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南翔小笼自1871年在上海南翔
镇日华轩点心店诞生以来，已经走过
了147年的时光。作为南翔小笼的
现任“掌舵人”，这道名点在李建钢心
中早已超越了食物本身的意义。而
谈起他与南翔小笼的结缘，则充满了
偶然性。

当年，学校毕业后，李建钢被分
配到古猗园餐厅工作。虽然在当时，
从事餐饮服务行业并不是最热门的
选择，李建钢却抱着“既来之则安之”
的心态，踏实地步上了学习小笼制作
的道路。

按照“师徒制”的培养方式，进
入古猗园餐厅后，李建钢成为了第
五代传承人封荣泉老先生的徒弟。
初入行时学艺很辛苦，每天早上6点
多，他就要来到餐厅，跟随师傅准备
制作小笼的原材料，打馅料、打面
粉，日复一日练习制作工艺。另外，
南翔小笼的汤汁以“清”为特色，不

能油腻，这就要求小笼师傅在制作
皮冻时把猪皮上面的油全部剥干
净。“猪皮上的油，很难用刀刮掉，那
时候我只有十七岁，拿刀的手都受
伤了，想偷懒，但是师傅说不行，一
定要全部刮干净。”

师傅的严格要求并没有让李建
钢产生退缩之心，反而让他明白了精
益求精的重要性。其间，他也与封荣
泉老先生结下了深厚的师徒感情。
在李建钢心中，师傅就像父亲一般，
手把手教他技艺，让他懂得制作小笼
需要几十年如一日，专注认真，“没有
捷径可走”。

慢慢地，李建钢的勤奋好学被师
傅看在眼里。几年后，他被安排到知
名酒楼和饭店学艺，继续“以匠艺之
心，走传承之路”。学成归来后，他开
始担任古漪园餐厅厨房管理员，进而
担任厨师长，正式从师傅手中接过南
翔小笼制作技艺的“接力棒”。

非遗传承人李建钢：

传承百年技艺 坚守老上海味道
轻咬一口，香气扑鼻，滚烫的

汤汁流出，这一瞬间的幸福滋味随
着“小笼馒头”四字一起幻化成上
海这座城市最温柔的记忆。李建

钢是“南翔小笼馒头制作技艺”第六代传承人，40年多来，
他怀着一颗匠艺之心，坚持行走在传承和发扬中华饮食文
化的道路上，将自己的一生奉献给南翔小笼。在他看来，
认认真真将小笼包做到顶好，竭尽所能培养后继手艺人，
让南翔小笼成为更多人舌尖上的“上海记忆”，是他义不容
辞的责任和使命。 青年报记者 明玉君

1978年，李建钢开始带第一个
徒弟，到现在已培养了包括第七代传
承人陈亦鸿在内的二十多名年轻人，
在他的带领下，徒弟们都娴熟地掌握
了南翔小笼制作工艺的精髓。

受封荣泉师傅的影响，李建钢对
徒弟的要求也非常严格，并在言传身
教中体现精益求精的工匠精神。多
年来，他坚持每天5点半第一个到厨
房，查看清洁卫生和准备原材料，有
时哪怕是桌子上的一滴水没擦干净，
他也会要求徒弟马上处理，365天不
曾间断。

虽然严厉、一丝不苟，但李建钢
一直在用自己的方式表达着对后辈
的关心和爱护。有一次，晚上结束工
作后，他冒雨外出为徒弟们买白斩鸡
做宵夜，回来时由于路滑，他连人带
车摔进了坑里。尽管如此，他依然紧
紧保护好手里的白斩鸡。虽然事情
已过去多年，但每每想起，徒弟们仍
然为这份深厚的师徒情而感动。

多年来，除了经营古猗园餐厅
外，李建钢还带领徒弟们参加世界中
餐大赛、中国厨师节、中国技能大赛上
海选拔赛等国际性赛事，在技艺展示
和互动中传承和发扬南翔小笼文化和
技艺，推广给海内外的人们。2013
年，他在上海大众工业学校开设学习
班，将南翔小笼的制作技艺教授给烹
饪班的学生，并成立“李建钢工作
室”。2014年10月起，他带领工作室
成员在古漪小学开设小笼课程，该课
程得到了广泛好评。“主要推广中国传

统美食文化，让大家在制作小笼中体
验技能学习的乐趣和氛围。”

在李建钢和团队的努力下，南翔
小笼荣获了“中国名点”称号，被认定
为上海市“小笼馒头大王”。“南翔小
笼馒头制作技艺”于2007年被列为
上海市首批非物质文化遗产名录，同
年9月，首届南翔小笼文化展启幕。

