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拉面挑战烩面，为了面更“正”
“幕后主使”现身，直面媒体提问，称不是炒作

近日，“拉面单挑烩面”的话
题在郑州街头热议，前期众
多网友关于“炒作”“自不量
力”等的质疑也逐渐回归理
性。实际上，发起此次挑战
的百宴菌菇拉面，也是河南
本土企业，其前身是百宴拉
面，在中国“面食江湖”经营
多年，可以称得上成名已
久。
尽管百宴早已名声在外，但
其创始人李云超一直很低
调，不为外人所知。为何这
么一个一直很低调的人物
要在河南掀起一场风云挑
战呢？作为河南面食老大，
烩面受众情感基础牢固，为
何他竟敢这样大张旗鼓挑
战……无数疑问、无数谜团
亟待解开。昨日，“幕后主
使”李云超终于现身，直面
媒体的提问。
郑州晚报记者 李冬生

记者：作为不同的面食，为什么要
挑战烩面？是炒作吗？

李云超：当然不是炒作。百宴菌菇
拉面前身已是全国性的连锁餐饮企业，
旗下曾有60多家店面，没必要以这样的
方式来炒作。据我了解，现在河南还没
有出现60家以上店面的烩面企业。

记者：网友认为，拉面与烩面是两
种类型的面食，烩面又是公认的河南
第一面，在挑战对象的选择上，有博眼
球之嫌。

李云超：是的，从天然食材配料、
面型、口感的选择，包括受众，两者都
有明显的不同。客观上是博了眼球，
实际上是我们自己跟自己掰腕子。

记者：跟自己掰腕子？
李云超：百宴拉面去年更名为百

宴菌菇拉面，产品作了彻底的调整，种

类也从多元减少到一种。前期市场调
研和现在的运行结果，说明我们对市
场的判断非常正确，效果也很理想。
我们在创新产品和创新经营模式方面
一直都很有信心，想通过与别人挑战
来验证实力。来跟自己掰掰腕子。

记者：为什么不选择同行，或者是
其他面种，比如热干面？

李云超：在拉面行业，我们没有挑
战他人的必要。既然是在不同面种间
挑战，在河南，烩面无疑最强大。想进
步，就得跟最有实力的对手掰腕子。

记者：输了呢？
李云超：笑了一下，输与赢并不会

马上改变消费者的偏好。但喜欢烩面
的会了解拉面，而拉面的粉丝也会关
注烩面。影响面是双方扩大，不会两
败俱伤，反而都有利。

记者：挑战有没有压力？大家有个
疑惑，百宴菌菇拉面凭什么挑战？

李云超：当然有压力。但我们敢挑
战，也是有自己的“降龙十八掌”。

记者：靠什么？
李云超：靠的是百宴菌菇拉面“心

正”“身正”“口味要正”的“三正”理念，
实际上，这不仅是理念，也是经营策略
和方法。

记者：具体怎么理解？
李云超：做拉面多年，有件事一直对

我触动很大——师傅和面，手皮经常脱
落。为什么？因为都要加拉面剂，不加，
拉出来的面不筋道。然而，拉面筋道了，
但让手脱皮的一碗面，总觉得不能让人
常吃。所以，我一直有个想法，有一天要
做一碗不用添加剂的拉面。

经过多年准备，时机终于成熟，于是
就有了百宴菌菇拉面。这碗拉面，为健
康而生，它最大的特点就是没有任何添
加。而我们为什么要选菌菇？是因为菌
类是目前最健康、最营养，口味最鲜的天
然食物品类之一，生长习性以及运输、加
工过程中，受各种污染的可能性最小，是
做一碗健康拉面的最优选择，其他食材
目前都不具备菌菇的可控性。

菌菇尽管很营养、味道很鲜，但由于
稀缺性，使其在国内一直属于小品类食
物。小品类不是因为口味，而是菌菇价
值较高。我们做菌菇拉面就是想把这个
最好的小品类食物与最大众的拉面结合
起来，让人们更经常、更经济地吃到营

养、美味的菌菇，既享口福，又提升健康
体质。

这就是我们“三正”中的第一“正”，
做一碗“心正”的健康拉面。

记者：那么，是不是可以这样理解，百
宴拉面更名为百宴菌菇拉面，把拉面种类
减为一种，是为了增加产品的可控性？

李云超：可以这么理解。品种越丰
富，上游配料产品就越难把握，对各类污
染和添加监控就会很难。所以我们在市
场调查后，根据未来健康绿色的大趋势，
果断地把产品减为一种。

