
“一滴香”的事件曝光后，有些人不敢吃火锅了，香喷喷的锅底让不熟悉德山人家

的顾客存有疑虑。

而提起口有余香的锅底，姚艳颇为自豪：“我们绝对没有放一滴香，连鸡精都很少

用，一包鸡精能用上一年还不止。”

“我做过餐饮，知道一滴香这东西。只要打开瓶盖，整间屋子里就都是那味道，香得

不得了。我们这里有的话，藏都藏不住。”姚艳还表示，放了一滴香很多人都能吃出来。

德山人家厨房的门一直是敞开的，一眼望进去，能看到准备好的鸭、切好的配菜和

油盐酱醋等基本的调料，空气里弥散着葱、蒜的健康香味。

鸡蛋面、菠菜面、胡萝卜面、高钙

面……3月31日，记者逛了长沙各大超市

后发现，现在的面条都五颜六色，各种营

养概念层出不穷，价格也比普通面条贵出

了2倍以上。

面条带色后价格翻了倍

记者在家乐福超市看到，面条货架上

赫然摆着数十种品牌、种类各异的面条。

除了挂面、拉面、热干面等类别外，还

有米黄色的鸡蛋面、 暗紫红色的红薯面、

莲子面、桂圆面、淡绿色的大豆面、淡红色

的胡萝卜面、带各种酱包的口味面条等。

营养诚可贵，面条价更高。记者观察

发现，普通面条最便宜4元/kg，而各种多

彩面条价格多为7元/kg，带酸辣味、香辣

排骨味、 红烧牛肉味酱包的面条720g售

价7.9元，折合后约11元/kg，是普通面条

的2~3倍。

儿童营养面条就有十余种

在超市的面条区，儿童面条几乎占据

了半壁江山：儿童蝴蝶面、骨汤面、骨汤

AD面、儿童高钙面、可爱宝宝胡萝卜面等

有十余种， 价格也最贵，160~280g装卖

到了3.9~10元；246g装售价10元。

儿童营养面条， 长度大约是普通面条

的三分之一，包装小巧精致，还附着可爱的

动物图案，多配送骨汤包或营养包，都宣称

能补充多种营养元素。

但记者仔细观察配方表发现， 几乎所

有的儿童面条都添加了魔芋粉。

营养成分不如新鲜蔬果

除了普通面条中含有的水、食用盐、小

麦粉外，杂粮面条还添加了相应的杂粮粉。

营养面条也添加了各种食品添加剂， 但含

量没明确标识。

省儿童医院副主任营养师黄萍称，大

豆粉、 菠菜粉等成分是新鲜蔬菜脱水干燥

后制成的， 营养价值自然不如新鲜蔬菜。

“不过， 儿童面条对不爱吃蔬果的儿童来

说，也是补充维生素和矿物质的途径之一。

■实习生 罗程 记者 未晓芳
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鸡蛋面、菠菜面、胡萝卜面、高钙面

挂面也在搞“面子”工程

营养师分析，加什么都不如新鲜的好
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【过去】

很多人质疑这个店子能做得好

2001年，20岁的姚艳走出了益阳市赫

山区泉交河，来到长沙打工，除了一次不

到半年的保健品营销工作，她一直辗转于

不同的饭店做服务员。

期间，姚艳遇到了比自己大14岁的丈

夫张国云，随后结婚、生子、创业。

“年龄大了，就想着自己开一家店，不

想老打工。”姚艳一直微笑着，仍有些孩子

气，“我老公就是对做菜有兴趣，他为了试

菜搭飞机过去都没关系。”

2007年11月6日， 姚艳和自己的老公

在便河边租了一个小门面，开起了一个名

叫“德山人家”的小店，主营常德口味土鸭

火锅。做了十多年厨师的张国云最拿手的

就是常德口味的鸭子， 经过上百次试验，

饭店决定推出这个招牌菜。“鸭肉是大众

口味，价格也适中。”姚艳在一旁打起了算

盘。

当时，姚艳和老公一起租下的便河边

巷里的那间小门面， 从路口走进去要5分

钟，总共只有47平方米，屋内只能摆放4张

桌子。他们请了一个服务员，加上一个厨师学

徒，团队总共4个人。

很多人看笑话，“这家店子做得起才怪”。

姚艳没空理会， 她忙着每天都把店子打扫干

净，上午一次，下午一次。“做餐饮最重要就是

干净、卫生。”

最初是朋友捧场， 朋友再带朋友过来。

“我从来没有搞过什么宣传，在那个小店子里

连特价活动都没有做过。回头客很多，熟客大

概有六七成的样子。” 姚艳并没着力于宣传，

但热火朝天吃鸭的场景打了最得力的广告。

本着平平淡淡做生意的心，“德山人家”

的小店第一年赚了几万块， 第二年和第三年

分别盈利十多万。

2010年11月， 姚艳将德山人家搬进了新

店。这里有两层，总共能排上20张桌子。

【现在】

通胀时代的赚钱经

通胀时代也让姚艳深感压力， 她开始考

虑变革。除了鸭，德山菜馆还将鱼推成主菜，

打了特价，拉上横幅宣传。

“鸭肉不挣钱呢。” 姚艳称标价68元的鸭

肉火锅并没有多少利润，“土鸭比洋鸭、 仔鸭

贵得多，现在反而是鸭杂、小菜毛利多点。”

比起各大酒店和饭馆里年轻漂亮的服务

员，德山人家的服务员显得有点“大龄”。当端

菜过来的是叔叔阿姨级别人物的时候， 顿添

家庭式温馨。

姚艳坦言，“小姑娘都不愿意做服务

员了，又累又繁琐。只有那些大酒店还能

高薪请到小姑娘。”

【将来】

规模扩大3倍 压力更大

晚上8点， 德山人家最热闹的时刻，

姚艳送走酒足饭饱的客人， 又迎进新一

批客人。

姚艳坦言：规模大了，开销大了，压

力也就大了。“每餐都要做20多只鸭，上

午准备好的只够中餐一顿。”现在菜馆每

天要做中餐、 晚餐和夜宵三顿，“最早晚

上11点搞完卫生，零零碎碎的事情做完，

一般都是3点睡，8点又要起床做事了。”

大家眼中的姚艳是个相当能干的老板

娘，洗菜、点单、端盘、收银、打扫什么都能

做。她最怕的还是和顾客起纠纷。

“现在店子大了， 可是还是因为各种原

因流失了一成的熟客。”“我们都需要时间去

适应吧。”当然，更多的熟客继续光顾德山菜

馆，称对这家店有感情了。

杨先生是德山人家的熟客，他照例点了

一份鸭肉火锅，服务员端上两盘豆芽。

“我找了几个月才找到这里， 这里口味

真的好。当年还在那个小店子里时，有天下

大雨，屋里都坐满人，我们只好在外面搭了

棚子吃，雨吹进来我们往里挪一点，直到最

后都站着吃完， 才发觉锅子里面都是雨，身

上的衣服早就湿透了。”杨先生满脸笑容。

80后女人的创富故事

漂亮女人爱上鸭

好吃=好材料+好厨艺

记者手记

3月31日上午11点，长沙市开福区便河边一个叫“德山人家”的小店。

干净的地板，摆好的桌子，还有新鲜的豆芽菜。老板娘姚艳在厨房里

和她的老公洗鸭、切鸭、煮鸭，还不时地拌嘴。

她说每只鸭子就像是一份礼物。属鸡的女人姚艳爱上了鸭。

■记者 朱玉文 实习生 罗程

店不在小，有“勤”则灵。 记者 龚磊 摄


