
一碗面条背后的故事

每天的汤头精选新鲜牛肉、羊肉和
老母鸡，取牛棒骨熬制 9 个小时。 面团
饧过后反复捣、揉、抻、摔，搓成细长面
节，再以臂力快速抻拉，直至面条粗细
均匀，柔韧劲道，最后配上香菜、牛肉、
辣椒油……

追求极致味道的精神，周口这家牛
肉面老店坚持了 ２９ 年。

“这是餐饮人真正的精神与信仰。 ”
程守业说。

１９ 岁时，程守业怀揣 ６ 元钱来到周
口谋生，从路边摊开始创业到建立餐饮
连锁企业，他用了 ２９ 年的时间。 早年正
值国家艰苦的特殊时期，解决温饱是当
时最大的奢望。 “吃饱饭”是程守业对那
个年代最深刻、最苦涩的记忆。 20 年前，
程守业在周口租赁了一间小门面，和家
人共同开办了一个拉面馆。 这是“程守
业拉面连锁品牌”的前身。 据程守业回
忆：“那时拉面馆在周口非常稀少。 ”

至此，程守业围绕着一碗牛肉面开
辟餐饮之路的故事也拉开了序幕。

２９年坚持做好一碗面
一碗好吃的牛肉面，出品保障的关

键在于食材。 “牛肉拉面的优劣取决于
清汤，我们选用新鲜黄牛肉和牛棒骨搭
配， 以一斤骨头三碗汤的标准制作，当
天清锅，不用隔夜汤。 ”汤好喝，那是因
为背后做足了功夫。 秘方来自敲裂的牛
骨和新鲜的牛肉，配以当归、枸杞等多
味中药， 各种味道充分融合， 不膻、不
寡 、不腻 ，熬出了骨油 ，提出了浓郁鲜
香。 在程守业看来，整个牛肉面的制作
工序注入了朴实的周口人的爱与智慧，
将这样的精神和工匠手艺继续传承下

去，是他不可推卸的神圣使命。 追求完
美手艺的精神深深触动着程守业的内

心，烙印在他的骨子里。
除了对汤汁的严苛要求外，程守业

对面的要求亦十分讲究。
经和面、揉面、打面、醒面、揪面、抻

面、拉面等多道传统工序，将一团富有
生命力的面团拉制成粗细均匀的面条。
面的筋道、口味决定了面的品质，和面
精准配料，全凭多年的手感和经验。 面

的发酵恰到好处，揉、伸、拉，一系列动
作如行云流水。 待到水沸腾，下面条，面
煮到恰到好处时，浇上骨汤，放酱香牛
肉酱料，一碗好面就制作完成了。

至此，一碗汤浓味香、滑爽怡人、营
养健康的牛肉面就呈现在了食客的眼

前。 ２０ 年的坚持，使这碗牛肉面逐渐占
领了周口的餐饮市场。

传统老店未来的发展
“传承的目的是为

了更好地发展 。 ”生意
蒸蒸日上之时 ，程守业
却在思考着如何突破

传统的限制 ，实现变革
和发展 。 “一生只做一
件事 ， 一生只做一碗
面 ” 成了他人生的目
标 ，于是 ，专研 、寻找配
方 、改良产品 、提高品
质 、引进人才 、品牌建
设成了他多年的经营

方向 。以他本人命名的

“程守业拉面 ”连锁品牌的诞生 ，是对
他一路奋斗最美的诠释 。

目前 ，程守业拉面在上海 、广州 、
大连 、咸阳 、太康 、郸城 、项城等地的
分店超过 20 家 ， 未来将在全国打开
市场 。 采访过程中 ，程守业对记者说 ：
“路是人走出来的 ， 只要有坚定的信
念和执着的追求 ，定能走出一条成功
之路 。 困难使人奋进 ，最锋利的刀是
在最钝的石头上磨出来的 ！ ”

程程守守业业：：
2299年年的的一一““面面””之之缘缘

记者 周彦

������河南被称为中国的 “粮仓”，这
里是小麦的主产区。 周口人对面食
有着独特的情感，对于周口人而言，
面条不仅仅是可以果腹的面食，更
是一种情感、一种文化。 在周口，牛
肉拉面备受食客们的追捧。 一碗好
吃的牛肉拉面，以“汤镜者清，肉烂
者香，面细者精”而著称，清亮的汤、
火红的辣椒油、青绿的香菜、嫩黄的
面条， 各种色彩瞬间吸引了人的眼
球，嘴未动，心已满。

民以食为天 食以安为先 关注周口食材升级

随着国家对食品安全问题越来越重视，，食品安全上升为国家战略，，也成为周口餐饮行业

发展的重中之重。。 食材升级，，其意义在于通过聚合行业力量，，让优质健康的食材一站式直达

品牌餐饮后厨，，减少企业成本，，提高收益，，助推行业健康发展！！

������就餐时不给发票、菜品中有异物、被迫
接受最低消费、油烟扰民、强制使用一次性
消毒餐具……

如果您有类似遭遇， 请在第一时间向

我们反映，照片、视频、录音资料均可。 无论
何种形式， 我们都将对市场上的这些行为
进行曝光，维护您的合法权益。

拨打我们的监督热线， 我们将在第一

时间关注您的呼声， 通过记者的调查和呼
吁，引起有关部门的重视，让您的合法权益
得到维护。

热线电话：18639402569
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