
本版编辑：宁静 阿荣娜 美编：乔艳艳

深度2024年11月15日 星期五 5

如今，呼和浩特最火的烧麦肯定就是烧麦文创“nia 麦麦”了。
作为呼和浩特的美食名片，现在烧麦有自己的卡通形象啦！“nia”意
思为“人家”，用呼和浩特最熟悉的乡音为文创产品划上语言符号，
吸引力满满。购买时，内蒙古的小姐姐会认真地告诉你：“毕克齐的
大葱配上苏尼特右旗的羊肉”“要油煎的不？上锅给你再煎一煎？”

“你的烧麦好了”……经过与店家一番诙谐有趣的对话，才能买到这
只小小的文创烧麦。而这看似童趣的售卖方式，正好击中了现代人
所追求的情绪价值，这也许就是“nia麦麦”能够火爆出圈的原因之
一吧。

“排了好久的队才买到‘nia麦麦’，所以必须和烧麦一起合影，打
卡纪念。”一位消费者说，即使当天没有吃，也会尽快补上这顿烧麦。
记者注意到，在排队购买烧麦文创的队伍中不光有年轻人，还有部分
中老年人来为自己的孙子孙女买礼物。

文创产品的“出圈”是历史文化、美食文化以一种新颖的方式融
入我们的生活之中，不仅吸引消费者的注意力，也勾起了大家吃烧麦
的热情。记者随机采访了一家烧麦店铺，老板刘晓阳说：“我们家烧
麦一直卖得还可以，最近也看到了一些关于烧麦的新闻，知道有个烧
麦的文创。前几天有个顾客带孩子来吃饭，就是因为早晨带孩子出
去买了一个‘烧麦娃娃’，中午回来就要吃。”也有部分店家表示，“nia
麦麦”文创的出现对烧麦是一种宣传，提升了烧麦的知名度，也给开
烧麦店做生意带来一些积极的影响。

仔细端详“nia麦麦”，小小的烧麦住在笼屉里，圆圆的眼睛透着
几分俏皮可爱，真是越看越让人心生欢喜。就像主创团队所想的那
样，烧麦文创以卡通化的方式来呈现传统美食，通过创意设计和情感
链接让文创为烧麦注入了新的生命力和活力，让更多人用新的方式
了解这座城市的文化。
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在呼和浩特的街头，随机采

访一位路人，问他能代表呼和浩

特的美食是什么，脱口而出的答

案一定会是烧麦。一大早，坐到

烧麦馆里，来一两烧麦一壶砖茶，

品味着内蒙古羊肉和大葱的鲜

香，聊着最近发生的大事小情，最

平凡的烟火气里藏着满满的幸

福。不过，在呼和浩特，烧麦不光

是让人垂涎的美食，更是青城的

文化符号，还是手艺人坚守的工

匠精神，也是游客想要带走的呼

和浩特记忆……

早上七点半，刘衍俊已经坐在位于万锦香颂
附近的绥肴源烧麦馆里，他一手用筷子轻轻“提
溜”住如纸花的皮子顶部，一手按住笼纸，将 8个
烧麦一一与笼纸分开，再将山西香醋与托县辣椒
油一股脑倒入盘子里，随机从笼屉里挑起一个“幸
运儿”，让它与料底来个“亲密接触”，接着便送入
口中。

一口下肚，满嘴流油，羊肉的鲜香和大葱的
清香混合着让味蕾“开了花”。吧咂吧咂嘴，略感
油腻，吸溜几口新泡的砖茶，便将腻感冲刷得干
干净净。很快，二两烧麦就见了底。“我爷爷爱吃
李英师傅包的烧麦，后来带我父亲来，父亲又带
我来。”刘衍俊说。而他不知道的是，这样一种传
承了三代食客的味道，其实源自同样传承了三代
的非遗手艺。

今年 74岁的李英 1966年开始学做烧麦。“那
时候我15岁，跟随父亲李凤山在大西街的德兴源
学做烧麦，每天凌晨两点多父亲就把我们叫起来，
和面，醒面，拌馅，捣皮，最传统的烧麦做法就是这

样的。”李英的父亲“走西口”来到呼和浩特，12岁
开始学做烧麦，靠着这门手艺安了家。继承父亲
手艺的李英 1998年在人民路开了一家属于自己
的烧麦店。

“那时候人们一屉烧麦一壶砖茶就能唠上一
上午甚至一天。”李英回忆，在媒介尚未发达的年
代里，烧麦馆是不少人获取信息的重要渠道之一，
从大事小情到家长里短，从国际形势到八卦轶事，
这里更像是一个大的信息中心，以一个个小小的
烧麦为载体，传递了社会信息，也承载了独属于青
城人的珍贵记忆。

