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A12 遇到转
角

在宁波，面点不仅是食物，更是一
道特殊的文化载体。油包的“油”谐音

“有”，寓意“富有”；红糖馒头的红色象
征喜庆。

老张说，许多老顾客会在特定日
子购买这些面点，比如孩子满月、老人
寿辰、乔迁新居等。“有位老顾客每年
冬至都来订油包，说这是他们家的传
统。”老张分享道，这种将食物与生活
的深度绑定，也让张记馒头铺超越了
普通餐饮店，成为许多人记忆和情感
的承载。

“张记馒头”铺蒸熟后的油包中央
会盖上一枚“红色的印章”，印章的图
案根据场合而异：若是为年长者祝寿，
则会印上“寿”字；若是承办婚宴，则会
印上双喜图案。这一个个鲜红的印
章，也为油包增添了特殊的意义……

在学艺过程中，小张还特地学习
了浙东地区的传统饮食文化。小张
说，宁波人对油包和红糖馒头的偏爱，
正是植根于当地的历史文化、民俗传
统和独特的味觉偏好中。这两种面
点，不仅是日常饮食的一部分，更承载
着团圆、吉祥等美好寓意，成为宁波人
情感记忆中的重要符号。

“我们全年就春节几天休息，大年
三十回老家过年，一般正月初七初八
店铺就开张了。”老张也坦言，做他们
这行就是赚点辛苦钱，但可以把这份
人间烟火气留在社区、街巷中，他们一
家人还是很开心的。

在流水线食品大行其道的今天，
“张记馒头”的存在本身就是一个启示：
最朴素的手工，最用心的传承，往往能
创造出最持久的价值。而这笼热气腾
腾的馒头里，蒸腾的是人间烟火，承载
的是文化记忆，升起的是对传统的敬意
与对未来的期待。记者 施代伟 文/摄

14年坚守
张记馒头
让传统老手艺

“火出圈”

司机陈师傅所说的这家馒头铺，
位于宁穿路张斌桥菜场西侧不远处，叫

“张记馒头”。馒头铺的店面并不大，两
旁都是五金门店，不仔细观察，很难发
现这里还隐藏着一家口碑相当不错的
面食小店。

1月4日下午，记者来到“张记馒
头”实地探访。下午3点多，店里七八
个大蒸笼上冒着热气，馒头的香气阵
阵散发开来。这家店主打的是现做的
红糖馒头和大小油包，大肉包、白面馒
头等也会做一些。

“我们这个店铺之前开在张斌桥
菜场里，搬到这里有3年时间了。”店铺
老板叫张增连，60岁左右的样子，很健
谈，看到客人总是笑盈盈的。

这家馒头铺目前由老张一家三
口打理。老张介绍说，从菜场里开店
算起，他们这家馒头铺已经开了14
个年头。店里的红糖馒头，有成年人
手臂那么粗，售价7元一个；大油包5
元一个，小油包5元4个，大肉包2.5
元一个……

“这么多年，我们没涨过价，来买
过的，基本都是我们的回头客。”老张
笑呵呵地说。

“张记馒头”最受欢迎的是红糖油
包和红糖馒头。油包看似简单，实则
内有乾坤——猪板油要手工切成均匀
小块，与独家红糖、芝麻、核桃碎混合，
形成独特的内馅口感。

“最大的特点，就是面粉和红糖的
选择。”张老透露，他们用的面粉都是同
品牌中最优的，而红糖则是从老家带过
来的，“这个糖是结晶的红糖，敲碎磨成
细颗粒状才能入馅料，虽然可能会增加
一些成本，但这个红糖蒸出来风味独
特。”老张说，一般一笼红糖馒头起码要
蒸70分钟，油包的时间则更长一些。

祖传手艺现包现蒸、面粉和红糖
选用最好的，10多年间，这家小小的
馒头铺在收获顾客好评的同时，也积
累了不少忠实粉丝。

“有时候，住在北仑的顾客，会专
程叫跑腿来带上七八个。”老张说，目
前店里的红糖馒头和油包基本都是根
据客人的预订量来制作。不少江苏、
上海的客人还会提前一周下单，“馒头
包子做好后，我们就快递送到客户手
中。”老板娘说。
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““张记馒头张记馒头””的大小油包的大小油包。。

“乘客你好，麻烦能等我一分钟吗？我去买两个油包，
他们家的红糖油包和馒头确实好吃。”这是网约车司机陈
师傅对宁波一家馒头铺的钟爱，每次只要开车路过此地，他都会
停下车，买上几个油包带回去……
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老张一家来自台州白水洋镇，出自这里

的红糖馒头和红糖油包，在全省范围也是鼎
鼎有名的。

“我们老家，几乎家家户户都会做这个，这
门手艺也就慢慢传承下来了。”老张说，他的祖
父与父辈就是做馒头和油包的，自己从小也会
做一些，但是真正开始传承这门手艺，差不多
是30多年前的事。

“刚在宁波开店那几年，一天能卖出四五
百个馒头和油包。”老张回忆说，以前用柴火
蒸，时间更长，也比较费事。现在用的是电器
蒸锅，效率大大提升了。

在多年的摸索中，老张发现宁波人和台州
人对面食的饮食习惯是非常相似的。最近七
八年来，很多美食博主都来过这间小店铺，有
网友甚至在社交平台上发文称赞，“这可能是
宁波最好吃的红糖馒头”；前几年，上海东方卫
视的摄制团队也专程来宁波，推荐了老张家的
面点美食。

“我们没想过做‘网红店’。”老张憨笑着说，
“把每个馒头做好，就对得起这门祖传的手艺了。”

“这个行业非常辛苦。”张增连的儿子今年
30岁左右，起初也不想在家学做馒头，看着父
母实在辛苦，最终还是硬着头皮干了这行。

在他看来，做馒头和油包其实是一件比较
枯燥的事，每天做着重复的工作。不过随着时
间的推移，他也发现每天的感受也会不一样。
小张开玩笑地说，目前只学到了老爸三成的本
事。

“每个环节做完，他都会再询问或者检查一
遍。如果哪个环节没到位，那今天做出来的馒头
和油包肯定就欠火候了。”虽然老张嘴上不说，但
还是希望儿子能好好传承这门手艺。

现在的年轻人都比较喜欢尝试创新发展，对
馒头铺的未来有怎样的规划？被问及这个话题，
小张认为，传统手艺就是时间熬出来的，“还是先
把老底子的手艺学精”。小张计划在完全掌握传
统技艺后，再考虑适当创新，“前提是不能丢掉老
底子的精髓。”小张说。
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张增连师傅展示他现做的面点。

位于宁穿路上的位于宁穿路上的““张记馒头张记馒头””铺铺。。
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