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一碗“致富面”的故事芒
康
盐
井
加
加
面
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图由芒康县委宣传部提供

“没吃过加加
面，就等于没来过
盐井。”这句话是
芒康盐井人引以
为傲的口头禅。
在滇藏线与川藏
线交汇的芒康盐
井，有一种延续近
千年的美食，它以

“小碗续面、石子
计数”的独特仪
式，成为藏东饮食
文 化 的 鲜 活 符
号。它从养家糊
口的家常面食，变
成人气爆棚的地
域名片，不仅串联
起当地人的情感
与生计，更成为无
数游客解锁西藏
文化的钥匙。这
就是西藏自治区
级非物质文化遗
产盐井加加面。

来到芒康县，若没能坐在盐井
的长桌前，亲口尝过那裹着藏香猪
臊子的筋道面，没体验过“吃完续
面”的热闹仪式，没参与过加加面纪
录挑战，那这段旅途便少了最关键
的一段精彩。

清晨时分，阳光穿透盐田的晨
雾，自治区非遗传承人卓玛拉姆的盐
井果拉丛农家乐已燃起灶火，锅里煮
沸的老卤咕嘟咕嘟作响，案板上匠人
手工揉制着掺有藏鸡蛋的面团，用精
心制作的加加面等待着第一批食客
的到来。正午时分，农家乐内渐渐开
始人声鼎沸，来自五湖四海的游客围
坐长桌，面前的小碗里码起来五六根
筋道面条，店家穿梭其间，见碗空便
即刻续面，动作麻利如行云流水。桌
上，石子随着碗数增加不断累积，时
而响起“再来一碗”的加油鼓励和游
客挑战纪录的欢呼，面香与欢声笑语
交织。在该农家乐，每天都在上演着
这样的欢快景象。

在旅途中，加加面已然成为滇
藏线、川藏线旅游攻略中“不可或缺
的标志性美食体验”。各大旅游平
台上，关于加加面的打卡笔记不计
其数，《舌尖上的中国》等知名美食
纪录片的频繁报道，更让这道藏地
美食的知名度火速传遍全国。它以

“一生必尝的藏地美食”之名，吸引
着全国乃至全球的游客专程到访盐
井，只为体验“小碗续面、石子计数”
的独特乐趣。

如今的加加面，早已成为藏东
饮食文化的标志性符号。据悉，在
芒康县盐井（纳西民族乡），专营加
加面的餐馆已有 10 余家，其中以卓
玛拉姆经营的“盐井果拉丛农家乐”
最为知名，最多时，全年接待游客1.6
万余人，卖出30万余碗加加面。从
早年的街边小摊到如今的藏家乐综
合体，从养家糊口的生计手段到致
富产业，加加面用近千年的时间，完
成了从地域小吃到全国文化名片的
华丽蜕变，成为藏东最具代表性的
美食名片之一。作为自治区级非物
质文化遗产，它不仅是当地人的情
感纽带，更成为连接藏东与外界的
文化桥梁。
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而这份让无数游客心向往之的
加加面，究竟有何独特之处？据悉，
它打破了常规面食的分量与食用方
式，将“吃”升华为一场充满趣味挑战
与文化底蕴的沉浸式体验。

从分量上看，每碗加加面仅有五
六根面条，一口便能吃完，故而当地人
也称之为“盐井一口面”。这种“小碗
续面”的形式，既体现了精致与讲究，
也让顾客能够在不断续面的过程中，
持续感受食材的纯粹风味，避免了因
一碗面分量过足而产生的味觉疲劳。

用餐过程中，“石子计数”是极具
特色的环节。店家会在食客桌前放
置一盅石子，每续一碗面便对应放置
一颗石子，既直观统计食用碗数，又
蕴含着“累积福气”的美好寓意，传递
着对食客的真诚与热情。而“筷子横
放表示吃饱”和筷子摆放为“V”字形
表示吃得很好、味道绝美的默契暗
号，成为加加面用餐仪式中一道独特
的风景线。

除了极具仪式感的用餐模式，加
加面的核心魅力当然在于其地道醇
厚的藏式风味。荞麦面或高筋面粉
与藏鸡蛋充分混合，加入青杠树灰制
作的碱水反复按揉，这是加加面弹牙
口感的核心秘诀；汤底需以藏香猪骨
为基底，加入盐井晒制的井盐和八
角、桂皮等香料，小火慢熬12小时以
上，直到骨香与卤香深度融合，这是
汤色清亮却滋味醇厚的关键；藏香猪
后腿肉被剁成细小的臊子，经煸炒后
加入汤底调味，肉香与卤香碰撞出独
特的咸鲜风味，还带着一丝食材特有
的清甜，这是臊子香味独特的灵魂。
从和面到盛碗，整个过程坚持着流传
下来的详细步骤和传统配料，确保每
一碗面都风味纯正、口感稳定。

