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在经营企业的过程中，不断引
入新元素，使得饺子馆的产品结构
更加丰富多样。如今，东北大妈水
饺品牌已经发展成为一个专业化、
标准化、规范化的知名品牌，产品
不仅包括手工饺子，还有酱肉、精
美小菜及各种调味料等。与此同
时，苗峰也坚守着自己最初经营饺
子馆的理念，很多事都精益求精、
亲力亲为。

入选市级非遗名录后，苗峰多
了一重身份——传统水饺制作技
艺的“守艺人”。他坦言：“成为非
遗不是终点，而是要让手艺活下
去。”为此，他特别注重培养年轻的
厨师团队，希望他们能够成为传统
水饺制作技艺的传承者和创新者。

饺子不仅仅是一道美食，更是
一种文化的象征。每当逢年过节，
家家户户围坐在一起，共享一顿丰
盛的年夜饭时，饺子总是那道不可
或缺的美食。它不仅仅代表着美
味与营养，更寄托着人们对团圆与
幸福的向往。“每当看到顾客们吃
得满意、笑得开心，我就感到无比
的欣慰和自豪。因为这不仅是对
我们饺子馆的认可和支持，更是对
传统水饺制作技艺的热爱和传
承。”苗峰说，希望通过创新与坚
守，让这枚小小的饺子成为非遗文
化的载体，更成为连接人们情感与
记忆的纽带。

手工饺子
包着美味与福气

不仅过年，在中华民族丰富多彩的传统节日里，
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的美食——饺子。在不久前公布的银川市第六批市级

非物质文化遗产名录中，“宁夏传统水饺制作技艺”赫

然在列，其保护责任单位宁夏东北大妈餐饮管理有限

公司负责人苗峰用坚守与创新，将一碗家常水饺做成

了“非遗味道”。
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谈起家族与饺子的渊源，苗峰的
语气中满是自豪。上世纪30年代，他
爷爷苗玉仓就擅长做饺子。

“爷爷常说，饺子是‘穷人家的宴
席’，食材再少，用心做就能化平凡为
珍贵。”苗峰说，爷爷苗玉仓的手艺在
乡邻中也有着极好的口碑。2014年，
苗峰开始创业，开了第一家饺子馆，并
取名为“东北大妈饺子馆”，延续着这
份家传的味道。

走进东北大妈饺子馆的后厨，是
一派井然有序的景象：面团被精准分
割成等长的剂子，每个饺子皮重量误
差不超过1克；肥瘦相间的肉馅在高
汤中顺时针搅拌，空气中弥漫着浓郁
的骨香。“我们的饺子必须严格按标准
来，长度在8厘米，重量在23克。”苗峰
指着操作台说道。

这一标准的背后，是三代人对传
统技艺的现代化解构。苗峰坦言，早
年父亲包的饺子全凭手感，虽然口味
形状都不差，但口感难免波动。为此，
苗峰经过长期摸索，形成了自己的一
套标准。“我们拌馅的时候是把肥肉和
瘦肉分开的，因为有时候买的肉肥了，
吃起来太腻；肉买瘦了，味道又不香。
我们将肥瘦肉分开剁碎，按比例分离
称重，再拌到一起，这样每次吃起来都
是肥瘦刚好。”他介绍道。

此外，他还注重高汤的熬制。“我
们的高汤是熬了8个小时的，拌馅的
时候要慢慢加，就像和面一样不能一
下子将水倒得太多。加了高汤后，饺
子就有爆汁的感觉，而且吃起来唇齿
留香。”

这一口饺子不仅对肉加工精细，
就连馅料中最简单的白菜，也要经过
脱水、挤汁、回拌三道工序，“水分太多
会破皮，太少又不够鲜嫩”。
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“有人问我，都机械化了，为
什么还要‘执着’手工包饺子？”苗
峰的回答意味深长，“机器能保证
效率，可它做的饺子再好，也缺了

‘人情味’。就像对于我爷爷那代
人来说，饺子是救急的佳肴，是待
客的心意，这些情意才是非遗的
灵魂。”

在苗峰看来，饺子不仅仅是
一道美食，更是一种文化的传
承。他深知，要让传统水饺制作
技艺得以延续，就必须在传承中
不断创新。那么，饺子的“标准
化”算是传承还是创新呢？

对于标准化与手工温度，苗
峰有自己的坚持：“调馅、包制必
须手工完成。老祖宗的手艺，精
髓还在‘人’字上。”他随手捏起
一枚饺子示范：“你看这褶皱，基
本都是一样的，虽然看着像机器
包的，但我告诉你这确实都是手
工包的。标准化是追求精益求
精，手工包的饺子，既锁得住汤
汁，又包裹着福气。”
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美味的饺子。 记者李尚摄
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