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奎元馆的面，缘何如此“软韧”
送出100碗好面，等你讲故事

““面面俱到面面俱到””
今年推出藤椒牛腩面

“夏天吃感觉有点油
了 。”“ 能 不 能 出 一 些 辣
菜 ？”“ 菜 单 能 否 推 陈 出
新？”

作为老字号掌门人，
面对众口难调，叶维加的
心愿是“尽其所能”“面面
俱到”。春季推出“春韭炒
香虾”，夏季推出“时令小
炒（菱角、莲子）”，秋天推
出“蟹黄面”，冬天供应小
羊面，其他还有三鲜面、黄
鱼面、虾腰面、火腿面⋯⋯
这段时间，店里的春日限
定是酱肉春笋面。

“进入炎热夏季后，我
们的素汁凉拌面也要上新
了。”叶维加说，今年还推出
了新品藤椒牛楠面，适合嗜
辣食客。“其实老杭州人并
不习惯吃辣，这几年新杭州
人越来越多，有人反映奎元
馆面条口味清淡，所以我们
也火辣一把。”叶维加说，
每次推出新品销量都还不
错，“坚持传统，做好自己一
直以来最擅长的事，但这不
代表我们放弃了年轻人的
市场。”

奎元馆门口有一座过
街天桥，奎元馆本身何尝
不是一座桥？一头系着老
味 道 ，另 一 头 通 往 新 时
代。周遭店铺招牌不断更
迭，唯其屹立不倒。正如
叶维加所说：“也许很多人
一辈子就来一次杭州奎元
馆，希望这‘一面之缘’能
留下美好的回忆，我们愿
意用不变的‘软韧’坚持做
好一碗‘硬气’的好面。”

中午 12 时，阳
光透过玻璃，洒进
位于解放路 154 号

的奎元馆，古朴装修
流露岁月痕迹。一楼已是
济济一堂，有不少是全家
围坐，一人一碗面，不时交
流二三句。这场景与门口
的对联十分呼应：三碗二

碗碗碗如意，万条千条条条顺
心。

“这家店真是我从小到大
的回忆了。小时候过生日爸
妈带我来这里吃面，那滋味鲜
得忘不掉。现在，换我带父母
来这里做寿。”50 岁方阿姨看
着虾爆鳝面感叹：“心境变了，
价格变了，但陪我一起吃面的
人没变，面的软韧也没变。”

叶维加说，面条软而韧是
奎元馆的特色，行话叫“二锅
面”，先把生面汆一遍，捞起制
成面结，醒半小时后使用，再

次下锅，面条软韧不粘牙。
“我知道不少年轻人爱吃

生面下锅。”叶维加透露，店里
增加了生面，但单日销量最高
仅 20 碗，占比很小，“许多人
就是冲着‘二锅面’来的。”

“杭州 2024 年底 60 岁以
上人口有 227 多万，而奎元馆
食客大多都是中老年人，‘二
锅面’更利于消化。”叶维加表
示，随着年纪增长，人的口味
偏好会慢慢改变，到了一定岁
数就会自然喜欢软韧口感了。

“听劝宠粉”的奎元馆也
在精细调整。几年前有人反
映面条粗、不好下咽，奎元馆
就改变“面刀”口径，来调整面
条横截面直径。“先从2.2毫米
调到 2.0 毫米，又调到 1.8 毫
米，发现再往下调就会在‘二
锅’步骤中影响到面条的口
感，所以现在也是一直沿用
1.8毫米的。”

除了面条变细，奎元馆
的很多“用户界面”也在变
——

2017 年，营业额首次突
破 3000 万元。2018 年 5 月，
同城外卖上线，为了保证和
堂食口味一致，专门设立外

卖部，方便小哥取餐，顾
客反映问题可迅速追

踪。“为了面条不吸
水膨胀，我们将面、
汤、料分开，顾客收
到之后合在一起就

可 以 了 。”叶 维 加 回
忆，2018 年外卖日均

营业额 3300 元，今年一季度
外卖月均 19.96 万元，同比去
年一季度月均10.12万元上涨
97.23%。

是否推出可快递寄送的

预制餐品，或者异地开店，让
游子也能吃上乡愁？

“前几年试过，真空封口、
快递寄送对密封性和食品卫
生要求很高，发现无法完全保
证运输链路中餐品的新鲜度，
就放弃了。你看，封口机还在
呢。”叶维加表示，上世纪 90
年代的确在上海等地开过分
店，从市场调研、探店寻址到
招人培训需投入大量成本，

“愿意学的年轻人少，学徒招
进来成为烧面师傅，最起码得
培养3-5年。”

如今，奎元馆在杭州开出
三家分店。其中，星光城分店
用现代化门头和点餐台结合
古朴座椅，用年轻元素混搭经
典氛围，就是希望 90 后和 00
后也能走进“老字号”。

““听劝宠粉听劝宠粉””
面条直径2.2毫米→1.8毫米

““界面升级界面升级””
同城外卖月均19.96万元
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林雨尘

近日，杭州奎元馆
因“ 日 销 最 高 4600
碗”的数据冲上热搜。
这家以虾爆鳝面著称
的老牌面店曾在半年
内吸引金庸先生三次
光顾，并写下“杭州奎
元馆，面点天下冠”。
这 家 创 始 于 1867 年
的老字号究竟魅力何
在？笔者专访了奎元
馆第 15 代掌门人叶维
加。
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