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苏将林师傅在制作油旋。

隔孙一慰

油旋的历史演变

油旋作为济南的著名小吃，
追溯其历史，最早出现在清初顾
仲编著的饮食著作《养小录》中，
其对“千层油旋烙饼”是这样描
述的：“白面一斤，白糖二两，水
化开，入真香油四两，合面作剂。
擀开，在入油成剂；再擀。如此七
次，上火烙之，甚美。”

清末著名的饮食专著《调鼎
集》中有“油旋饼”的记载：“最忌
不松，油饼用卷，必有此病，法以
上白细面同煮肉汁和摊大饼，掺
椒末，勿加油，俟捏极薄加油，油
上如箩筛飞面，轻轻卷起，摘段，
以生脂油，羊糖作馅，包成小饼，
锅微火慢烙，饼上仍用手轻捺，
刚极松散，此要法也。”此书还有

“晋府千层油旋饼”的记载：“白
面一斤，洋糖二两水化开，加麻
油四两，和匀拌开，入油擀，再次
如此七次，作饼烙。”

据已故著名烹饪文化学者
张廉明先生考证，济南的油旋是
在清末兴起的。齐河县的徐氏三
兄弟，在济南城里县西巷南首经
营油旋生意。因济南人喜食大
葱，为适应济南口味便加入葱油
泥(葱末和猪油)及盐，使油旋变
为葱香咸鲜的面食，深受顾客喜
爱，连清晨去巡抚衙门点卯的官
员也会购买，由此生意兴隆，被
称为“徐家油旋”。据说道光年间
济南城里的凤集楼是较早经营
油旋的店家，光绪二十年开业的

“文升园”饭庄，曾以经营油旋等
众多地方小吃而闻名泉城。至民
国初年，济南有十多家经营油旋
的店铺。但时至上世纪50年代中
期，济南打油旋者就很少了。

“文升园”最早在后宰门街
西头的辘轳把子街，后来迁至泺
源桥东侧路南。那是一座两层
楼，楼梯为木质的，楼上是木地
板。记得1965年前，“文升园”的
门口两侧各挂着一块大牌子，上
面写满了该店经营的菜品。

1965年汇泉楼迁到泺源桥
东侧路北，“文升园”就改成了汇
泉饭店的旅客食堂。1966年春天
邢台地震时，时任济南市饮食公
司业务科副科长的张廉明先生，
还在二楼开了一次如何面向大
众提高菜品和服务质量的会议。
后随着城市建设旧城改造，道路
拓宽，“文升园”被拆除。尽管如
此，这家饭店的名菜名吃却留在
不少老济南人的记忆中。

新中国第一部由商业部饮
食服务业务管理局编、上世纪50
年代末出版的《中国名菜谱，第
六辑·山东名菜点》中，根据“文
升园”制作经验整理的菜肴有：
罐儿蹄、油旋、坛子肉。

刻苦学习油旋制作技术

耿长银师傅年轻时是“文升
园”打油旋的高手，耿师傅后来
离开了饭店，在他居住地纬三路
通惠街附近，也就是现在的北洋
大戏院 (时人民剧场 )附近卖油
旋。1956年济南召开全市名吃大
会，耿师傅制作的油旋被选中。
随后，耿师傅调入聚丰德饭店。
几个月后苏师傅也调入聚丰德，
跟耿师傅学习打油旋，一年后签
了师徒合同。

上世纪60年代初期，我在聚
丰德时和耿、苏二位师傅是同
事。虽然了解一些他们的事情，

但为准确起见，2011年10月18日
下午，我前往苏将林师傅家又专
门采访了他。时年77岁的苏师傅
向我介绍了他的油旋人生。

苏将林师傅是山东莱芜寨
里人，1934年出生，由于生活所
迫，7岁便到济南，跟其叔叔在馆
驿街附近沿街卖糖。叔叔居住的
地方有一个饭铺，老板姓汪，看
着苏将林聪明、灵巧，肯吃苦，便
说服其叔叔叫苏将林跟着他学
徒，专门烙制烧饼。1956年店铺
公私合营后，苏师傅进了济南聚
丰德饭店，跟随耿长银师傅学习
制作油旋。

