
本报讯 “1 斤面粉加入 300 克水，面粉要选用

中筋粉，最适合做包子，再加入泡打粉、酵母、白糖

⋯⋯”

11 月 9 日上午，杭州体育场路的一间教室里，

来自建德市同创职业技能培训学校、建德豆腐包实

训基地的面点师傅梁任平一边和面，一边细致讲述

着建德豆腐包的制作过程。

这是杭州市个体劳动者协会举办的建德豆腐包

制作培训，共有30多位个体劳动从业人员和灵活就

业人员报名参加此次活动。

“我在拱墅区有家 20 平方米左右的小店，主

要卖卤味，但经营了一年，生意不怎么好，想出来

多学一门手艺，为店里增加点项目。”河南人陈先

生在杭打拼 20 多年，从原先在公司上班到如今自

主创业，近一两年他一直希望为自家小店探索更

多出路。

作为一名北方人，陈先生平时在家就经常擀面

包包子，因此他很快上手了。

“之前，我在体育场路的建德豆腐包店排了半小

时队买过包子，口感跟我们河南的包子不同，但味道

很不错。”陈先生说，这段时间以来，自己先后观察过

杭州的许多面店、连锁早餐店，也在揣摩买早餐人群

的需求和习惯。“创业总归希望成本低一些，风险小

一点，多学些技能就多些选择。”

将面团朝同一方向不停揉动，看着面团从粗糙

变得细腻，陈女士脸上满是成就感。

正宗建德豆腐包怎么做？
杭州办了免费大师班

小店帮

中国小店中国小店寻
新

QIANJIANG EVENING NEWS

52024.11.11 星期一 责任编辑：何晟 版式设计：张杰成 责任检校：朱少川

记
之 振“新”·帮帮小店

本报记者 阮西内 文/摄

大半年以来，杭州虎哥的小店故事，潮

新闻·钱江晚报读者像追网剧一样关注（此

前报道可扫下面二维码查询）。

金鑫虎是 60 后，杭州人，属鼠。因为

名字里有个“虎”字，从小到大熟人喊他“老

虎”。

从 2004 年在体育场路租下店面经营

外贸小店“自然风”到 2024 年找好新店

面，办了新的营业执照，尝试复合经营⋯⋯

杭州“深夜食堂”大叔虎哥 20 年来独自打

拼的身影，令人敬佩。

他的小店故事也是众多小店的缩影。

今年 8 月，店搬到了秋涛北路同方国

际大厦一层。

经营3个月了，现在小吃是主业，卖衣

服成了副业。

最受欢迎的是片儿川和麻油菜肉大馄

饨。

为了感谢大家支持，虎哥做了一个大

胆的决定：每周固定时间免费上门烧面。

昨天是第一次。

“老虎”上门，五星好评
杭州虎哥决定，每周定时免费到顾客家中烧面，还会用短视频记录

扫一扫
找到“小店帮”

早上 7 点 40，钱报记者在太和广场一

栋居民楼下见到了虎哥。

“健康证、围裙、口罩、帽子穿戴好，行

头要有模有样，给客人留下好印象。”虎哥

准备工作做得很足。他告诉记者，这次上

门做的是片儿川，所以专门用保鲜盒带了

面条、冬笋、肉片、倒笃菜等食材，甚至连小

电磁炉都是店里背过来的。

“往后想我上门烧面，都可以加我微信

报名。”小馆开业至今，虎哥的微信群已经

加了50多人。从这次开始，他每周会选一

位报名的客人，提供免费上门烧面服务，

“以后每周六上午 8 点，就是固定上门时

间，半径5公里内都可以。”

穿好鞋套，虎哥礼貌地进入客人徐先

生家中。

10分钟不到，食材和工具已经摆好。

“把提前腌好的肉片先煸炒一下，再放

入倒笃菜和冬笋一起炒。”虎哥开工了。

“现在很多都是用雪里蕻，而我用老

底子的倒笃菜，搭配自己烧的葱油以及

手 工 面 ，不 管 是 香 味 还 是 口 感 ，都 更

好。”

