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□本报记者 杨青

远处蔚蓝天空下，涌动着绿色的麦
浪。5 月，不止花开，在渝北木耳一处麦
田，一抹绿色也足够浪漫，去有风的地方，
一起奔赴麦田的邀请吧！

位于民宿“山顶见·青坎”半山腰的
1500亩麦田绝对是五月的绝佳打卡地，蓝

的天、白的云、绿的麦，交织出最美的风景，
站在高处，环顾四周，大片的麦田映入眼
帘，几棵树点缀其间与麦田相映成画。当
风吹过麦浪，就可以看见风的形状，碧绿的
麦苗在无垠的田野里涌动着一波又一波绿
浪，起伏摇曳，浩浩荡荡，仿佛卷动整个田
野的乐章。俯身看去，株株麦苗精神抖擞、

拔节向上，焕发盎然生机，闭上眼睛，仿佛
就能听到它们使劲儿生长的声音。

5月的风轻拂脸庞，就连泥土中夹杂
的淡淡青草香，也带着一种说不出的温
柔，治愈内心的繁杂。对于爱拍照的小伙
伴来说，这是一个超级出片的地方，仅仅
一件白衬衫就足够亮眼，大自然是最好的

影棚，来渝北木耳看风吹麦浪吧！
麦田宽阔的视野，随便一拍都非常养

眼。麦田旁有一些田埂可以供行人通过，
前去打卡的伙伴们千万不要踩到麦子哟。
此外，由于麦田属于山顶见·青坎民宿，想
去打卡的朋友需要提前预约。预约电话：
18523063996，13627651235。

□本报记者 周新宇

近日，工信部、国家发展改革委、文化和旅游
部等十一部门联合发布了《关于培育传统优势食
品产区和地方特色食品产业的指导意见》，还推

出了“全国美食地图”，地图按照“地理位置”和
“产品品类”两个类别进行了分类。重庆的重庆
小面制品、涪陵榨菜、川渝火锅底料产业集群上
榜。

说到火锅和小面，重庆随处可见，各有各的美

味、各有各的精彩。人间烟火气，最抚凡人心，最
好的味道还是那一抹家乡的味道，一起来看看渝
北的非遗火锅和小面，独特的工艺和时间的沉淀
为美食增添了特别的韵味，相信一定不会让你失
望。

一份渝北非遗火锅、小面清单送给你
带你沉浸式打卡渝北美食

舒家大院老火锅：
古法熬制 数代传承

“底料是火锅的灵魂。”舒家大院老火锅底
料是凝聚了几代传承人智慧的民间技艺结晶，
具有深厚的历史沉积和民间文化价值。

舒家大院老火锅底料采用精良的古法技艺
制作而成，充分激发各原材料的醇真本质，熬制
火锅底料工序严谨细致，精心挑选品质上乘的
原材料，遵循优选原材料与自制原材料相融合
的原则，科学控制熬制翻炒火候和时间，经过下
料、掌火、固色、升香、闷置、窖藏、发酵、翻缸等
十余项特殊工序，每一个步骤都有严格的要求，
要进行十道工序方可制作完成，最终熬制成为
色泽红亮、麻辣鲜香、回味悠长的火锅底料。

推荐菜品：虾滑、牛肝、毛肚、鸭肠、鸭血。
具体地址：渝北区东湖南路 10 号力帆时代

3 幢 9-6。

渝味晓宇火锅：
醇厚地道 麻辣鲜香

渝味晓宇火锅以醇香地道的老火锅锅底以
及鲜活的食材俘获食客的心。锅底炒料选用上
好的花椒、辣椒、牛油、豆瓣等原料，纯手工熬制
而成，最终的成品色香味俱全。

每日供应的鲜活食材统统保持一份新鲜醇
厚，蔬菜要求新鲜可口，牛羊肉也颇有讲究，追
求肉质鲜美。此外，渝味晓宇火锅坚持不断推
出新菜品，创新的菜品让无辣不欢的食客回味
无穷。

推荐菜品：功夫牛肝、厚切老肉片、鱼籽虾

滑、嫰牛肉等。
店面地址：渝北区松石支路春风城市心筑

大门旁(近龙山三路)。

叉叉裤火锅：
“四绝”技艺 俘获食客芳心

作为传统重庆火锅的代表之一，叉叉裤火锅
其核心在于火锅底料的炒制“四绝”，即选料绝、
做工绝、调味绝、色香绝。多年来，“叉叉裤火锅”
制作工序严格，经过选料、配料、制油、炒料等多
道工序，加之秘传香料调味，坚持五味中求平衡、
清鲜中求醇厚、麻辣中求柔和、口感中求层次，形
成了麻、辣、烫、嫩、鲜、香的鲜明特色，深受广大
顾客的喜爱。

