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记者 梁凯凯

一碗热气腾腾又鲜美可口的手工汤包，

配上一些葱花、酱油和少许猪油，这看似简

单朴素的搭配，却包含着新昌人特别熟悉的

味道。如今，为了更加方便快捷，汤包皮子

大多是用机器做的，馅料也是机器绞好的。

但在澄潭镇老街，却有一家汤包店，依然保

持着最原始的味道，坚持用手工擀汤包皮

子，手工剁汤包馅料。

走在澄潭镇，只要你问起镇里的人：听

说你们这有一家特别有名的汤包店在哪

里？他们都会给你指出方向：“喏，老街牌

坊那边往里走，第一家店就是。”走近一看，

这是一家不太起眼的店铺，装修得非常简

陋，店名也十分朴实，叫作婆媳汤包饺子

店。

店主胡胜英，今年 64 岁。1999 年，她从

农机厂下岗后就开起了这家小吃店。从此，

她每天都变得很忙碌，下午一般忙到五点左

右才关门，第二天凌晨两点左右又得准时起

床，亲自擀皮、剁馅，开始一天的准备工作。

做完这些工作之后，差不多就到五六点钟

了，胡胜英便开始一天的生意。

“做汤包皮子只需面粉、水和碱，比例全

部根据自己的经验调配。”胡胜英说。做汤

包皮的材料是比较简单的，但是手艺却并不

简单。从和粉、揉面到擀皮，只见胡胜英不

停的揉搓和压覆面团。“皮太厚口感不好，皮

太薄容易裂开，这个就要掌握好力度和压覆

的时间。”经过大约40分钟的时间，胡胜英手

工擀制的皮子终于完成了，皮子都薄而均

匀，呈透明状，且比较有韧性。因为当天气

温比较高，边缘的皮子出现了一些破损，胡

胜英把这些“边角料”一一去掉，留下最为精

致的皮子。

汤包皮子准备就绪后，胡胜英拿出了准

备好的肉馅。胡胜英说，肉馅是由新鲜猪肉

剃去肥肉和肉筋，手工剁成肉泥，配以葱、

盐、味精等制成的。接下来，开始包汤包了，

胡胜英一手拿着竹签，一手捧着汤包皮子，

挑起肉包进汤包皮子中，没两三秒工夫，汤

包就包好了，因为皮子很薄，肉馅又比较多，

因此从包好的汤包外面，还能清晰地看到肉

的鲜红。包好的汤包放入沸水中煮几十秒，

加上佐料，一碗热乎乎的手工汤包就完成

了。拿起调羹，和着汤尝了一口，汤包皮薄

肉鲜，入嘴就化，留下满口鲜香。

“早上吃汤包的大多是镇上的人，其他

时间就不一定了，有来自新昌嵊州城区的、

来新昌旅游的人等等。”胡胜英说，周末、节

假日的时候，客人特别多，店里又只有她和

儿子儿媳，忙的时候，客人一般不排上半小

时的队，都吃不上一碗汤包。有个住在绍兴

的新昌人，每次回新昌，都会打包几百只汤

包带回去，已经持续两三年了。

多年来，胡胜英仔细钻研反复练习，手

法不断娴熟，手艺日渐提高。2013 年，胡

胜英被推荐为新昌县非物质文化遗产澄

潭手工汤包制作技艺代表性传承人，还先

后被评为新昌县“四星级民间人才”、绍兴

市“五星级烹饪师”等荣誉，这些荣誉的背

后饱含着胡胜英日复一日的辛苦付出。

随着年纪渐长，胡胜英体力有些跟不上，

近几年，她开始带着儿媳妇学习手工制作

汤包，也希望儿媳妇能够当她的接班人，

把这份手艺传承下去。

记者了解到，随着生活水平的提高，大

家对吃的要求变高了，汤包馅也变得更加

丰富多样。除了鲜肉汤包，有些人还用蒲

瓜、豆腐干、葱头等，切成细末，用油一炒，

芡上山粉，美其名为素汤包，还有菜干汤

包、笋干汤包等，真是名目繁多，风味别

异。汤包不仅可以煮着吃，还可以蒸着吃、

油炸吃。

讲起汤包的故事，新昌还有一个特殊

的习俗，那便是端午节吃汤包。原来，新昌

过端午节也吃粽子，有“吃过端午粽，还要

冻三冻”之谚。相传明朝年间新昌连年干

旱，百姓要求赦免钱粮。上面派钦差来查，

正好遇到端午，县官便通知各家都吃面片

汤过节，最终被获准免粮，渐渐新昌人就有

了端午吃汤包的习俗。

春去冬来，二十年来，胡胜英的汤包店

依然保持着熙熙攘攘的样子，慕名而来的

客人络绎不绝，而胡胜英和她的媳妇也将

继续守在店里，迎接天南海北的食客，这条

老街也始终飘散着熟悉的味道。

老街里飘散着熟悉味道
——澄潭手工汤包
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