
一块小黑板

一碗粿条汤

一句守规矩

潮汕小馆
吃出了文化乡愁

2023 年 11 月，一家名为“潮汕小馆”的
店铺在拉萨悄然落地，一碗热气腾腾的粿条
汤，抚慰着往来旅人的胃，温暖着异乡人的
心。店主梁南凯，这位来自广东潮汕的“90
后”青年，正用他的人生轨迹在拉萨书写着
关于味觉迁徙的故事。
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商报讯（记者王静）近日，智选首届拉萨市全域旅游
“群众信得过·放心餐饮店”授牌仪式在拉萨市城关区万
达广场举行。自治区政协常委、区工商联副主席、区烹
饪餐饮饭店业协会会长褚立群出席活动。

褚立群指出，此次评选以公开、公平、公正为原则，
旨在挖掘行业典范，推动企业落实食品安全责任，全面
提升行业诚信度与服务品质。

评选过程中，众多餐饮企业踊跃参赛，积极展现自
身特色与实力。拉萨市消费者协会深度参与评选全流
程，与专业评审团队密切协作，从初审、复审到终审，层
层把关。

喜藏西藏菜、京来顺第一分店、炉丁乡老火锅、拉萨

泽当饭店、福瑞泽岐山农家总店、西藏春轩台餐饮有限
公司、央卿仓藏餐厅、城东候鸟等风来餐厅纳金东路店、
眼泪飞奥尔良烤翅、城关区阿历东芗手抓店十家餐饮企
业脱颖而出，荣膺“十佳餐饮”称号。这些企业在食品安
全管理、服务质量提升、诚信经营实践方面表现卓越，更
在拉萨餐饮文化传承与创新中积极探索，将地域特色美
食与现代餐饮理念融合，为消费者带来独特的用餐体
验，成为行业当之无愧的典范。

福瑞泽岐山农家总店负责人表示：“能够获得‘十佳
餐饮’的称号，我们深感荣幸。这不仅是对我们过去努
力的认可，更是一份沉甸甸的责任。未来，我们将继续
秉持初心，不断提升菜品品质和服务水平，为拉萨的美

食文化增添更多色彩。”
“对‘十佳餐饮’的表彰，不仅是对其过往成绩的认

可，更是对整个行业的激励。”褚立群表示，希望获奖企
业珍惜荣誉，持续深耕品质与服务，发挥示范引领作用，
为消费者提供更优质、安全、放心的餐饮服务。同时，号
召全市餐饮企业以“十佳”为榜样，借鉴先进经验，强化
食品安全管理，规范操作流程，以诚信和品质赢得市场，
共同推动拉萨餐饮行业迈向绿色健康发展新阶段。

据介绍，拉萨市消费者协会将持续对接协调相关部
门继续加大对餐饮行业的监管力度，完善监管机制，创
新监管方式，强化日常监督检查，严厉打击各类食品安
全违法违规行为，切实保障消费者的合法权益。

■相关新闻

智选首届拉萨市全域旅游
“群众信得过·放心餐饮店”授牌仪式圆满举行

商报讯（记者 梁兰）近期，农业农村部发
布了最新一批农业产业化国家重点龙头企业
名单。林芝墨脱茶业有限公司在自治区农业
农村厅的积极推荐下，经过农业农村部等部
门的严格评审程序，荣获“农业产业化国家重
点龙头企业”称号。

记者了解到，林芝墨脱茶业有限公司于
2015年成立，是西藏唯一一家荣获此国家级
荣誉的茶企，同时也是西藏唯一一家获得国

家边销茶生产资质的企业。公司注册资本达
4000万元，累计投资超2.5亿元，是自治区最
先进的集茶叶生产加工、科研、销售、体验于
一体的现代化新兴全产业链农科企业。

公司始终以打造“西藏茶业第一品牌，
中国有机茶业第一品牌”为目标，依托林芝
资源禀赋，按照产业融合发展布局，大力发
展县域富民产业，做强以高原有机茶为主
的农牧特色产业，探索产业发展新业态，推

进农牧特色产业与一、二、三产业深度融
合。自 2012 年试种 90 亩茶园以来，公司已
经发展为拥有高标准高山有机茶园103个、
种植面积超2万亩、可采摘面积超 1万亩的
规模性特色产业。此外，公司采用“政府+
企业+基地+农户+实体店（网店）”的产业发
展模式，“多方合力、多措并举”的帮扶方式
助力墨脱农牧民增收致富，为林芝市绿色
经济发展奉献一份力量，推动西藏茶业走

向国内外高端市场。
林芝墨脱茶业有限公司相关负责人表

示，公司将以此为契机，不断提升茶叶品质和
生产工艺，为消费者提供更优质的茶叶产
品。同时，公司将进一步加强与各级政府、科
研机构及社会各界的合作，共同推动西藏高
原特色茶产业的持续健康发展，为乡村全面
振兴和西藏经济社会高质量发展作出新的更
大贡献。

林芝墨脱茶业荣获“农业产业化国家重点龙头企业”称号

【相遇】
从彩云之南到古城拉萨 一场说走就走的相遇
2020年，梁南凯在云南经营着一家充满

文艺气息的民宿。三年后民宿歇业，这个
“不安分”的潮汕青年决定踏上属于自己的
旅程。2023年 10月，他沿着滇藏线一路西
行，最终在拉萨停住了脚步。“原本只计划玩
二十天，没想到这座城市的阳光，让我有了
留下来的冲动。”梁南凯回忆。

