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春寒料峭的二月，一条 7 秒的甘肃麻辣烫短视
频，让全国各地的游客在三月，开启了一场奔赴“热
辣滚烫”的西北之行，也让天水这个沉淀许久的文化
名城出现在全国人民的视野中。

这边，一碗麻辣烫火了一座城的故事还未完待
续，另一边，曾经的“顶流”——淄博烧烤的小炉又重
新燃了起来。有数据显示，今年清明假期淄博景区、
住宿、交通等文旅订单量同比增长超130%，淄博烧烤
店里人声鼎沸，似乎又回到了去年的盛况。

从去年的淄博烧烤到今年的天水麻辣烫，以美
食为起点，带动一座城市“出圈”现象再现，引发了许
多思考。在这些现象级消费的背后，蕴含着怎样的
产业故事和城市脉动？

朴素做法背后的高品质食材

作为街边巷口极其常见的小吃，麻辣烫制作流
程简单，食材的新鲜程度和口味的好吃与否很大程
度上决定着一碗麻辣烫是否能吸引顾客。因此，对
于一碗人均 20 元左右的天水麻辣烫来说，能做到物
美价廉的前提，还得是所用食材的高品质和好滋味。

一大碗热气腾腾的蔬菜，泼上几大勺辣椒油，洒
上一瓶瓶调料，不断翻腾搅拌后，红油里粒粒白芝麻
点缀其中。一捋、一泼、一洒、一拌，随着麻辣烫师傅
七八次“大气”的搅拌动作结束，一碗天水麻辣烫诞
生。而麻辣烫中“三绝”则当属辣椒、蔬菜和粉。

曾让无数网友在深夜对着手机屏幕垂涎欲滴
的，是天水麻辣烫鲜红诱人的色泽。“香而不辣”是天
水麻辣烫最大的特色。有人说，天水麻辣烫中的辣
椒前调是香辣，中调是爽朗，后调则有些麻，多重的
口感征服了许多游客的胃。

“我们甘肃的麻辣烫不仅不加麻酱，底料也不加
牛奶，所以吃起来不会特别黏糊，调料主要还是油泼
辣子。”今年刚大学毕业的陈灵来自甘肃武威，知道
天水麻辣烫火了之后也跟着朋友来凑热闹，她告诉
记者，其实甘肃每个地方的麻辣烫风格都不太一样，
天水麻辣烫汤汁比较少，相对来说更像麻辣拌，“没
有其他杂味的影响，一勺甘谷辣椒直击灵魂。”

不同于南方地区深入骨髓的辣，甘谷辣椒“辣”
在眼睛里，“香”浸骨髓里。“别人要是问我甘谷辣椒
为什么好，我也只能说香而不辣，现在我们请专家做
了检测报告，用数据说话。”在甘谷辣椒博物馆里，甘
谷县农业农村局产业服务中心主任杨彩霞指着一旁
用于展览的数据图表说道。甘谷辣椒含有醛类、烯
类、醇类等45种风味物质，显著高出同类产品16种，
维生素 C 含量较同类产品高 92.88%，尤其酚类物质
含量高，这也让甘谷辣椒红而微甜，脂香、果香、蜜蜡
花香味更浓，因而独秀调料界经久不衰。

一方水土产一方物。甘谷县地处亚热带向暖温
带过渡的边缘带，是典型的大陆性季风气候，光照充
足，土壤肥沃，温差较大，为辣椒种植提供了优越的
生长条件。甘谷辣椒如今已有400多年的种植历史，
几乎家家户户都种有辣椒。经晾、切、碾、炒，满屋都
是浓郁的椒香。除了麻辣烫，甘谷辣椒也是甘谷人
的家常菜里必备调料，炒至焦红的辣椒如羊角一般，
轻咬一口，唇齿留香。

在悠久的种植历史中，甘谷椒农们的种植技术
已经很成熟，探索总结出了集约化育苗技术和旱地
线辣椒全膜双垄垄侧移栽技术，并依托项目在全县
建成线辣椒标准化育苗点 15 处 200 余亩，育苗量达
8000 万株以上，有效解决了传统育苗方式存在病害
多、费工时、品质差等问题。

