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和其他传统小吃一样，馄饨
一直在市场上是一种不温不火的
存在，好像无处不在，又似乎可
有可无。宁波餐饮协会小而美分
会会长潘永健认为，像馄饨这样
的小吃是日常生活的刚需，消费
频次非常高，几乎每个人都会消
费。从商业经营的角度来看，通
过冷链配送的方式发展肯定更
快，但是传统手工制作也有其优
势。虽然发展没有大工业连锁那
么迅速，但是坚持传统也让消费
者看到了其情怀和匠人精神的可
贵之处。

“现在做馄饨的在保持传统的
基础上，也一直在创新。”潘永健

说，据他了解，吉祥馄饨根据不
同时令会推出不同馅料的新品。
比如秋冬之际，他们会推出蟹黄
馄饨，以映衬“菊花黄，蟹脚
痒”的吃蟹时节。而十六格馄饨
也推出了新品潮牛馄饨，搭配清
香的汤底，也别有一番风味。

潘永健强调，传统要在坚持
品质的基础上不断创新，从原料
到制作工艺乃至店堂布置上都需
要下功夫，只要坚持初心，把产
品做好，不管再小的单品，都会
做出丰富的口味，其市场前景也
不会差。

记者 毛雷君
实习生 房子渲 文/摄

云吞、包面、抄手、扁食名号繁多
蒸、煮、汤、炸，做法各异

小馄饨里藏着

馄饨作为一种传统小
吃，发展至今，名号繁
多，鲜香味美，遍布全国
各地，深受人们喜爱。就
其名号而言，苏浙等大多
数地方称为馄饨，而广东
则称云吞，湖北称包面，
江西称清汤，福建称扁
食，四川称抄手等。馄饨
的做法也各异，有用汤煮
的，也有用油炸的，还有
蒸煮的。

宁波人喜欢吃的小馄
饨，多用鲜肉为馅，薄皮
包裹，入沸水煮熟之后，
加入葱花，晶莹剔透，让
人食欲大增。

说起馄饨，宁波人第一反应就
是那种个头小小的，薄皮包裹的鲜
肉小馄饨。但是，江湖上还有一种
厚皮包裹的大馄饨，类似元宝，个
头、口感和饺子差不多。就是这样
的分类，也引起了不少吃货的“争
斗”。

周聪是土生土长的宁波人，他
觉得馄饨就是从小吃的那种小馄
饨：肉少皮薄，加点酱油和一点猪
油，吃的就是那种鲜香爽滑的感
觉。“我平时吃的小馄饨，一口一
个，好像从嘴里滑进去一样，感觉
就是爽，加点小葱，扑鼻喷香，是
早餐的不二选择。”

而从小在上海长大的朱海潮就
觉得馄饨就是那种敦厚的大馄饨，

感觉吃起来有嚼劲，还顶饱，不像
小馄饨只适合当点心，大馄饨才是
真正可以当正餐的食品。“最好的还
是菜肉大馄饨，外表像元宝，口彩
也好，吃得也饱。我们平时都是当
主食来吃的。”

可是，小馄饨派觉得，大馄饨
太像水饺，缺少馄饨应该有的灵秀
气质和轻盈的口感。“如果什么都放
到大馄饨里，那和饺子有什么区
别，还不如直接去吃饺子好了。”周
聪听到大馄饨之说很不服气。

而大馄饨派觉得，小馄饨太小
家子气，体现不出美食兼容并蓄的
特点。而且口味偏单一，只能作为
点缀配餐，很难作为主食，吃大馄
饨就应该吃出应有的气势。

目前宁波市场上经营馄饨的商
家不胜枚举，但是以此作为主打产
品的商家还不算多。以吉祥馄饨为
主的外来品牌和以十六格馄饨为代
表的本地品牌成为市场的亮点。

吉祥馄饨总部位于上海，经过
10多年的发展，已经遍布全国各
地，目前在宁波地区拥有80多家品
牌加盟门店。记者从吉祥馄饨鼓楼店
了解到，他们主营上海式样的大馄
饨、燕皮馄饨、云吞面、馄饨面和其
他各种小吃。吉祥馄饨以及配料都是
由上海统一配送，“为了保证向每家
店铺提供新鲜美味的优质馄饨，我们
全部采用订单式生产。每天凌晨选用
新鲜材料，当天加工，由吉祥中央厨
房集中生产，并通过全程恒温冷藏的
冷链配送体系，于营业前送达各家店
铺。”海曙区一家吉祥馄饨店负责人
说，“我们的目标是成为中式快餐中
的馄饨第一品牌。”

而位于南塘老街的十六格馄饨
则是宁波本土品牌，现在也有数家
直营店。店员说，这里的馄饨都是
手工包制，当天销售，绝不过夜。
主营的是宁波口味的小馄饨，外带

生煎包等其他小吃，生意也很好。
十六格馄饨汤底基本是酱油汤，是
比较传统的馄饨做法，还加了少许
豆皮和葱，一定程度上丰富了口感。

据十六格馄饨南塘老街门店负
责人介绍：“我们的馄饨采用优质高
筋的小麦面粉，馅料合理搭配，独
家秘制高汤，适合当代人的饮食口
味。”南塘老街凭借其独特的地理位
置，每到饭点，人潮也是络绎不
绝，而宁波小馄饨也成为很多游客
来宁波必吃的小吃之一。

至于这两种不同的制作和经营
方式，大家都有不同的看法。有人
觉得标准化的流程就是好，比如肯
德基、麦当劳这样的国际连锁，就
是因为统一了标准，才能把生意做
到全世界。也有不少人认为，只有
手工现包的馄饨才能体现原汁原味
的口感，经过冷冻的馄饨似乎失去
了一点灵气。很多时候，吃客们吃
的不一定是食物本身，还是一种情
怀和记忆。“一小勺猪油，一把小
葱，加上少许酱油，把我儿时的记
忆唤醒了，食物有时候确实有传达
情感的作用。”周聪这样表示。

要做到传统和创新的平衡

有人从小馄饨里吃出了“情怀”

吃货眼里的馄饨“大小之争”

宁
波
传
统
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。

吉祥馄饨的荠菜
鲜肉大馄饨。

“大世界”