那时的炉子跟现在不一样，
是用砖盘起来的中间圆、外面方
的炉子。中间是凹进去的炉膛，
烧的是焦炭，因为焦炭无烟干
净，热量大又耐烧。周围是一圈
大约10厘米宽的干净平台，还有
专门放鏊子的外围。

油旋的做法看似简单，实则

不易：和软面作剂，擀成一长条面
片，左手拿起面片，右手手背在面
片下向前一甩，“啪”一声甩在面板
上，然后把面片向右折叠，抹上细
盐、猪油葱泥(猪油的起酥作用最
好，而且猪油有特殊香味)，然后随
卷随抻，抻得极薄，卷成一螺旋形
圆柱，把做好的油旋胚子放在鏊子
上烙，用手指压成直径两寸左右、
半寸厚的圆薄饼，烙好两面、再两
面刷油放进炉子内壁上烘烤，先烤
一面，再烤另一面。

每次翻动烤着的油旋时要先
用铁钩子把鏊子端下来，才能翻
动。这反过来烤另一面和把手伸
进炉子把烫手的油旋拿出来时，
手要不怕烫，手臂还不能碰到炽
热的炉壁。刚开始学，由于手法不
熟练，稍不留神，胳膊就会被炉壁
烙起红红的水泡，有时疼得不敢
穿长袖衣服。

油旋烤好后，要趁热用左手拿
起来，用右手指往油旋中心捅一

下，才能出现一层层的螺旋状。
正宗油旋制作时必须“打

点”。右手拿着大约20厘米长的
擀面杖，在案板上用擀面杖的两
头，有节奏地先向左打点，再向
右打点，犹如打击乐。这可能就
是为什么称为“打油旋”的原因
吧！

耿师傅严格按照过去师傅
带徒弟的方法，手把手地教。苏
师傅平时除了打油旋以外，其它
如砸焦子(焦炭)、备料、和面等杂
活也都干。由于苏师傅学习认
真，又不怕吃苦，加之有制作烧
饼的基础，很快就学会了打油
旋，可以独立操作了。

1962年聚丰德打油旋在水
案的西北边，两盘炉子，耿师傅
在北边干，面朝北墙干活，紧挨
着的苏师傅在南边，面朝西干
活。苏师傅炉子的西边和南边各
有一扇窗子，夏天西晒特别热，
所以让耿师傅在北边。耿师傅年
纪大了少言寡语，我和苏师傅比
较熟，没事就经常去那里观看，
有时苏师傅就教我一些东西。

打油旋夏天要早上五点上
班、冬天六点上班，苏师傅经常
三四点起床，店里有时封不好炉
子，还要先把炉子生起来。和好
面、饧好后开始制作，每人一个
班打50斤，要干到下午3点左右
才能干完。干完活油旋也就卖完
了。那时是人工和面，站着干活，
一站就是七八个小时，夏天要守
着炉子，汗流浃背，十分辛苦。苏
师傅说制作油旋和面最重要，春
夏秋冬四个季节和面时的掺水
量是不同的。和好面后应做到手
光、盆光、面光“三光”，另外还要
看好火候。

油旋的特色就是酥，入口即
碎，酥脆的能发出声响，掉在地
上会被摔得粉碎，这才是正宗的
济南油旋。第二就是香，正宗的
油旋葱香浓郁，入口浓香，弥久
不散。外皮酥脆，内瓤柔嫩，葱香
透鼻。所以油旋做好，趁热吃才
能吃出味来。

闪光的油旋人生

1958的一天上午，苏师傅像
往常一样忙碌着，突然被通知

“防疫站检查卫生”，要把打油旋
的家什全部消毒，手也要消毒。
苏师傅回忆说：“一会儿来了防
疫站的人，对打油旋用的油、盐、
葱等调料检查了一遍，还检查了
手，检查完后，就让我继续干活，

