保温柜，就能喝

到暖心热饮。

这两个举措看似增加了运营成本，实

则不然。酒店集中采购瓶装水大大降低

了成本，即便每个房间多放置几瓶水，其

整体支出仍低于传统送水模式的人力与

时间成本。便利店乍一看增加了购置保

温设备，但经过合理的成本把控，这些投

入也能实现效益最大化。

不同场景下的商业实践，共同指向

了新消费时代的一个价值公式：当产品

在 功 能 层 面 能 够 切 实 有 效 满 足 消 费 者

需求，同时又能在情感层面与消费者产

生 共鸣，并且还能让用户付出较少的金

钱或精力，那么用户获得的体验价值会

显著提升，从而有效激发消费。“无需开

口”的 体 验 ，正 是 对 价 值 公 式 的 生 动 诠

释 ——精准捕捉消费者需求并提前做好

准备，让消费者免去了可能面临的尴尬、

犹豫或不便，在享受服务或使用产品的

过程中更加舒心自在。

在文旅领域，“无需开口”的服务理

念正成为提升游客体验、增强目的地吸

引力的关键策略。敦煌莫高窟在炎热的

夏季为游客免费发放定制冰贴，给游客

带来丝丝凉意；哈尔滨冰雪大世界设置

免费暖手宝补给点，让游客在寒冷的环

境中感受到温暖，尽情享受冰雪带来的

欢乐⋯⋯

类似贴心案例在日常生活中也屡见

不鲜。比如，房地产中介门店在雨天免费

借出透明雨伞。或许这些雨伞并不能保

证每一把都能“有借有还”，但从长远来

看，这一充满温情的举动在人们心中留下

了深刻印象，这份好感或许就会成为这家

门店在顾客日后选择房屋中介时的关键

因素。

还有，高铁乘务员从口袋里掏出的专

供玩具，让原本哭闹不止的小朋友在拿到

玩具的那一刻，立刻被吸引了注意力，营

造了温馨氛围。

这些充满巧思的“无需开口”体验，相

较于直白的广告词和宣传语，更容易给人

留下深刻的印象，不动声色地达到提升用

户黏性的效果。

在体验经济不断深化的当下，商业的

魅力已不再局限于颠覆性创新，而在于能

否巧妙地将消费者习以为常的“意料之

中”转化为令人眼前一亮的“意外之喜”,

精准满足其需求。无论是酒店房间里多

摆放的几瓶水，还是景区提供的暖宝宝，

这些看似微不足道的小体验点，汇聚起来

便形成了强大的吸引力，让消费者心甘情

愿地作出消费选择，也让商家凭借充满智

慧的商业策略在激烈的市场竞争中脱颖

而出。

就像那位总是会给熟客的鸡蛋灌饼

里多加一片火腿的早餐摊主一样，小小的

额外付出，换来了熟客们长期的支持与

光顾。

小细节创造大价值。“无需开口”的消

费体验革新，不仅重塑着大众的日常消费

习惯，更在悄然改变着消费格局。

桃花绘林芝

代

玲

雪山脚下，一树树粉红、粉白如奔

涌江河倾泻而出，将山水着上迷人色

彩。这是春天西藏林芝最美的风景。

生于海拔 3000 米以上的高原，和

最严酷的大自然叫板，与冰川雪山为

伴，林芝桃花生来不凡，这是大自然带

来的惊喜。尼洋河、雅鲁藏布江、帕隆

藏布江川流不息，在冈底斯山脉和念

青唐古拉山之间擘画出千沟万壑，千

百万株野生桃花便是这里最浪漫温柔

的装饰之一。

西藏农牧科学院研究员曾秀丽进

藏工作快 20 年了，致力于果树资源调

查和研究。林芝的桃树就是她重点调

研的树种之一。“看过林芝的桃花，其

他地方的桃花就再也入不了眼了。”曾

秀丽说，林芝野生桃花千姿百态、与众

不同。

嘎拉桃花源、波密桃花谷、南迦巴

瓦峰脚下⋯⋯一株株形态各异的桃

花、一片片错落有致的桃林吸引了一

波又一波游客。广东游客黄丽华边拍

摄桃花边和同伴直呼“看不够”，这已

是她们连续 3 年来林芝赏花。

雅鲁藏布江畔的百里桃林绽放如

霞，粉黛的涟漪在大地山谷间流淌，绘

就林芝文旅产业最生动的图景。

林 芝 市 所 辖 米 林 市 萨 玉 村 的 桃

花大道背靠雪山，面朝雅鲁藏布江，

这 条 景 观 路 边 就 是 山 泽 居 度 假 酒

店。“选择在这里投资正是看重林芝

丰富的文旅资源。”林芝山泽居文化

旅游开发有限公司项目总监曹大全

说，每年桃花季的客房在上年年底就

预订完了。

事实上，桃花季期间不仅当地宾馆年年满房，就连自驾营地的

营位也供不应求。受益于桃花的不仅仅是文旅企业，它滋养出了

一个又一个别具一格的“桃花村”。

“桃花已成为致富花。”嘎拉村党支部书记边巴感叹，依靠嘎拉

桃花源收入，村集体经济收入由 2013 年的 5 万元提高到了去年的

370 余万元，最高单日门票总额达 20 余万元。

林芝市波密县有着中国最大的桃花谷。每年桃花季，自驾游

客络绎不绝。在帕隆藏布江畔的波密县巴卡村，盛开的桃花与藏

式民居、巍峨雪山相映成趣。10 多年来，随着林芝桃花的知名度

越来越高，村民嘎玛江措家的客栈生意越来越好，从最初只有几

间 房 到 现 在 30 余 间 房 。 嘎 玛 江 措 说 ，他 们 全 村 都 是 桃 花 的 受

益者。

桃花绽放间，不仅带动了林芝文旅业的发展，也拉开了每年西

藏旅游旺季的序幕。今年林芝桃花节，林芝市、那曲市和北京市平

谷区文旅局以及华为技术有限公司、中国国家地理等签署合作协

议成立“桃花联盟”，旨在整合文旅、科技、生态等领域资源，打造独

具特色的桃花产业链。如果说，以前林芝的桃花美在高原，那么随

着朋友圈的扩大，桃花观赏、产品加工、文化 IP 开发等全产业链发

展⋯⋯桃花让林芝与世界相连。
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