在拉萨游玩的日子里，梁南凯发现满街
的川菜馆虽能解馋，却总让他的潮汕胃“水
土不服”。一个念头在他心中萌生：“为何不
把家乡的味道带到这里？”这个决定看似偶

然，实则必然——在成为民宿老板之前，他
已在广州、上海等地沉淀了十年厨艺，炒锅
翻飞间练就了一手地道潮汕菜技艺。

“潮汕小馆”的招牌在拉萨古城并不显
眼，但推门而入的瞬间，就能感受到满满的
烟火气。“取这个名字，既是商业考量，也是
私心。每个在外打拼的潮汕人，心里都住着
一家‘潮汕小馆’，它可能是街角的粿汁摊，
也可能是深夜的夜粥档，总之闻到那个味
道，就知道到家了。”如今，这家小店已成为
拉萨吃货圈的“隐藏菜单”。

【创业】
从16平方米到60平方米 用一年时间站稳脚跟
谈起创业初期，梁南凯回忆：“当时手头

只有两三万元，但目标很明确——先开起来
试试。”为了控制成本，他选中按月付租的仅
有16平方米的小巷铺面，当时的经营重心是
外卖。“拉萨的营商环境很好，办齐证件只用
了半个月，这种速度让我能快速试错。”梁南
凯说。

营业期间，凭借着潮汕人“爱拼才会赢”
的劲头，梁南凯在拉萨站稳了脚跟。一年后
的2024年冬天，梁南凯将小店搬至距老店
仅100米的新址，面积扩大到60平方米。他
笑着说：“这样既不会让老顾客迷路，也能让

更多人尝到潮汕味道。”新店保留了粿条、米
粉等经典小吃，还新增潮汕肠粉系列，菜单
的丰富程度也见证着他的成长。“最远有山
南的客人开车两三个小时来吃，这种认可比
盈利更让我踏实。”梁南凯说，据他所知，拉
萨至今还没有第二家专营潮汕小吃的门店，
这份“唯一性”成为他最大的底气。

“潮汕小馆不是我第一次创业。”梁南凯
坦言，此前开民宿、做厨师的经历，为他积累
了宝贵的经验。“民宿教会我读懂人心，厨师
生涯让我练就手艺，现在开餐厅，其实是把
过去的碎片拼成了完整的生活。”

“您要米粉、粿条还是河粉？”这句话曾是
梁南凯的口头禅。面对食客对三种粉类的困
惑，他索性将三种食材制成食玩模型，配以名
称与原料标注的小黑板，直接挂在点餐区。“以
前解释十分钟，客人还一脸懵，现在看图下单，
效率翻倍。”这个创意源于他观察到的痛点：潮
汕粉类在拉萨属于“小众品类”，消费者缺乏认
知。而直观展示不仅化解了选择障碍，更意外
成为店内网红打卡点。这种将后厨秘密前置
的巧思，让食物认知从“听说”升级为“看见”。

在潮汕小馆，随处可见“潮汕元素”：潮汕
公鸡碗，各色具有潮汕风味的饮品，潮汕当地
美食图集，墙上还挂着潮汕牌坊街和潮州嵌瓷
非遗照片……“我想让食客推开门的瞬间，就

像踩在潮汕的青石板上。”梁南凯说，这种沉浸
式场景构建，让一碗粿条汤吃出了文化乡愁。

每天清晨六、七点钟，当拉萨还在沉睡时，
梁南凯已开始熬煮当日的第一锅粥底。生滚粥
的灵魂在“米油”，必须提前慢熬才能煮出绵密的
口感。他固执地拒绝预制菜：牛肉丸从汕头空
运，肠粉机为适应高原气压特别定制，连猪杂都
只取粉肝部位。“肠粉机改造最头疼，试了一个月
才找到米浆与蒸汽的平衡点。”梁南凯说。

“经营小店就像熬粥，急不得。”梁南凯将
“守规矩”视为生存法则：绝不以次充好。这种
“反商业”操作，却为他赢来了铁杆粉丝。常客
“华子”就是这样的存在，这位梅州小伙在拉萨
做生意，一年间在店里点了200单外卖。

【经营】

沉浸式场景构建 随处可见“潮汕元素”

【未来】

没有太大的愿望 只想守着这家小店过日子
经营一年多时间，梁南凯一直坚持着自己

的节奏。偶尔，他还会被远道而来的食客“抱
怨”：“你好，你家店铺关门太早了，已经第二次
来了没吃上……”这种淡然，渗透在他每日的
节奏里。清晨备餐时，他会特意多熬一锅粥
底，留给可能突然造访的熟客；午后闲暇，就倚

在店门口琢磨着要不要把牦牛肉融入粿条汤；
店休时，他喜欢开车去拉萨周边，说沿途的风
景能“洗眼睛”。

当被问及小馆的未来规划时，梁南凯的回
答朴实而真诚：“没有太大的愿望，没想过要开
成多大的连锁，就想守着这家店过日子。”
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猪杂猪杂粿粿条汤出锅条汤出锅。。