站在一旁的面食爱好者徐先生看在眼

里，默默记下流程，“之前去店里吃过，对片

儿川印象深刻，群里发起上门烧面的活动，

我第一个响应。”

不一会儿，一碗热气腾腾的片儿川就

出锅了，“我店里片儿川定价28元，比其他

面馆贵几块钱，但我用的食材新鲜，面比较

好，对自己的手艺也有信心。”

“这种形式非常新颖，我能成为第一个

幸运儿，感觉很荣幸。”徐先生表示，自己也

是杭州人，他知道片儿川是最考验厨师功

力的一道面食，“虎哥的片儿川用料新鲜、

扎实，肉比较嫩，面条很有劲道，我给五星

好评。”谈笑间，他又端起碗喝了一大口面

汤。

上门服务的第一位食客，给出五星好评

她告诉记者，自己在孩子出生前曾在文一路上

开了4年的汉堡店，如今孩子上幼儿园了，自己稍微

能抽开身，后续考虑重新从事餐饮行业，就报名参加

了此次培训。

“以前爸妈在家经常做豆腐饺子、豆腐饼，但没

有做过豆腐包。来这里学习一下，以后还能做给家

人吃。”陈女士说，老师现场教的东西基本记住了，自

己还录了视频，准备回去再细细研究。

目前，建德豆腐包门店已在全国 14 个省市“落

地生根”，总数达到400余家，覆盖江苏、江西、上海、

广东、广西、云南等多个省市。

对于这项颇有市场前景的技能，大家学得如

何？后续还有哪些相关培训值得期待？

建德市同创职业技能培训学校、建德豆腐包实

训基地负责人汪美娟说，平时都是各地学员来建德

学习，今天是他们首次走出建德实训基地教学。“大

家的学习热情都很高。”

作为杭州市个体劳动者协会认定的培训机构

之一，她希望学校能通过这样的培训形式，让更多

人了解建德豆腐包，进一步推广这项特色传统小

吃，也希望以优良的技术带动更多劳动者就业、创

业。

“未来，根据大众需求和行业热门程度，协会还

将陆续组织开展更多技能富业培训课程。”杭州市个

体劳动者协会副秘书长孙鲁洪说，有兴趣的市民后

续可关注微信小程序“杭企惠”报名参加。

本报记者 黄慧仙 通讯员 周笋菁 文/摄

客人吃完，虎哥带着好评回到小馆。

每天中午 11 点开门迎客，但虎哥一

般早上 8 点前就到了，他需要做充足的准

备。

进门的第一件事非常有仪式感，打开

音箱，播放古典钢琴曲。今天，记者听到的

是肖邦的曲子，“我喜欢这种安静舒缓的氛

围，让我慢下来，别人都做快餐，我想用心

做慢餐，和我招牌上写的一样。”

“现在这个门店是按照我的心意重新

装修的，整体格调我比较满意，无奈位置偏

了一点，就算是这栋楼里的上班族，一般也

不会绕到我这里来。”

虎哥告诉记者，客流偏少是目前遇到

的难题，所以他才想到上门免费烧面这种

形式积累客户。

不过，他对自己小馆的未来挺有信心，

“我就这样一点点宣传，慢慢积累口碑，一

定能做好的。”

他计划把上门的过程拍成短视频，发

布到新媒体平台，期待

能提高小店的人气。

截至记者发稿，

虎哥的第一条上门

烧面视频已做好并

上传，他在朋友圈也

给自己打了广告。

他表示，自己是

杭州土著，烧这份本帮

面，有一定代表性和说服

力，也想让老杭州人和新杭州

人吃到这碗片儿川，看看是否正宗，有什

么需要改进的。

“今天是第一家，第二家已经定下来

了。关注我，虎哥小馆的片儿川会让你吃

了忘不了。”

客流偏少是难题，要想办法破局
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