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就知道吃

薄如蝉翼的皮子透着粉色的肉末

舟山老底子的小馄饨，讲究的是“皮薄、肉少、

汤鲜”。向小芳用的皮子是特制的，薄得能透光。她

一手执木条，用手那么轻轻一挑，木条蘸一点前腿

猪肉馅。另一手摊开馄饨皮，手腕顺势一转，肉馅贴

着皮子滚一圈，粉色的肉末从薄皮中透出来，圆润

饱满。

就是这么只有一丢丢肉馅的小馄饨，老舟山人

都知道，小馄饨吃的不是饱满的肉馅，就是皮子和汤

的组合，丁点的肉点睛。而这“一丢丢”的讲究，正是

舟山小馄饨的精髓所在：肉太多就失了轻盈，肉太少

又缺乏香气，这个分寸，全凭手感拿捏。

这样的小馄饨，下锅更是快。大火滚水，几十秒

便浮起，刘阳用漏勺轻轻一捞，倒入早已备好的碗

中。碗底是醇白透亮的猪油，深褐色的酱油，白色的

盐粒，以及翠绿的小葱，热汤一冲，香气“哗”地扑上

来，瞬间唤醒味蕾。

小馄饨在热汤中舒展着的皮子，薄如蝉翼，微微

飘动着，还若隐若现着内里的肉色。整碗馄饨看上去

粉嘟嘟的，引人食指大动。一碗热气腾腾的老味道，

就这样端到客人面前。

从普陀山民宿到鲁家峙小馄饨

经营小馄饨店的是一对小夫妻，老板刘阳是舟

山人，1988年生；舟山媳妇向小芳则是1992年生的四

川姑娘。两人曾在普陀山经营民宿，日子过得忙碌却

也自在。孩子到了上学的年纪，他们决定回到本岛，

找一个安稳的节奏，陪孩子长大。

“开民宿的时候，我就想去学点手艺。”向小芳

说。她跑过安徽、绍兴，学做包子；又跟着本地一位阿

嫂，学会了包舟山传统小馄饨。那时她没想过开店，

只觉得“手里有艺，心里不慌”。谁知这门手艺，后

来成了全家人的生计。

小胖馄饨的菜单简单，却样样用心。小

馄饨分小、中、大碗，以2元5只的标准，小

碗6元的有15只小馄饨，大碗还分10

元、12元、15元三种。“总有人觉得不
够吃。”向小芳笑，于是店里就推出

了大大碗、更大碗。这种灵活的应

变，源自对顾客需求的细心观察。

小笼包和汤包也是招牌。每天

4点半，就可以吃上一碗热气腾腾
的小馄饨。每天5点半，第一笼包子

出炉，面皮发得蓬松柔软，肉馅鲜嫩

多汁。

一碗小馄饨连起一方人情

一笼包子配一碗馄饨，是许多老客的早餐标配。

清晨来吃的，多是赶早出海钓鱼的人、在水产码头上

班的工人，到了八九点钟，带着孩子的年轻父母便多

了起来。

到了中午，包子卖完了，向小芳父亲的蛋炒饭“闪

亮登场”。老爷子以前是厨师，一碗蛋炒饭炒得干香松

爽，米粒在锅里“会爬”，一口下去，满是锅气与回忆。

来店里吃馄饨的，多是住在鲁家峙的街坊四邻。

有人搬走了，还会特地回来吃一碗；有学生放假回

来，第一站就是这里；有出门工作的年轻人，每次回

家都要来重温这个味道。

不知谁在小红书上发起了第一篇笔记，游客也

跟着慕名而来，随后社交平台上的推荐帖越来越多，

周知度也越来越广。有人夸馄饨好吃，也有人嘀咕：

“肉太少了。”向小芳不争辩，只是笑笑。她知道，懂得

的人自然懂，这才是舟山传统小馄饨的本味。

上午8点到9点半，店里总是坐得满满当当。这一

家子各司其职：向小芳包包子、包小馄饨，刘阳煮馄

饨、煮饺子、拌调料。老爷子守在厨房，有不少杂务，

做包子的皮冻，帮忙收拾，空下来了还要炒饭。大家

虽然各自都忙，却有条不紊。空闲的时候，刘阳也会

坐下来，挑起一根木条，眼疾手快地包起馄饨。夫妻

俩时而交流几句，默契在指尖流转。

四年如一日守着一碗老味道

小店从清晨4点半开到中午12点，再从傍晚的5

点开到8点。有些客人不仅到店吃，还要打包生馄饨

带走，甚至还有要求邮寄到外地的。面对这样的需

求，向小芳总是细心打包，这些飞出鲁家峙的小馄

饨，带着舟山的味道，也带着一份乡愁。

到店里吃馄饨，总有人问：“为什么叫小胖馄

饨？”向小芳笑着指指自己：“就是我呀，这两年胖了

不少。”其实她并不胖，只是笑容里带着川妹子的爽

朗与舟山媳妇的温润。真要说和“胖”字沾边的，或许

是那个在店里偶尔跑进跑出的儿子，正上小学，虎头

虎脑，甚是可爱。但“小胖”这个名字，却成了这对夫

妻与这家小店之间最亲密的联结。

四年了，这家小馄饨店已经成了鲁家峙的一部分。

它不只是一家馄饨店，更是一种生活的温度。在这里，

能吃到舟山老底子传统的小馄饨，也能感受到，一家人

用双手经营着平凡却踏实的日子。一碗小馄饨上桌，在

氤氲的热气里，有着人间烟火的温暖绵长。

清晨4点半营业的这家小吃店是不少鲁家峙人惦念的温暖

他们家舟山老底子的小馄饨，皮薄肉少汤鲜
□记者 朱蔚 文/摄

清晨4点半，鲁家峙的天

色还沉在靛蓝里，鲁川路上已

亮起一盏暖黄的灯，那是“小

胖馄饨”的灯。店里，老板娘向

小芳埋头包着小馄饨，丈夫刘

阳守在锅前，水汽氤氲，一天

的生活从这一刻开始。

这家店在这个位置已经

默默开到了第四年，店头顶着

一块普普通通的店招“小胖馄

饨店”，是鲁家峙人清晨温暖

的去处。他家的馄饨是舟山老

底子的小馄饨，极薄的皮，一

丢丢的肉，下锅后，半透明的

皮子如裙边浮上来，随即舀到

碗里。汤头里和着猪油和酱

油，极其鲜美。