说话间，外面络绎不绝的食客打断了老爷子
的回忆，他和女儿李媛又忙碌起来，他擀着面皮，
李媛拿着一根牛骨匙子将馅料放到烧麦皮中。匙
子也被叫做挑子，形如勺，主要是用来挖馅的，这
是呼和浩特市老烧麦匠的叫法。这根匙子可不一
般，它是李媛的爷爷用过的，有着近百年的历史。

“1998年我开始跟着父亲学做烧麦，没想到包个烧
麦有这么多的学问。”

李媛一边说着，一边用手颠了颠烧麦。通过
颠烧麦，可以让每个烧麦达到标准克重，保证皮薄
馅大，还能让烧麦的形状更加工整，在笼内均匀受
热，口感更好。

随着科技的进步，过去需要繁琐程序制作出
来的烧麦皮，现在可以用机器制作，节省了大量时
间，也降低了成本。但它更像一把双刃剑，虽然口
感标准统一了，效率高了，可却少了些手工的“烟
火气”。“很多老人吃惯了过去手擀手捣的味道，还
会来找父亲和我，父亲就会亲自给他们擀面捣
皮。要接受新的东西，但是传统也不能丢，丢了传
统，顾客也就失望了。”在李英的传授下，李媛也学
会了制作烧麦皮的传统技艺。

要想将三代人近百年传承下来的手艺发扬光
大，李媛明白，她需要做的还有很多。她已经注册
了商标，下一步计划开成连锁店……她还加入了
内蒙古烹饪餐饮饭店行业协会和内蒙古烧麦美食
文化专业委员会，致力于烧麦文化的宣传和行业
标准的制定。

烧麦久：

烧麦在呼和浩特不仅是地标美食，更是一项文化符
号。据了解，呼和浩特市现申报烧麦制作技艺的项目有
麦香村烧麦制作技艺（自治区级）、德兴源烧麦制作技艺
（自治区级）、德顺源烧麦制作技艺（市级）、老绥元烧麦
制作技艺（市级）、聚腾源烧麦制作技艺（市级）、王氏烧
麦制作技艺（市级）、呼一烧烧麦制作技艺（市级）等代表
性项目。

推开老绥元烧麦的店门，扑鼻而来的羊肉香气令人
垂涎，消费者杜女士迫不及待地点了一两烧麦和一壶砖
茶。她告诉记者：“我是慕名而来的，听说这家店的创始
人是烧麦非遗传承人，所以特地来尝一尝。”

杜女士口中所说的非遗传承人就是店主霍金玲，她
是老绥元烧麦的创始人，也是老绥元烧麦制作技艺的第
五代传承人。面对顾客的热情，她总会认真介绍起烧麦
的特色与亮点，“我们的烧麦选料很严格，面皮制作用的
是巴彦淖尔的雪花粉，肉是苏尼特右旗羔羊的后腿肉，油
是本地产的胡麻油。只有选好料，才能做出原汁原味的
好烧麦。”霍金玲告诉记者，创办老绥元烧麦的初衷是打
造一个具有内蒙古特色的烧麦品牌，自己坚持不断改良
烧麦制作工艺，迎合大众口味，就是希望将烧麦推介至全
国各地，吸引更多的人了解呼和浩特的美食文化。

在霍金玲看来，烧麦有自己独特的文化传承，制作工
艺也是将南北方饮食文化差异进行了折中，体现了农耕
文明和游牧文明的融合，也凝结了劳动人民的智慧。比
如用白面擀出来的烧麦皮是农耕文明“南稻北粟”格局的
体现，羊肉作为呼和浩特突出的本土美食，是游牧文明饮
食文化的特色所在。烧麦这种肉馅式的加工工艺考虑到
了南北方饮食文化的差异，把草原的羊肉和传统面点制
作工艺相结合，兼顾了南北方饮食习惯。“可以看出，烧麦
的发展史其实就是各民族交流、交往、交融的历史。”霍金
玲说。

如今，为提升这一内蒙古名小吃的知名度，呼和浩特
专门打造了“中国烧卖美食街”，这条街全长1100米，连接
五塔寺、大召等旅游景点，聚集着德顺源、老绥元、沁园等
40多家烧麦店铺，是游客首选的打卡地之一。而烧麦作
为内蒙古自治区非物质文化遗产，不仅在国内享有盛誉，
也逐渐走向国际舞台，越来越多的外国友人开始了解和
喜爱这种来自呼和浩特的美食。

