
2024年3月6日 星期三 责任编辑：李丽 版式制作：王伟专版

本报地址：普陀区东港海印路426号 问询电话：0580-38055763817400 邮政编码：316100 广告招商热线：13506600070 印刷：舟山海印印业有限公司 本报法律顾问：浙江星岛律师事务所 徐舟波律师

4WWW.ZSPUTUO.COM

根据国家统计局的数据，截止
2023年初，我国早点饮食市场的
规模已经超过1万亿元人民币。
其中包子这种面食仍占有较大市
场份额。

在我省各地都有包子的踪迹，
相比于北方的包子，它们被制作地
更为精致、多汁、足馅。在2023年
的“味美浙江?百县千碗”名小吃
（名点心）挑战赛中，杭州的建德豆
腐包、南方迷宗大包、王元兴松丝
汤包以及湖州的唐八仙生煎包、东
方汉包，金华的金猪两头乌包子，
衢州的大兴包子，台州的板油包
子，嵊州的老面小笼包，嘉兴的佬
泰丰斋梅干菜肉包等包子品类纷
纷上榜，它们均具备上述的这些优

点。
作为喜好甜食的浙江人，自然

少不了创新出一众甜口的包子。
杭州的“百果油包”就是诞生于这
样的背景之下，用猪板油结合金丝
蜜枣、瓜子肉、青梅、核桃仁、熟松
仁、糖佛手、糖桂花等干鲜果脯制
成的“油包”，搭配上豆浆或者馄
饨，是为当地人的早餐首选，既饱
腹又落胃。

毗邻我们舟山群岛的宁波地
区同样有着“水晶油包”这种甜味
面食，其主要馅料为猪油、白糖以
及黑芝麻、瓜子仁、红绿丝。出锅
后，盖上正方红印。相传这种包子
的历史超过150年，其皮子蓬松，
馅料偏甜却不腻。

别出心裁的浙产包子

□记者 沛文 沐沐

在我们普陀，有一
种在婚嫁喜事、乔迁新
居时经常出现的白色大
包子，深得人们喜爱。
在蒸熟后的短时间里，
小心翼翼地掰开这种包
子，汤汁饱含着黑芝麻
以及各种果仁，呼之欲
出，流淌在唇齿间，甜蜜
非常。笔者甚至曾看到
朋友圈有好友感叹：“怎
么会有人不爱吃大油
包！”这种传统美食经久
不衰，确实有其独特的
魅力。

本文就此延伸，讲
述下“大包子”油包的前
世今生，以飨读者。
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古时候，得益于石磨这种工具
的发明，充满智慧的先民想到了
将种植的小麦研细成粉，注水搅
拌，发酵烹熟，制成五花八门的
“饼”。起初，在他们眼里，只要是
面粉制成的食品，都被认为是
“饼”。北宋的黄朝英在其所著的
《缃素杂记》里就记载过此事，他
提到人们将“笼蒸而食”出来的面
食叫作“蒸饼”，把馒头叫作“笼
饼”。这个看似清晰实则模糊不
清的说法，令后人对于同样是“笼
蒸而食”的包子究竟起源于个中
哪种面食，着实迷惑，以致众说纷
纭。

事实上，无论是“蒸饼”也好，
“笼饼”也罢，这两种面食都呈现
出了“实心无馅”的特征，这便与
我们如今认知当中的“包子”样式
相去甚远。笔者认为，这两种面
食只能算是先民创造出“包子”的
灵感源泉，算不上雏形。

而最有可能是“包子”雏形的，
是一种被人们称为“牢丸”的面
食。这种面食第一次出现是在西
晋文学家束皙所作的《饼赋》里。
束皙在文中将“牢丸”与“曼头（即
馒头、笼饼）”同时列举，恰好说明
了这两种是不同的面食。

“牢丸”其词当中，“牢”引申
意为牢固、包罗，“丸”指的是古代
杂耍艺人手中的圆球。说白了，
“牢丸”形容的即是紧紧包裹浑圆
馅料的一种面食。

《饼赋》里还记录了“牢丸”
这种面食的原料、馅料、制作过
程和样式，更令人直呼其与包子
的相似度之高：例如其原料为筛
过两次以上的面粉，质地细腻，
色白如雪：“重罗之麮，尘飞雪
白”。加水搅拌后，面团手感黏

滑滋润，其表皮以“薄而不绽”
“弱如春绵，白如秋练”为佳。馅
料的标准就更高了，将肥瘦各半
的羊前腿肉或者猪腋下至腰上
肋骨尽处的肉，剁碎成糜粒，依
次加入姜、葱、花椒、兰香（即罗
勒）、豆豉等佐料搅拌。