据了解，甘谷辣椒以前主要以辣椒面为主，其中
火候的掌握、配料的添加等都依赖于工人丰富的经
验。现如今，在遵循传统的基础上，又添加了电动石
磨、石臼等工具，不仅保留了辣椒原有的风味，又大
大提高了生产规模和现代品味，并衍生出了甘谷辣
椒的辣椒面、丝、片、丁、油、酱以及油泼辣子等7大系
列60多个品种，延伸了“香”的触角。

除了“拌鞋底”都好吃的灵魂调料，麻辣烫的美
味还离不开甘肃独特的高原蔬菜和爽滑筋道的粉。

由于高原地区气候凉爽湿润，昼夜温差大，日照
时间长等特点，使得高原蔬菜的生长周期相对较长，
病虫害轻，因此蔬菜养分积累多，质量较好，口味鲜
美。作为全国“西菜东调”“北菜南运”的重要基地，
甘肃的高原特色“菜篮子”建设始终坚持“绿色、优
质、健康”发展方向，不断攻克育苗技术提升、连作障
碍克服、病虫害防控等亟须解决的技术瓶颈，提升高
原蔬菜的品质。如今已不仅是陇原人的“千金菜”，
也是大江南北百姓的“幸福菜”。

“麻辣烫可能两三天吃一顿，但是洋芋我们是顿
顿吃。”陈灵告诉记者。对于许多外地游客来说，一
碗麻辣烫里能品尝到软糯的洋芋片、外焦里嫩的洋
芋丸子和爽滑筋道的手擀粉，而这都来源于这片土
地上盛产的马铃薯。

在食不果腹的那个年代，马铃薯成了不可或缺
的主食，而在当地人的智慧“创作”中，一颗马铃薯也
有了无数种吃法：洋芋丸子、洋芋手擀粉、洋芋擦擦、
洋芋搅团、土豆丝饼……正所谓“无洋芋不成席”，干
物质和淀粉含量高的特性，让口感软糯瓷实的马铃
薯成功征服了各地游客的胃。

一碗麻辣烫，盛下的是甘肃人如今多滋多味的
美好生活，浓缩的是甘肃农业持续高质量发展的坚
实步伐。“建议全国普及甘肃麻辣烫”不再是短视频
里的夸张言辞，如今已逐渐成为现实。

热辣城市背后的火红产业

白天，“来自全国各地的宝宝”吃麻辣烫、喝浆水
酸奶、游麦积山景区；到了夜晚，当你在街上看见身
穿五彩斑斓的服饰、拿着“刀剑”的一伙人时，就意味
着伏羲庙的社火表演即将在这座火热的城市上演。
3月份，天水市累积接待游客464万人次，实现旅游综

合 收 入 27 亿 元 ，较 上 年 分 别 同 比 增 长 64.8% 和
67.2%。市民赵先生告诉记者，“平时只有过年期间
才能看见社火表演，现在好了，天天都能看着，这人
多的确实比过年还热闹。”

流量的聚集效应是明显的。行走在天水市秦州
区的市中心区域，经常能看到各种甘肃特色农产品
的宣传横幅：花牛苹果——最强“解辣搭子”、吃麻辣
烫送菊花茶和面膜，不止天水的县区，甘肃其他市也
纷纷赶来助力：张掖驱车 800 公里运输 13 吨高原夏
菜赠送天水麻辣烫商家、定西给外地游客送上流汁
宽粉……一碗麻辣烫的火爆让众多甘肃特色农产品
有了上台露脸的机会。

“我吃一碗麻辣烫不到30元，排队期间收到的礼
物都远超这个价了。”“没想到甘肃的黄瓜也这么好
吃。”一边是志愿者帮助取号、引导游客随时了解排
队进程，一边是重新刷墙、机场高铁免费接送、开通
麻辣烫专线……面对“泼天的富贵”，一座城市用细
心服务和体贴周到诠释“热辣滚烫”的温度，而麻辣
烫背后的产业也干得“火星直冒”。

下午四点，在秦州区元元麻辣烫店门口，贴着
一张纸上面写着：“今日已卖完，备货中。”“以前都
是先选串，老板数完签子数再下锅，现在客人多了，
都是吃完再数签。”市民杨女士自麻辣烫火了之后
已经很久没来吃了，“趁这个闲散点的时间来，游客
没那么多。”