因此，做烧麦的手艺人更注重烧麦的传承、保护和
发展。呼和浩特市文化艺术研究院管理保护室主任陆
罡表示，呼和浩特现有多家从事烧麦制作的企业和个人
要申报非物质文化遗产项目，为保护传承好烧麦制作技
艺这一代表性非遗项目，呼和浩特市文化艺术研究院向
文旅厅积极推荐各保护单位参加北京、上海、河北、山西
等地的展示交流活动，组织各保护单位参加呼和浩特市
每年度的“文化和自然遗产日”、非遗进景区、老百姓年
货展等宣传展示活动。同时，玉泉区每年举办呼和浩特
市烧麦节活动，让更多人有机会近距离了解烧麦的制作
和历史，进一步扩大了烧麦制作技艺的影响力。

“羊肉馅太腻了，不喜欢。”“怕羊肉有膻味吃不惯，算了吧。”如果
您对烧麦的抗拒是因为羊肉馅的单一，那么请再来一次呼和浩特，相
信丰富的馅料一定会打动你的味蕾。呼和浩特文旅发展势头正劲，
多样的自然景观和丰富的文体娱乐活动吸引着世界各地的游客，借
着这波文旅热潮，传统食品行业也在不断探索创新，以满足更多人的
消费需求。烧麦也在馅料以及销售模式上进行大胆创新，给消费者
带来更多样的味觉体验。

相信很多人都知道，传统的烧麦馅料以羊肉大葱为主，而现在
的烧麦在馅料上可是花了很多心思。顺福祥烧麦老菜馆始建于
1963年，他家的烧麦以皮薄馅大而出名。老板宋继鹏告诉记者，现
在他们也顺应时代趋势，在做好传统羊肉大葱馅儿的基础上研发新
口味，有羊肉沙葱馅、生态素馅、羊肉白蘑菇馅、羊肉香菇木耳馅等
等，他说：“除了经典的羊肉大葱，羊肉沙葱馅儿卖得也很不错。沙
葱是内蒙古特产，口感脆嫩，赢得了广大消费者的喜欢。一些不爱
吃肉的顾客会选择生态素馅，外地游客也会选择尝试我们的新口
味。”

研发新口味并不是某一家烧麦店的独创，而是部分烧麦店的共
同选择。德顺源就推出了青瓜鸡蛋馅，老绥元有素馅、牛肉馅、猪肉
韭菜馅、虾仁馅……多家烧麦店的店主表示，通过馅料的创新增加了

产品的多样性，满足着不同消费者的口味，也在不断提升着烧麦的市
场竞争力。

在购买方式上，过去，烧麦销售往往受限于时间和地点，消费者
需要在特定的时间段到特定的店铺才能购买和品尝到。如今，消费
者可以随时在超市、传统烧麦店等场所购买预包装烧麦。老绥元在
售卖半成品烧麦的同时还单独售卖烧麦皮、烧麦馅，回家现包现蒸既
减少了顾客准备食材的时间，又让顾客体验了亲手制作烧麦的乐
趣。此外，老绥元推出的礼盒装烧麦也成了青城人逢年过节给外地
朋友送礼的独特之选。记者看到，精美的纸质礼盒上画着卡通形态
的烧麦和小羊。“烧麦礼盒既有别于传统礼物，让大家耳目一新，又可
以让外地朋友尝到正宗的内蒙古大草原烧麦，还可以宣传我们的美
食文化，一举多得。”正在购买礼盒的张先生对记者说。

除了传统的实体店销售外，越来越多的烧麦品牌开始乘借互联
网的东风在线上平台销售。记者通过手机搜索发现，输入“内蒙古烧
麦”便可以搜索到老绥元、德顺源、额尔敦等多家知名品牌在多家电
商平台有官方旗舰店，“现货速发、顺丰冷运、坏单包赔”，吸引着全国
各地食客的目光。线上线下结合售卖烧麦，不仅为用户提供了方便，
更扩大了烧麦的市场影响力。通过不断创新，这一传统美食在新时
代焕发出了新的活力。

申遗热情似火
传统味道更是文化符号

馅料创新碰撞丰富口感留住各地游客

文创烧麦出圈呼和浩特味道触手可及

一家三代传承手工制作保留传统味道

烧麦火： 烧麦香：

烧麦美：

李英和李媛父女二人在比赛中双双获奖

李英正在制作手工烧麦

老绥元烧麦师傅展示制作技艺

各种馅料烧麦展示图