而极具挑战性的“加加面比赛”
活动，更是让吃面过程充满了趣味
性，吸引着无数食客踊跃挑战，破纪
录者可享受终身免费吃面的福利，
这一规则大大激发了食客的参与
欲，成为极具传播性的话题点，让加
加面从单纯的美食，转变为带流量
的文化体验项目。据悉，目前最高
挑战纪录是147碗。
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于当地人而言，加加面也早已超
越了“养家糊口的家常面食”的初始
定位，成为改变家庭命运、筑牢生活
根基的“致富面”。

作为自治区级非遗传承人、芒康
县“妇女致富带头人”的卓玛拉姆，于
2010年开办盐井果拉丛农家乐，凭借着
正宗的加加面风味和热情的服务，逐渐
积累了口碑。2012年，在各级政府的支
持下，她采用“民族特色餐饮+乡村旅游
接待”的经营模式，生意日益红火。
2017年，通过贷款300万元、自筹160
万元翻建了农家乐，将其升级为综合
型的民族特色餐饮店，经营规模大幅
扩大，最多时日接待游客达300余人。

如今，卓玛拉姆的餐饮店全年接
待游客数不胜数，卖出的加加面更是
不计其数。从2017年至2024年，每年
收入均能稳定在60万元以上，经济收
入的提升，直接改善了家庭生活条件，
实现了真正意义上的增收致富。

不仅如此，借助加加面带来的收
益，卓玛拉姆长期雇佣当地群众，带
动帮扶10户贫困户共同增收致富，让
更多家庭通过这碗面改善了生活。

加加面带来的收益，不仅体现在
物质生活的改善上，更体现在社会地
位的提升。卓玛拉姆凭借经营加加面
取得的成绩，多次获得全区各级党委、
政府的嘉奖：被评为2016年度民族团
结进步模范个人；2023年，当选为全
国十三届妇联代表；2024年，“盐井果
拉丛农家乐”被自治区商务厅认定为
第二批“西藏老字号”，成为芒康文旅
的金字招牌；2025年，荣获西藏自治
区第六届劳动模范荣誉称号。

在芒康县，像卓玛拉姆这样依托
加加面发展致富的家庭还有很多。对
于更多经营加加面的家庭而言，这碗
面不仅让他们增收致富，更让他们在
传承传统文化的过程中，找到了自身
的价值。他们中，有返乡创业的年轻
人，有世代传承的老手艺人，还有曾经
的贫困户，凭借着一碗碗加加面过上
了富足生活。对于这些家庭而言，加
加面早已不是简单的食物，它是改善
生活的经济支柱，更是非物质文化遗
产的坚守者。
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“加加面的传承与发展，还需推动
加加面事业向‘现代化’‘品牌化’转
型，持续提升产业附加值，让大家真切
意识到传承加加面从来不只是谋生的
手段，更是一份兼具前景的文化事
业。”芒康县文化和旅游局党组副书
记、局长叶聪表示，为了支持鼓励加加
面事业蓬勃发展，该局积极采取措施，
精准扶持，通过提供安居补助、贴息贷
款等方式，帮助传承人改善经营环境，
扩大经营规模，降低创业门槛，为年轻
人返乡创业创造条件。如早年为传承
人卓玛拉姆送去2.5万元安居补助，支
持她将破旧面馆改建成藏式农家乐；
后续又提供300万元贴息贷款，助力
她把农家乐升级为集餐饮、住宿、文化
体验于一体的综合体。

同时，当地政府主动将加加面纳
入区域文旅发展推广重点，通过文旅
融合拓宽传承路径，将其与盐井千年
盐田、高原葡萄美酒等特色资源深度
绑定，打造“千年盐田+葡萄美酒+加
加面”特色文旅线路，大幅提升产业
附加值。

“人才培育是保障传承活力的核
心所在，也是让年轻人扎根的关键。”
叶聪介绍，在芒康县，加加面各级传
承人主动扛起责任，开设“加加面公
益课堂”和“非遗传承培训班”，毫无
保留地向村民传授和面、熬汤、炒臊
子等核心技艺，既让更多人掌握了安
身立命的本领，也为产业发展储备了
充足人才。在此基础上，当地政府还
通过政策引导为学会技艺的学员提
供创业支持，从手续办理到经营指导
全方位帮扶，催生了更多加加面专营
店与配套民宿，逐渐形成规模效应显
著的产业集群，如今盐井周边已发展
出10余家加加面专营店。

从养家糊口的家常面到带动乡
村振兴的致富面，盐井加加面的千年
历程，是一部传统文化坚守与创新的
发展史。它在政府的支持、传承人的
坚守、年轻人的加入中，走出了一条
成功之路。未来，随着“现代化”“品
牌化”进程的不断推进，这碗小小的
加加面，必将走向更广阔的舞台，让
更多人感受到藏地美食的魅力与传
统文化的生命力。加加面不仅是当地人的心头好，也吸引着游客前来品尝。
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游客正在参加加加面纪录挑战。
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