“小笼制作擂台赛”“千桌万人小笼
宴”“南翔戏曲庙会”“非遗展示
周”……在接下来的十余年中，每年
金秋丰富多彩的“小笼文化展”成为
上海旅游节、上海购物节、上海市民
文化节、上海国际艺术节等系列活动
中的招牌项目。每年一度的“南翔小
笼文化展”也成为了南翔的一张文化
名片。

回首40多年的深耕，李建钢先
后荣获“上海工匠”“嘉定区杰出人才
奖”“嘉定工匠终身成就奖”等荣誉称
号，还成为“李建钢技能大师工作室”

“非遗文化进校园”“非遗文化进社
区”等非遗传承活动的带头人，深受
行业认可。

多年来，为了南翔小笼制作技
艺，李建钢孜孜不倦，潜心研究，在
传承中坚持创新。正是由于他与团
队所付出的汗水和努力，才使这道
已有“百岁高龄”的名点直到今天依
然被世人铭记。在他看来，“小笼包
也会有大文章。”只要认定了，就要
沉下心来，做到极致。脚踏实地，不
断学习和创新，才能在技能道路上
越走越远。

一直以来，南翔小笼都没有一套
严格的制作标准，基本上打馅不用
秤，就用勺子来比划，包的时候也是
全凭手感，所以味道总是会变。2000
年，李建钢受邀到日本东京开小笼
店，在考察日本料理店时，他发现在
日本，料理都是按照量化的标准进行
制作，这给他带来了极大的启发。同
年回到上海后，他探索制定了“南翔
小笼制作标准和规范”，尝试将一切
标准化、规模化和程序化。

“每只小笼面皮厚1.5毫米，重8
克，包入肉馅16克，成品直径2.5厘
米，18个折褶；蒸时严格控温、控时，
根据温度调整3-10层的笼屉高度。”
这套制作标准和规范被印成文字贴
在小笼制作车间的墙上，最大程度上
保证了小笼的品质，也成为李建钢接
过小笼传承使命后做出的重大改变。

在李建钢看来，口味是在制定标
准规范的过程中最难确定的部分。
那段时间，他带领小笼师傅们每天早
上打馅，由员工试味，再听取顾客的
反馈，由于当时打馅没有标准，所以
得到的反馈是有时偏咸，有时偏淡。
为了精准记录，每天打完馅后，李建
钢都将当天的馅料成分记在笔记
上。经过两个星期的尝试后，馅料比
例终于达到了最佳状态，从而确定了
南翔小笼的馅料标准。

当然，创新的是口味，不变的是
一百多年来小笼的制作方法。与其
它地区的小笼相比，皮的制作方式是
南翔小笼最独特的地方。李建钢坚

持用油面台来制作，即在桌面上抹一
层油而不是撒一层面粉。在其他小
笼都用擀面杖擀皮的今天，南翔小笼
却依然与百年前一样，面皮完全由小
笼师傅手工揉成。为什么不用机器
操作？“用手按压油面，面皮上带着
37℃的温度，做出来的小笼包是有

‘生命’的，倾注了手艺人的情感。”李
建钢笑着说。

自日华轩点心店开创南翔小笼以
来，猪肉馅一直是小笼的“正统”口味。
李建钢接手后，“不安分”的他开始在原
味的基础上开发新品，逐步推出了蟹
粉、咸蛋黄、香菇、藕碎等不同口味。去
年，他又开始琢磨给小笼包加点“颜
值”，用纯天然蔬菜汁液打进面粉里，推
出了红、黄、绿等不同颜色的小笼包，吸
引了众多年轻消费群体的目光。

谈到创新，李建钢用“脑洞大开”
四字来总结新口味诞生的原因。他
坦言，在日常烹饪的过程中，自己就
非常喜欢研究各个食材与小笼的契
合度。与此同时，虽然他推出的新品
接受度很高，但依然引起了不小的争
议。有人说他糟蹋了南翔小笼的真
谛，应该保持原味才是正道。

面对这些质疑，李建钢始终坚持
自己的想法，他认为南翔小笼要在传
承的基础上不断创新才能发扬光大，
才能更好地适应当今社会和市场多元
化的需求。“小笼的技艺必须是传统
的，但是产品可以不断创新。只有这
样，‘老字号’才能展现‘新气象’，国家
非物质遗产的生命才能不断延续。”

创新求突破“老字号”展现“新气象”

言传身教中 薪火永相传

求学古猗园 严师出高徒
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李建钢（左4）指导青少年制作传统点心。 受访者供图

李建钢（左3）指导学员小笼制作。 受访者供图


