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东北饺子：玩出新花样 提升附加值
——“我市网红外来餐饮店探寻”系列报道之四

饺子在北方人的心目
中有着相当高的地位。人
们从“好吃不过饺子”“上车
饺子下车面”“冬至到，家家
户户吃水饺”等俗语中，便
可窥见北方人对饺子的情
感。在南方，饺子也有一席
之地。这从我市几十家红
红火火的东北饺子馆中可
窥一斑。
本世纪初，我市陆续开
出了大大小小东北饺子馆，
生意红火。不过，2010年
起，这些东北饺子馆规模日
益萎缩。为何？近日，记者
作了一番探访。

饺子作为大众美食的一种，以

经济实惠、快捷便利等特点吸引消

费者。随着餐饮业的发展，由于可

与饺子搭配成“组合套餐”的产品有

限，导致饺子消费空间受限，无形中

增加了东北饺子馆的生存压力。不

过，随着年轻一代东北人孜孜不倦

地探索，传统东北饺子馆迎来新的

高光时刻。

比如，张彦超他们提倡食材整

体升级，定位精细化，即“鲜食战

略”，加入高品质海鲜，顾客人均消

费额自然而然地提高，也提升了产

品的价值感。他们学习“东北饺子

王”等品牌店的经营理念。线下生

意重体验和服务，对产品要求高，他

们都注重食客的评价，对不少老客

提出的意见，都给予采纳。

作为一款经典食品，饺子玩出

一些新花样，品质更加优化，搭配也

更丰富，适应消费趋势的变化，有利

于其健康发展。

注重创新，实施“鲜食战略”

店家在包饺子。

我市东北饺子馆
一度遍地开花

2002年后，我市涌现出不少东北饺子

馆，多是父子、夫妻档组合，银川路、三马路

等地都有分布，有的甚至开到了金水湾等

小区周边。那时候，我市经济正处于快速

发展阶段，相对而言，餐饮业发展滞后，这

些东北饺子馆一度食客盈门，生意红火。

另外，东北饺子馆的兴盛和一个重要

历史时期重叠。上世纪90年代，东北老工

业基地转型，数以万计的人转岗，如何生存

下去的问题摆在他们面前。不少人没有一

技之长，只能通过小本生意创业谋出路。

而东北家家户户都有包饺子的手艺，理所

当然成了谋生手段之一。技术含量不高，

门槛低，一家家东北饺子馆就这样在全国

各地开了起来。这个时期成了东北饺子向

外发展的窗口期。

就这样，东北饺子被带到了天南海北，

在我国最南方的海南都能很容易找到经营

“东北水饺”或“北方饺子”的餐馆。这些东

北饺子馆，基本是夫妻经营，门面不大，没

怎么装修，常年卖东北水饺，配一些拍黄瓜

等凉菜，营业收入基本能养家糊口。我市

东北饺子馆也一度遍地开花。

彼时，我市的东北饺子馆因为采用家

庭式经营方式为主，口味全靠自己琢磨，

质量不够稳定。还有一个经营硬伤，那就

是产品单一，就是饺子，其他配菜不多。

在我市市民看来，饺子算不上真正意义上

的主食，偶尔调剂一下可以，天天吃很容

易腻味。

同时，聪明的商家则推出了很多饺子

的衍生产品。比如，将面条和饺子盛于一

碗, 名曰“饺子面”。从制作方法上来说，

除水饺之外，还出现了煎饺、蒸饺、炸饺子、

烙饺子等，这些都对较传统的东北饺子形

成较大的冲击。

这几年，与饺子相关的面食店在我市

遍地开花，大有取代北方饺子的趋势，导致

这几年东北饺子馆有萎缩之势。究其原

因，一来，被来势汹汹的南方面食挤占市场

份额；二来，在东北振兴大背景下，一部分

离乡背井多年的东北人选择回家乡发展；

再则，现代科技发展，速冻饺子抢占了不少

市场空间，增大了经营者开店的成本压力。

□记者 舒姿

城区松石西路上一家东北饺子馆。

这两年，在城区卫星路、松石西

路等地开出了主打东北饺子、铁锅

炖和东北菜的餐饮店。这些店可谓

传统东北饺子馆的升级版，丰富的

产品，增加了食客选择空间，尤其是

寒冬腊月，东北菜特别受欢迎。

张彦超在松石西路经营了一家

类似的餐饮店。他原先是老家“东

北饺子王”餐饮店的大师傅。一个

偶然的机会，他听朋友说我市餐饮

业发达，可以来试一试后，来我市开

店，这一干就是7年。

张彦超店里食品花样很多，除

了饺子，铁锅炖大鹅、猪肉炖粉条、

小鸡炖蘑菇等耳熟能详的东北菜都

有。他有三间店面、上下三层，20几

张桌子，每到饭点几乎全坐满。张

彦超的经营方式，和传统东北饺子

馆不同。他是专业培训出来的饺子

师傅，不是那些在家跟着长辈学会

包饺子的“初级工”；他开店之初，就

规划把铁锅炖、东北菜等更多东北

特色加入进来，提升附加值，而不是

简单地卖饺子。

“你看我这店面，店里的人工费

都不便宜。如果只卖饺子，顾客人

均20元，到顶了。有炖锅、有东北

菜供应，顾客人均60元，这样效益

就能上去。”张彦超告诉记者，以前

说起东北，不少食客想到最多的是

饺子，其实，铁锅炖在东北的地位也

是老高了。有句话是这么说的：“给

东北人一口锅，能乱炖整个人间。”

东北人喜欢吃炖菜，几乎是人尽皆

知的。据说，东北家家户户都有一

口黑亮的铁锅，用铁锅炖出的菜味

道好，有汤有菜，还能补铁。现在的

铁锅炖，融合了火锅的做法，边炖边

加热边吃。

记者了解到，说到东北的炖菜，

大家都能说出一两道，比如，小鸡炖

蘑菇、猪肉炖粉条之类。铁锅炖就

是将这些炖菜的制作过程呈现出

来，边做边供应，食材的变化和味

道更富有层次感。荤食材有鸡肉、

猪肉、排骨、鱼肉、牛羊肉、鹅肉

等。和荤食材搭配的素菜就更多

了，白菜、土豆、玉米、豆腐、粉条、

酸菜也是必不可少。铁锅炖的主

食是和炖菜一锅出的，所谓“上贴

饼子下炖菜”，最常搭配的主食就

是玉米面饼子，玉米面团贴在锅

边，菜熟了，饼子也好了。铁锅炖

好吃与否，除了食材之外，调味品

也是决定因素。每家铁锅炖店基

本都有自己的秘制调料。

张彦超表示，最早那一辈出来

开饺子馆的，属于比较粗放，主打家

常菜。如今，随着餐饮市场越来越

趋向年轻化，90后和00后已经成为

休闲餐饮和特色快餐的主流消费人

群。如何把“饺子文化”通过被年轻

人喜爱、可接受的方式呈现出来，是

一件非常具有挑战性，以及考验创

新能力的事情。

在消费新形势下，饺子这种品

类需要在产品定位、商业模式等方

面进行创新。只有创新，才能让产

品保有旺盛的生命力。张彦超说，

现在进店的顾客喜欢“饺子+炖锅”

的形式。现在的网红“东北铁锹”，

是为了迎合食客心理而设置的。每

天订购的电话不断，再加上经过美

团推荐，现在食客都是拿着手机找

上门去的。

东北菜加入，迎来更多食客

一桌子东北菜。

大家小家是一家

，保护环境靠大家

。
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