后厨里，老板一边忙着串油菜，一边忙着招呼客
人。“之前我们都是去超市里买菜，现在麻辣烫火了
之后，光店里帮忙的人手已经不够用了，直接手机上
给批发商发信息，批发商给送，随时要，随时就送过
来了。”

“现在到货量最多的一天有四车，最少的三天两
车。产地价格波动不大，批发市场价格也相对稳
定。甚至过完春节至今，部分蔬菜的价格是持续降
低的。”天水江楠果蔬批发市场精品菜批发商李洪锐
说，今年麻辣烫的爆火，让他们的生意也旺了起来。
随着外地游客的持续增加，为了让更多甘肃特色产
品能得到推广，李洪锐还打算尝试经营新品种。

据了解，天水市速生叶菜类蔬菜在田面积 8.17
万亩，日产量3084吨，对麻辣烫市场的供应量同比增
长 10 倍，天水江楠果蔬批发市场还配备了麻辣烫菜
品配送专车，为麻辣烫经营户免费配送菜品，确保市

场上有充足的蔬菜供应。
蔬菜保供不停，“热辣滚烫”不止。天水麻辣烫

火了之后，网络上许多美食博主也纷纷开始了“天水
麻辣烫同款复刻”，而复刻的第一步就是下单一包

“灵魂调料”甘谷辣椒。数据显示，在天水麻辣烫火
爆后的两周内，京东平台上甘谷干辣椒的成交额环
比增长超10倍，天水辣椒面、天水油泼辣子的成交额
分别环比增长163％、151％。

“最近的线上订单比平日里多出 10 倍左右。”在
陇上椒农业科技（集团）有限公司的辣椒面生产车间
里，20 多名工人们赶着加工辣椒面。而陇上椒总经
理何志斌更是在考虑引进全自动化设备生产线，“麻
辣烫没火之前，线上一天能卖个 800 单左右，现在基
本上每天能卖将近1万单，现在人工打包、封口、装箱
都忙不过来，从早干到晚。”何志斌告诉记者，“我们
甘谷的辣椒确实好，许多代理商来尝了之后都特别
认可。”

这次麻辣烫的爆火也点燃了椒农们的种植热
情。2023 年，全县辣椒种植面积达 5.6 万亩（其中青
椒 0.84万亩、线椒 4.76万亩），分布在安远镇、八里湾
镇等 14乡镇 80余村。“今年我们本来打算增加到 5.8
万亩，但是麻辣烫火了之后，5.8万亩的面积远远不够
市场需求。”杨彩霞告诉记者，就这几天农户申报扩
种的情况来看，已经增加了1万亩。“每天打来申报的
电话不停，有农户前几天报 500 亩，今天又打来电话
说能不能再加1000亩。”

每到6、7月份，椒农们把辣椒收上来就放在屋檐
下风干，红彤彤的辣椒串成一串。“今年夏天，甘谷应
该会更加红火。”杨彩霞笑着说道。

滚烫之旅背后的冷静思考

晚上九点，在持续了一个多月的火爆后，“表情
包大叔”海英麻辣烫店门口依然水泄不通，除了吃麻
辣烫的游客，还有很多平台博主拿着支架和直播设
备对着海英拍摄。询问后发现，很多游客即使吃不
上海英家的麻辣烫，也要来“看看海英”，跟海英合照
留念，“觉得这个大叔很真实，又很可爱。”从重庆赶
来的李悦一边吃着别家的麻辣烫，一边说着。

从千里之外赶来，排队 8 小时，只为了吃一碗麻
辣烫，背后折射了什么？

就麻辣烫本身来说，曾被老一辈归类于没什么
营养的“垃圾食品”，随着不断演变和发展，成为很多
年轻人心中新鲜与口味兼顾的“肥宅快乐餐”。甚至
对于很多在一二线大城市工作的上班族来说，是如
今少有的“能保证不是预制菜的工作餐”。

从文旅行业现状来看，在缓慢复苏的文旅市场
中，游客追求性价比的趋势日益明显。据文旅部数
据显示，2024年春节假期，全国国内旅游出游4.74亿
人次，同比增长 34.3%，按可比口径较 2019 年同期增
长19.0%，但客单价较2019年下降9.5%，仍有缺口。