记者：减少污染、不加添加，保证产
品健康绿色，有具体的事例吗？

李云超：这就是我要说的第二点：
“身正”。“身正”是行为规范，是保证质量
的责任感。在面粉上，百宴严格要求“零
添加”。选择知名品牌一加一天然面粉，
正是因为它的企业理念与百宴菌菇拉面
刚好一致，面粉完全没有添加剂。

记者：你刚才说，不用添加剂，拉面
会丧失筋道、口感，这不是与百宴菌菇拉
面的产品自相矛盾吗？

李云超：你说得对。以前的面粉，不
添加拉面剂解决不了筋道的难题。后
来，一加一帮我们找到了答案。我们与
一加一联合研制出了无添加的拉面专用
面粉，目前只供百宴菌菇拉面使用。

在菌菇上，我们也是按照“身正”的
要求来选择，绝不以次充好，优选云南菌
菇。云南的地理位置和环境的优良，最
适宜菌菇生长，质量国内一流。尽管云

南菌菇基础好，但我们还要优中选优。
经过咨询专家，最终我们选择了生长环
境最好的云南菌菇。

记者：“口味正”看来也是自然而然
的了？

李云超：是“口味要正”，我们永远不
敢说口味已经“正”了。“正”是我们不懈
追求的目标，永无止境，所以在前面加了
个“要”字。做餐饮的人都知道，口味不
是那么简单的，食材优质、工艺优良，并
不一定能做出好的食品。

记者：如何理解？
李云超：食材的简单叠加是出不了

好产品的，还要有工艺。不同的食材有
不同的特点，即使相同的食材，产地不同
特点也会不同。工艺的灵魂就是发现不
同，使之组合、优化，最终使不同的食材
在烹饪中完美融合。

百宴菌菇拉面为了追求口味，在研制
之初反复试验，最终定型前，你知道这碗
面做了多少次试验？200多次！我们追求
的口味到底“正”不“正”，从某种层面来说，
已经与顾客无关，完全就是自我较劲。

现在，我们依旧没有停止研发，不断
升级口味，用心为大家做一碗“口味要
正”无添加的健康、营养拉面。尽管我们
在食材和烹调上都追求极致，但众口难
调，我们争取在口味上符合大部分人的
口味。

以上三“正”，就是百宴菌菇拉面敢
挑战烩面的底气，我们敢接受一切检验
和监督。

挑战烩面不是盲目决策，是跟自己掰腕子

高调摆擂台，打打更健康

记者：挑战还有别的原因吗？
李云超：还有一点，当前市场与改革

开放前30多年已有天壤之别，健康、绿色
理念将是未来餐饮的大潮流，顾客主流群
体也在慢慢发生变化，向80、90、00后群体
延伸转移。谁抓住了这个群体，谁就在未
来的竞争中占领了制高点。而拉面、烩面
等传统餐饮都面临着年龄老化问题。随着
生活水平的提高，人的体质不断在变化。
而体质变化，直接影响着口味的变化，以往
的拉面、烩面已经不对年轻人口味了。

为了应对这一社会变化，我们走访了
国内市场，并专门考察了拉面业发达的日
本，最终决定做全球从没有人做过的“菌
菇拉面”。更名百宴菌菇拉面不仅是对市
场趋势发展的认知，也是为了与过去作一
个彻底的切割。但更名之初，市场反应平
平、经营惨淡，家人与朋友纷纷质疑。

然而，市场脚步具有滞后的特点，观
念永远要走在市场的前面。在最困难的
阶段，我们顶住了压力，经过短暂的彷徨
和调整，目前经营已经步入上升阶段。

记者：具备了挑战烩面的条件？
李云超：烩面是河南第一面，没有真

本事怎么来挑战。然而，市场在变化，我
们不能视而不见。从这一点来说，拉面、
烩面并不存在行业差异和认识分歧。以
现在为起点，重新激起多维度层面的探索
和竞争，应是河南餐饮业持续健康发展的
大战略。

拉面也好，烩面也好，其他传统美食
也好，文化和工艺必须传承，也需要无数
百年老店延续中华饮食血脉。但是，路子
不能只有这一条，世界性的竞争早已来到
眼前：内，汉堡、比萨、牛排等西式餐饮在
家门口攻城略地；外，很多中国传统美食
正在被他人发扬光大。

美食传承需要排斥一些东西，但有两
点应该不能排斥，一是科技，没有科技对
美食的分解，中国传统餐饮只能走现今之
路，难以总结出规律性的东西，更好更快
地传承、发展。二是竞争，竞争不讲情面，
不讲情怀，市场认的是实力，中餐未来必
须有一些有实力、规范化的大餐饮企业，
才能将中国美食发扬光大。说这些，也许
很远、很虚，但只是觉得餐饮人需要有这
样的警醒和深思。


