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55美食

□记者 陈永团 文/图

一座城市的文化，离不开那些属于
它独有的老字号， 这些老字号的故事
深入记忆里，长在骨血之中，成就了这
座城市的今天。

在每一座历史悠久的城市里，都会
有一些貌不惊人的老店， 它们装修简
朴，周边环境也很一般，但每天门前却
有“吃货”排着长队 ，只为那一口忘不
了的老味道。

在周口，无论深夜时分还是清晨时
光，总有一盏灯光为您守候，总有一种
味道让您难忘， 那就是来自王留长小
笼包的美食诱惑。

立足周口 20 余年， 王留长小笼包
一直以诚信经营为理念， 严把质量关
口，做好良心餐饮，赢得了社会各界人
士的厚爱和认可 。 《王留长 》 商标于
2015 年登记注册成功，曾被评为《河南
省 315 诚信商家》 《河南省名吃名店》
《诚信企业》《爱心企业》等 ，现公司旗
下有王留长小笼包直营店及加盟店 20
余家，员工 200 多人，主要经营小笼包、
生汆丸子、烧烤等特色小吃。 特别是用
祖传秘制配方调配的小笼包， 以皮薄

卤多、口味鲜美而享誉周口。
小笼包又叫小笼馒头，由北宋京城

开封灌汤包发展而来。 据说清代道光
年间， 在今河南境内出现了现代形式
的小笼包， 并在各地都形成了各自的
特色。

王留长老家在沈丘县石槽集乡蒋

寨行政村，村后有一条古干河，村民称
作“干河头”，因土地含沙量高，种出来
的庄稼收成很好。 再往北约 1 公里就
是沙颍河。 据史料记载，明万历四十二
年（1614 年）王家族人由山西省洪洞县
大槐树下迁居此地， 垦荒建屋择地而
栖。 据王氏家谱介绍，清光绪年间，王
留长先祖父曾在京城一饭店学厨艺 ，
因思家心切， 学成归来后在沈丘老家
县城最大的饭店当主厨。 清末民初，祖
父王振海更是方圆几十里有名的 “
掌师傅”。 他钻研出了秘制王家包子、
白丸子汤，后来自己摆摊点 、开食堂 ，
逐渐形成了初期的王留长小笼包和生

汆丸子。
斗转星移、时光更迭。 有些事冥冥

中已命中注定， 在老家当了几年代课
老师的王留长最终选择离开讲台。 他
继承祖业，用握粉笔的手掂起了大勺，

开始用勤劳、 诚信撰写自己的励志创
业史。

1997 年， 王留长和妻子梁秋花从
老家来到周口，一起开始了创业之路。
当夜幕降临， 夫妻俩把摊点选在了七
一路与大庆路交叉口， 因为那里有两
所学校。 营业第一天，他们干到凌晨一
点多，盈利 100 多元。 仅仅休息几个小
时后，他们就起床去市场购买食材，迎
接又一个傍晚降临……

王留长小笼包的制作步骤非常严

格 ，和面 、醒面 、压面 、搓条 、摘胚 、揉
胚、擀皮、包馅 、烹蒸等容不得一点马
虎。 创业初期，为了让顾客吃上纯正的
王留长小笼包， 他们用自己种的小麦
磨制成面粉做包子皮， 繁杂的制作步
骤几乎全手工制作。 由于制作考究，注
重质量，王留长小笼包以皮薄 、馅大 、
汁多、味鲜、形美著称。 选用精白面粉
紧酵为皮，可见其皮薄；选用精腿肉为
馅，不用味精，用鸡汤煮肉皮成冻 ，拌
入馅内，以取其鲜，并使汁多。 出笼时，
每个小笼包玲珑剔透，诱人味蕾。 这不
禁让人想起作家梁实秋曾在 《雅舍谈
吃》 一书中写道：“捉住小笼包的皱褶
处猛然提起，轻轻咬破小笼包皮，把其

中的汤汁吸饮下肚。 而吃的乐趣就在
那一提一吸之间。 ”

作为王氏小笼包的传承人， 多年
来，王留长依然坚持传统的手工工艺，
从选择原材料，再到熬制配料，每一个
环节都是高标准的要求。 王留长常挂
在嘴边的一句话便是：“坚持传统的技
艺，卖大众可以消费的、好吃的小吃。 ”

如今，随着网络发展，传统的老字
号品牌也面临着 “网红店 ”的冲击 ，但
王留长与时俱进，不仅开通抖音直播，
运用新型的宣传方法， 还不断开发新
式的菜品， 成功吸引更多年轻消费者
前来光顾。

王留长说， 创一个品牌不容易，保
一个品牌更不容易。 “有很多老顾客，
就算我们店面搬迁了，也来光顾，这对
我们是鼓励也是鞭策。 如何守住这个
老字号品牌，传承匠人精神，是我们一
直思考的问题。 ”王留长表示，小吃虽
小，但可小中见大 ，唯有不变初心 ，才
是守住老字号品牌的首要准则。

视品牌如命，视诚信为天。 王留长
小笼包，一笼地道的豫东美食，一份难
忘的家乡味道。

王留长小笼包：

坚守百年老字号品牌传承匠人精神

同心共创

百年老店