而在旅游消费主力年轻化进一步凸显的当下，
围炉煮茶、City Walk（城市漫步）、特种兵旅游等各种
新兴旅游方式异军突起，他们对于个性自由、性价比
高、消费体验好等方面的追求，也引领着文旅市场向
体验、社交、疏压属性的新消费趋势和发展方向转
变。据 DT 研究院、方正证券研究所调研数据显示，
48%的青年消费者在旅游、演出等体验、悦己类产品
上有较强的新品尝试意愿，在所有消费品类中位居
第一。

“当代年轻人逐渐发展出一种悦己的消费习惯，
再小、再细微的点，只要能让大家产生共鸣，就能掀
起一波潮流。”艾媒咨询CEO兼首席分析师张毅说。

从著名旅游城市的“5A”景区，到一顿烧烤、一碗
麻辣烫，消费者开启旅行的触动点越来越小，但背后
凝结的情绪价值越来越重。而烧烤和麻辣烫两种食
物的背后，凝结的正是大众对压力的宣泄和对简单
快乐的追求。

小炉上滋滋冒油的肉串、碗里沾满红油和辣椒
的宽粉，首先从视觉上就引发了人们的好奇心，再加
上不同的吃法和配料，平常食物在浓厚的地方特色
加持下，有了更独特的文化底蕴。

淄博博山琉璃、草编文化接连出圈，天水伏羲
庙、麦积山石窟再为食客们呈现一场视觉盛宴。对
于一个非传统旅游热门地的“小众”城市来说，最大
限度挖掘出能够留住游客的文旅特色，才能让游客
们感觉“不虚此行”。

但同时，这对于尚未接待过大规模游客的城市来
说，考验的是如何在挖掘城市特色文化的基础上，平衡
游客聚集量和城市公共服务水平，让小城市的热情通

过口碑传播建立自身的独特 IP。“能不能接住‘泼天富
贵’，还得看城市和产业建设的专业性、成熟性，同时也
讲究包容性和长期规划性。”张毅告诉记者。

从淄博的一封《致广大游客朋友的一封信》，到
天水党政机关敞开大门供外地游客免费停车能看
出，除了美食的吸引力，一座城市的真诚和热情也是
让很多游客不远千里来的意义所在。

当人与城市皆已就位，下一步就需要社交媒体
的推动。

在天水麻辣烫排队间隙，有志愿者拿着喇叭喊
着，鼓励大家多拍短视频记录。通过无数个游客的
沉浸式亲历体验来放大舆论场的声量，让这趟麻辣
烫之旅更加真实可感。

如今，互联网和社交媒体的持续发展，去中心化
传播已发展成常态。从传播的源头看起，无论是淄
博烧烤的大学生特种兵式旅游，还是天水大学生春
节假期记录家乡美食，这种所谓“素人”的用户生成
内容的优势在当下表现得越发明显，各地也越发重
视互联网和短视频传播的力量。不仅用户参与度
高，创造力丰富，对于某一产品或品牌来说，更容易
建立起消费者对其的信任。

对于这种现象级热点来说，甘肃的迅速部署也
道出了此次火爆的“密码”：要将颠覆性创意、沉浸式
体验、年轻化消费、移动端传播有机结合，丰富业态
体验，提升服务能力，展示城市良好形象。

流量考试背后的现实答卷

从淄博烧烤到天水麻辣烫，这种“大众”饮食带
火“小众”城市的爆红路线似乎已有路径可循：从互
联网短视频开始传播，将流量引向话题中心，再由当
地政府开启“宠粉”模式提供贴心服务，然而最后他
们都会面临如何将流量变“留量”的现实拷问。

近期，为了让全国各地网友足不出户就能吃到
正宗的天水麻辣烫，天水麻辣烫官方授权淘宝店“甘
肃原产地甄选特产”正式上线。店铺上架近 10 种与
天水麻辣烫相关商品，包括天水麻辣烫干拌料、甘谷
辣椒、酸辣粉、定西宽粉等等。除此之外，还给天水
花牛苹果、黄金帅苹果等农产品提供了全新的网络
销售渠道。据了解，目前店铺已卖出上万份产品。