推荐菜品：鲜毛肚、麻辣牛肉、手打鲜虾
滑等。

店面地址：渝北区舟济路 16 号附 1 号。

北小面：
风味小面开启元气满满的一天

俗话说，小面的佐料是精髓，油辣子是灵魂，
因为油温、用量、手法、顺序等工序各有不同，小
面的味道也不尽相同，因此有千店千面的说法。

与其他小面不同的是，北小面始终坚持传
统工艺，大部分调料坚持手工制作。尤其是北
小面的油辣子，辣而不燥，颇受食客欢迎。据
了解，北小面的油辣子精选朝天椒、二荆条等
几个品种，历经筛、剪、炕等七道工序，历时十
多个小时纯手工制成，经过特殊配比的几种辣
椒，会产生奇妙的化学反应，吃到嘴里香气十
足，辣味饱满，给人留下深刻的印象。

来北小面，点上一碗招牌干溜小面，其面
条更粗一点，口感更劲道一些，与辣椒、芝麻、
芝麻酱等完美融合，味道浓郁鲜香。

推荐面品：招牌干溜面、金牌凉面、红烧牛
肉面。

店面地址：渝北区双龙湖街道北湖路 6 号 2
幢 1-9 号。

龙氏机场豌豆面：
豌豆与肉沫的完美融合

龙氏机场豌豆面营业至今30年，算得上渝
北饮食文化中的一张名片。

翻砂的豌豆刚刚好，不会过于软烂，与饱
满鲜香的杂酱悄然融合于面汤之中，你中有
我，我中有你。

来这里的客人总喜欢点一碗豌杂面配一碗
绿豆汤，豌豆软烂绵密，杂酱肥而不腻，红红的
辣椒衬托在碗里，是重庆人喜欢的火爆热辣，吃
几口裹满霸道佐料的面条，喝一口微甜爽口的
绿豆汤，是无法用言语来形容的绝配。

推荐面品：豌杂面、牛肉面、红烧肉面。
店面地址：渝北区渝航路 131 号附 6 号。

愚小面：
充满生活味道的地道重庆面

传统的小面店铺也许是街头摆放的几张
桌子，巷尾随意支起的一张蓬，或是小区旁整
洁的快餐桌。有别于传统小面的随意，愚小面
显得更有故事和情怀。

愚小面采用巴渝传统文化的店面风格，安
置了岁月浸蚀的石磨、布满青苔的水缸、装满
童年乐趣的水井，以及怀旧的老面机、老照片
和老桌椅。怀旧风瞬间点燃顾客对小面的记
忆，店内处处透着斑驳的画面，在这里你品尝
到的不仅是传统的美味，还有一份光阴的故
事。

愚小面坚持使用传统的调料来保持传统
味道，涪陵的榨菜、茂汶的花椒、宜宾的芽菜等
是关键。愚小面爽滑弹牙、香辣回甘、麻辣调
和、鲜味当家，满满的都是生活的味道。

愚小面对自己的定义是用传统、做好面。
“用传统”就是继承传统文化、采用传统配方、
坚持传统工艺。“做好面”就是做标准化的、健
康的、创新的重庆小面。

推荐面品：招牌牛肉面、家乡猪脚面、杂酱
面、豌杂面、香辣小面。

店面地址：渝北区龙旺街
14 号 A 幢 1-8 龙旺
街与双龙大道交
口西北角。

去有风的地方！渝北这片麦田绝美出圈

渝北非遗火锅篇

渝北非遗小面篇

龙氏机场豌豆面北小面 本报记者 胡瑾 摄

茁壮成长的麦子 本组图片由本报记者 朱云卿 摄市民到麦田拍照打卡

近日，重庆市人力资源和社
会保障局会同重庆市财政局、国
家税务总局重庆市税务局出台
了《关于阶段性降低失业保险费
率有关问题的通知》（以下简称
《通知》）。《通知》明确，自 2023
年 5月 1日起，重庆市继续实施
阶段性降低失业保险费率至
1%的政策，实施期限延长至
2024 年底。在全市行政区域
内，单位及个人的缴费比例均
为0.5%。

据悉，自2015年起，重庆市失
业保险费率“三降五延”，总费率由
3%降至1%，降费超200亿元。此
次降费不分企业性质、不分行业，
大型企业、中小微企业、个体工商
户在内的各类经营主体及其职工
都将受益，将延续20个月，减负50
亿元左右，进一步减轻企业负担，

增强企业活力，促进就业稳定。
此次阶段性降低失业保险费

免申即享，企业和职工无需申请
办理，由失业保险经办机构在系
统中设置缴费费率，形成缴费计
划，税务部门按照计划完成征收。

《通知》要求，各区县有关部门
要加强失业保险收支分析，做好扩
面征缴工作，合理提出用款计划，
平衡好降费率与保发放之间的关
系，既要确保降费率政策落实，也
要确保待遇按时足额发放，确保制
度运行安全平稳可持续。

据了解，目前重庆市失业保
险基金结余具有相应支撑能力，
通过收支分析、扩面征缴、降费核
算、严厉打击欺诈骗保等举措，有
效维护基金安全，保障降费政策
落实、失业人员待遇按时足额发
放。本报记者 周新宇 整理

麻辣鲜香的火锅是重庆人的最爱
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免申即享 延长至2024年底
失业保险费率继续降低