厨师们将拌好的馅料放在面
皮上，张握之间，捏制出一个个圆
形且洁白的小面球：“攘衣振掌，
握搦拊搏。面弥离于指端，手萦
回而交错。纷纷馺馺，星分雹
落”。再将包好的“牢丸”放入蒸
笼里，“火盛汤涌，猛气蒸作”，“笼
无迸肉，饼无流面”，“气勃郁以扬
布，香飞散而远遍”，“三笼之后，
转更有次”。细细品读这些描写，
顿觉与如今看到的包子手法，如
出一辙。作者束皙还生动形象地
描写了路人和孩子们闻到笼蒸
“牢丸”散发出来的香味，从而垂
涎欲滴的样子，似在眼前：“行人
失涎于下风，童仆空嚼而斜眄（即
斜着眼睛看）。擎器者呧唇，立侍
者干咽”。

彼时的“牢丸”因为原料难求
且用料讲究并不普及。西晋文学
家卢谌在《祭法》中提到人们一般
都将其作为祠堂祭品，而非日常
食用。上世纪八十年代，在辽宁
省发掘出土的东晋时期墓穴壁画
上，研究人员发现了厨娘们正在
制作、摆放及用五层笼屉烹饪疑
似“牢丸”的面食，或许说明这种
面食已经进入了当时贵族的生活
当中。

唐宋时期，“牢丸”分化出“笼
上牢丸”和“汤中牢丸”两支后，前
者逐渐被“后来居上”的包子所取
代，而“汤中牢丸”则演化成了“粉
角”，即“饺子”。

千余年前的包子雏形

中唐时期的长安坊间，继“牢
丸”之后，又出现了一种包馅蒸
食，叫作“玉尖面”。北宋时期的
陶谷曾在其所著的《清异录》里提
到，“玉尖面”不仅流行于民间，还
深得唐德宗李适的青睐。他“甚
嗜”用猎来的熊肉和饲养的鹿肉
为馅料制作的“玉尖面”。“玉尖
面”最大的特点就是外表呈现玉
白色，顶部“出尖”。光凭这两个
特点，就已经与如今的包子外形
极为相似了。

《清异录》也是第一本记载“包
子”这个名词的古代典籍。据该
书记录，五代十国时期，汴梁（如
今的河南开封）有一家名为“张手
美”的“食肆”（即餐馆），每逢夏季
“伏日”就开始售卖“绿荷包子”。
“绿荷”两字，让笔者想起了如今
余姚市梁弄镇特产的“梁弄大糕”
放入木框蒸熟时，会放上粽叶垫
底。或许，“绿荷包子”也是在蒸
包子时候垫上夏季所产的新鲜荷
叶，以增加香味。

包子的品类在经济文化昌盛
的两宋时期得到进一步的发展。
从南宋时期的临安城（杭州）见闻
著作《梦梁录》里就可以“窥见一
斑”：当地的“酒肆”售卖“薄皮春
茧包儿”“虾肉包儿”等包子，“荤
素从食店”售卖“笋肉包儿”“蟹肉
包儿”等包子。同时期自号“耐得
翁”的赵灌园在《都城纪胜》中也
记载了临安城的包子酒店有专卖
鹅鸭肉馅的包子。宋代典章制度
著作《燕翼诒谋录》则记载了宋仁
宗赵祯在办寿诞时，将包子作为
恩赐群臣的礼物，可见包子这种
面食的流行程度。

在宋代，人们对于包子和馒头
这两种面食也进行了重新定义：
他们将顶部有“褶”且有馅的称作
“包子”。“馒头”的叫法不再局限
于之前那种“实心无馅”的面食，
在制作方法相同的情况下，内部
添入馅料，依旧被称为“馒头”。

南宋诗人陆游曾在四川地区
吃到过的用“杂彘肉”为馅料的
“猪肉馒头”。名将岳飞之孙岳
珂曾在其所作的《馒头》一诗中
解读宋神宗时期士人尊崇的“太

学馒头”是一种将肉丝拌上花
椒、盐作馅，发面做皮的馒头。
此外，还有《梦梁录》里记载过的
“灌浆馒头”以及一众文献记载
的“四色馒头”“生馅馒头”“杂色
煎花馒头”“糖肉馒头”“羊肉馒
头”“笋肉馒头”以及“鱼肉馒头”
等等。

缘于包子和馒头的制作流程
和外形相近，宋代的人们时常将
这两个面食的名字混用。如今，
南方地区的人们依旧保留着这个
习惯。例如我们常见的生煎包有
被叫作“生煎馒头”的，“小笼包”
也有被称为“小笼馒头”的。

也正是自宋代开始，人们有意
无意地将包子和有馅馒头进行融
合，创新出越来越多的新品类。
同时，伴随着宋廷的南迁，为了迎
合南方地区人们的口味，当时的
商家改进出了“细馅”、皮薄的包
子，再依据食客的需求，定做单体
规格极小或者两倍体的包子。在
这样的演化趋势下，“灌浆馒头”
演变出了“灌汤包”，“山洞梅花包
子”演变出了“小笼包”，“杂色煎
花馒头”则成为了生煎包和水煎
包共同“始祖”。