在保证供应链的前提下，把麻辣烫的正宗地道
滋味产业化是延续流量的重要一步。“不光要把产品
原材料卖出去，还得把产品卖出去。”甘肃省农业农
村厅相关负责人表示，这是天水麻辣烫的火爆带来
的重要启示，针对目前精深加工水平较低的短板，甘
肃下一步将通过持续引培链主企业来推进甘肃特色
农产品种养、加工、流通以及数字化发展，从而实现
特色产业提质增效。

要想守住来之不易的流量，树标准、打品牌同样
关键。据介绍，甘肃正加快推进“天水麻辣烫”地方
标准建设，以规范促进行业可持续发展为目标，组织
起草《天水麻辣烫经营规范》地方标准。同时，加快
推进“天水麻辣烫”集体商标注册申请，积极引导食
品安全状况好、群众美誉度高的经营主体申请注册
商标，大力推动“天水麻辣烫”品牌效应和附加值双
提升。

产品好、产业旺，服务也要跟上。“要想长红，服
务要越来越好才行。”中国农村财政研究会常务副会
长王朝才表示。

许多游客在今年重新去到淄博后发现，“复烤”
的淄博已经到了“2.0”版本。牧羊村烧烤店老板杨本
新为保证食材的新鲜干净，升级了中央厨房，清明节
假期间每天能串肉4万多串；网红“赵大爷”被叫去参
加食品安全和燃气消防大会；还有游客发现，许多烧
烤店也开始了扫码点单……淄博烧烤用不变的真心
和升级的服务又重新赢回了流量。

然而不可否认的是，去年 6 月以来，曾经火热的
淄博烧烤也一度陷入“转让潮”。由于客流不稳定，
疯狂开店之后，许多店面出现供应过剩的情况，无法
盈利之下只得惨淡关门。

无独有偶，天水麻辣烫火爆之后，全国多地也
纷纷开始“跟风开店”。截至 3 月 31 日，全国地区大
众点评上收录的天水麻辣烫商户数近千家，还有许
多麻辣烫店纷纷上新“甘肃天水口味”麻辣烫。还
有麻辣烫培训班也火爆开营，一周培训时间，收费
5000-1万元不等。

据了解，山东济南高新区一家甘肃麻辣烫门店
在开业仅 18 天后便宣布关门，店主刘先生不仅特地
前往甘肃学习手艺，还投入了二三十万元的开店资
金。或许对于制作简单、成本低的麻辣烫产业来说，
其他地区的商家想要踏进这一赛道并不难，但能否
守住这一流量，有多方面的决定因素。

经济学者盘和林认为，虽然“追风口”能够带来起
始客流，但长期留住顾客的关键在于口味和店铺的差
异性。尤其在各地口味不同的情况下，是否进行改良、
如何进行改良，同样是店家应该考虑的问题。

对于淄博和天水来说，已经通过美食让自己的
城市被看见，让大家对这个名字不再陌生。对于许
多还没有被看见的城市或者产业来说，或许不止跟
风这一条路可以选择。

王朝才认为，不同于以往的大众消费习惯，现在
是一个个性化消费很突出的时代。这也意味着，哪
怕是一个传统的产品，如果能用心做出自己的特色，
做出好口碑，质变的机会就来了。“如果只是一味跟
风，或者想‘短平快’，是做不好的。必须找到自己的
特色和差异，农产品是这样，农业产业也是，乡村旅
游更是。”王朝才告诉记者。

当我们把麻辣烫的火爆归功于原材料好，那么
反过来看，做好“土特产”文章，留住土色土香的同
时，放大“特”的优势，讲好品牌故事，则是农产品“出
圈”的密码。尤其在注意力经济旺盛发展的当下，对
于农产品来说，需要把特色更加直接、迅速地展现在
消费者眼前，在消费者心中留下独特的印象。

在一次次城市的“美食大摸底”中，无数家门口
的“土特产”刷新人们的认知，我们期待有越来越多
的“宝藏”美食走向产业化、市场化道路，也让农产品
的进阶之路越走越宽。
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甘谷陇上椒公司生产车间内，工人们正紧锣密鼓地加工辣椒。
农民日报·中国农网记者 胡燕俊 摄

伏羲古城里，热闹的社火表演。
农民日报·中国农网记者 胡燕俊 摄
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