这时两名男子就站在我的身后，
看着我做油旋。等做好20个油旋
后，他们走上来把油旋包好，带
走了。过了一会儿，饭店经理跑
来告诉我，我打的油旋和苏乐文
师傅做的烤鸭是给毛主席吃的，
他老人家就住在我们西边的交
际处(现在的济南饭店)。”苏师傅
谈起此事，很激动，认为这是他
一生最荣耀的一件事。

1964年解放军大比武，6月8
日至10日，时任解放军总参谋长
的罗瑞卿大将在济南检查时，也
从聚丰德购买了耿师傅和苏师
傅制作的油旋。柬埔寨西哈努克
亲王来济南时，也品尝过耿师傅
和苏师傅制作的油旋。

1990年，苏将林代表山东赴
杭州参加了全国名小吃展示
会，他现场制作的油旋、扁担烧
饼和小油酥芝麻饼(后两种小吃
也曾是济南名吃，现濒临失传 )
在许多挑剔的南方评委中好评
如潮。苏将林不仅会制作圆形
油旋、鸡蛋油旋和马蹄油旋，还
创造了寿桃油旋。他制作的“油
旋”“油酥芝麻烧饼”“扁担烧
饼”“马蹄油旋”“寿桃油旋”等
品种全部获奖，他制作的“油
旋”被大会评选为“中华名小
吃”“济南名小吃”。

参展一个月的时间里，他的
摊位前，品尝和购买油旋的顾客
络绎不绝，每天都排起长长的队
伍，为此，主办方单独做苏师傅
的工作，请他再多做一些，满足
顾客的需求。苏师傅加班加点，
一天工作近16个小时，主办方专
门授予了他一面锦旗。

苏师傅1992年退休后，在老
百货大楼对面的胡同里开了一
家油旋作坊，扑鼻的葱香和清脆
的打点声常常使小小的店面门
庭若市。每天做出的油旋供不应
求，苏将林一直恪守“师训”，从
来不卖过夜的油旋。他说：“油旋
应趁热吃，刚出炉的油旋最好
吃，如果卖过夜变硬的油旋等于
砸自己的牌子。”

1996年泉城路拆迁，恰好聚
丰德饭店经理亲自请他们回去。
当时苏师傅非常高兴，又干了5
年。后来聚丰德饭店改革，承包
给了别人。

国学大师季羡林老先生生
前非常喜欢吃济南的特色小
吃——— 油旋。当时，山大教授、季
羡林研究所副所长蔡德贵几乎
每个月都要到北京一次，蔡教授
很细心，每次看季老都特意从苏
师傅那里定做50个油旋，早上做
好，中午赶到北京，让季老当天
就能吃上。这已成了蔡教授每次
到北京的固定“课目”，考虑到老
人家的健康，他每次都叮嘱店家
少放盐，一直到苏师傅不干了，
才又买别人做的油旋。

2014年是让苏老先生为之
舒心的一年，因为老手艺终有了
黑发传承人，在济南又能吃到正
宗"苏氏油旋"了。从3月11号这天
起，80岁的“苏氏油旋”掌门苏将
林正式将打制油旋的手艺传给
自己的外孙聂书恒。“我从师傅
手里学到手艺，不能让这门手艺
断送在我手里。现在，很多年轻
人都不愿学，我外孙能有这个
心，想继承这门手艺，我乐意教
他。”苏将林老人笑着说，“一想
自己的手艺后继有人了，心里很
高兴。”

2018年，84岁的苏师傅去世。
故人已去，谨以文此追念之！

（本文作者为山东原烹饪专
业中学高级教师）

油旋是济南
人 很 熟 悉 的 名
吃，外皮酥脆油
润，葱香透鼻，呈
螺旋状，故名油
旋。国学大师季
羡林生前非常喜
欢吃油旋，山大
教授、季羡林研
究所副所长蔡德
贵每次去北京，
都会从济南苏将
林师傅那里定做
50个油旋。13年
前，笔者前往苏
将林师傅家中，
时年77岁的苏师
傅介绍了他的油
旋人生。

上世纪70年代的聚丰德。

欢送耿长银师傅退休照，前排左三为耿长银，中排左一为苏将林。
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