与此同时，根据《东京梦华
录》和《梦粱录》的记载，两宋时
期的都市饮食市场和寺院中，还
出现了“素馅”的包子。其中最
为知名的就是“七宝馅”包子，其
馅料包括了栗子、松仁、核桃仁、
杏仁泥、芝麻泥等7种果料。这
种素馅包子并不像肉馅包子在
蒸熟时会渗水导致表皮皱塌，外
表反倒是更为圆鼓饱满。“素馅”
包子从出现后，一直受到素食主
义者的喜爱。清代的官员薛宝
辰在 1926年所著的《素食说略》
中就曾提到人们发酵面团后，将
蔬菜切碎包入其中，蒸熟成菜包
以供食用。

从“牢丸”到“玉尖面”，再到
“肉馅包子”“素馅包子”，这种乍
一眼看去极其普通且充满“烟火
气”的面食，却承载着中华谷食文
化的大交融，又以不同形态鲜明
地展示着不同地域的不同文化特
色。

唐宋时期的包子演化

纪录片《舌尖上的中国》导演
陈晓卿曾说过这么一句经典感悟：
“一个城市的味道，只有菜市场这
样充满烟火气息的地方最能嗅得
明白”。对于这样的说法，笔者着
实是心折首肯。

正月里，在六横镇的台门菜市
场里，笔者见到了一家围满食客的
早餐店——“千金包子铺”。这家
早餐店同样售卖着甜馅的“油包”，
与前两地的“油包”不同的是，其个
头更大更圆，外表也更为饱满白
皙。

老家来自湖北省孝感市的老
板谢柳枝已经在六横镇台门社区
居住了将近20年。2015年，她在
台门菜场开了这家“千金包子铺”
后，先是以制作生煎包、小笼包这
些早餐为主。令她没想到的是，那
时，六横当地的人们时常会来包子
铺询问是否有“油包”这种包子供
应。

谢柳枝自是没有听说过“油
包”这种面食。经多方打听才知
道，原来舟山本岛（沈家门人多将

“油包”称为“大包子”，一般都在存
丰食品购买）和六横当地一直流行
着这种独具地域特色的传统面食，
它是当地人办寿宴、乔迁与过节时
必备的一道美味。

于是，她秉着“多学一门技艺
也是好事”的想法，向传授做包子
技艺的师父求教，又品尝各地售卖
的“油包”，博采众长，反复实验，在
“油包”的口感、卖相上下足功夫。
在一番辛苦研制后，这家包子铺的
“油包”一经推出，即受到了当地人
的热烈追捧。时至今日，居住在台
门社区的人们依旧会在逢年过节
或是办事时将这家“台门菜场里的
油包摊”挂在嘴边。

谢柳枝告诉笔者，“油包”的主
要原料是小麦粉。由于小麦粉也
分等级，选用何种等级更为合适完
全凭借制作者的经验。制作者还
需要对原料以及馅料的配比了然

于胸，这关系到成品的味道好坏。
“油包”的馅料囊括黑芝麻、核桃
仁、桂圆干、瓜子仁、葡萄干、金橘
饼以及红绿丝等果料。当然馅料
的品种也不限于此，她经常会按照
顾客的喜好和需求来调整定制。

她还向笔者介绍，一套完整的
“油包”制作工序包含：将面粉与
盐、糖混合，加入植物油、猪油、酵
母水，揉面发酵，再将面团分段解
开，包入提前准备好的冷藏馅料
（果料）。每只包好后醒发，冷水上
锅，蒸焖，出锅冷却，盖上“福”字红
印（用于乔迁贺喜时选用绿印）。
“起锅的时候，速度一定要慢，这样
油包的表皮就不容易塌陷，否则影
响外皮美观。”她柔声叮嘱身边的
工人小心操作。

在正月里，无论是零售还是定
制“油包”的顾客都尤为多，特别是
许多在外工作的六横人，更是笃信
这口家乡的“甜”，大包小袋地揣上
不少回去，方才心满意足。

50余平方米的“包子铺”店
面，4名制作工人，在正月里一天
的“油包”制作量能够达到200到
300只。这些“油包”单只重量在9
两到1斤2两，一笼能蒸7只，同时
能蒸6笼。

每天要制作出数百只体型硕
大、馅料饱满的“油包”，对于又是
老板同时又是制作人员的谢柳枝
来说，压力无疑是巨大的。她经常
从凌晨1时连续工作到次日中午
11时，在赶工制作时，一天的睡眠
时间甚至不到5个小时。

“做早餐或者说做面点这行
的，哪有不辛苦的。吃不了这个
苦，就做不下去咯。”谢柳枝一边忙
活着，一边笑着对笔者说。对于未
来，她也有美好的憧憬：“我在这里
生活了这么多年，对这里也非常有
感情。再加上所谓干一行爱一行，
我想继续努力把这种六横特色油
包做的越来越好，能在新老顾客那
里，留个好口碑。”

普陀特色的传统“油包”


