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每隔十几米就有一家
有的火烧铺直接做邻居

走在范镇主街道泰莱路上，“火
烧”是抬头就能看到的字眼，每隔十
几米就能见到一个火烧铺，有的火
烧铺甚至紧密相邻，成了邻居。在3
万多人口的范镇，生存着190多家火
烧铺，多数分布在镇上。

闫家火烧位于一家加油站旁
边，门面上“名师相传传承百年 蕴
含奇香香遍五洲”的对联格外醒目。
40多岁的店老板王立华做火烧已经
30年，只见她手脚麻利地拿出一块
面团分出几个剂子，擀面杖上下翻
飞，擀成一个长条。油酥是火烧的点
睛之笔，把它卷进面剂，等待高温催
化出浓郁的香气。火烧成型，王立华
抓起一小把黑芝麻洒在上面，随后
火烧被顺势扔到旁边的炉子上。

这是一个烧煤的老式烤炉，里
面炭火正旺。此时，王立华的丈夫站
在炉旁，炉内热量积聚，高达270℃，
他把定型好的火烧一个个送进去高
温烘烤。从内烤到外烤，每一步工序
都倾注了匠人般的心血。烤熟后的
火烧色泽金黄，吃起来酥香味美，食
客赞不绝口，是地道的泰安味道。

一顿火烧下肚
外地食客直接下单1400个

“咱们是用老面做的火烧，不光
本地人，南来北往的人都喜欢吃这
一口酥脆的口感。”王立华说，去年9
月27日，有个山东滨州的小伙路过，
在火烧铺吃了一顿火烧后非常喜
欢，加了老板微信，回到滨州后迅速
订制了70箱火烧，作为国庆期间的
礼品赠送给亲朋好友。这一单，让王
立华夫妻俩足足忙了两天，才把
1400个火烧顺利发走。

记者拿起一个刚出炉的火烧，轻
轻一掰，便露出松软又不失弹性的面
瓤。一口咬下去，那酥脆的外皮与柔
软的内里交织出美妙口感。这一刻，
所有的等待都化作了舌尖上的幸福。

王立华说，火烧好吃得益于驴
油酥，驴油酥由驴油、面粉和调味料
熬制，这其中关键的调味料是各家
的秘方，有去除腥味的作用。“平常
日子里，一天做1000多个火烧，用三
袋面就够了，一袋50斤。”王立华说，
赶上节假日，夫妻俩凌晨两三点就
起来忙活，至少要用四五袋面粉。

作为“火烧大军”中的一员，刘
玉娟在范镇也经营着一家火烧铺，
从小在油酥火烧的香气熏陶中长大
的她，十几岁便跟着家人学习这项
技艺。“制作火烧看似简单，其实每
一步都很讲究。”刘玉娟说，“揉面要
用力均匀，擀皮要厚薄适中，抹酥油
要均匀适量，这样才能保证火烧的
酥脆口感。”

刘玉娟告诉记者，一年365天，
几乎天天围着火烧转，能做3万多个
火烧，最贵的品种一个能卖到20元。
在她的店里，堆放着一些发快递用
的包装盒。如今，她做的火烧发往五
湖四海，“有些人还带着咱们做的火
烧出国呢。”刘玉娟笑着说。

“火烧学徒”遍布全国
滋味之外是文化传承

在泰山脚下的泰山驴油火烧民
俗文化博物馆里，陈列着制作火烧
的四代炉子，从最初的土炉到电炉，
再到气炉，一应俱全。最老的一个土

炉距今已有50多年。如今，第五代
制作泰山驴油火烧的设备也即将
上市。当“老手艺”遇见“新花样”，
泰山驴油火烧也有了创新味儿。

不管是王立华，还是刘玉娟，
范镇这些从事火烧行业的店主，
一方面经营火烧，另一方面传承
技艺，逐步形成一支“火烧大军”，
遍布全国数百个大中城市。“深
圳、海南、青岛等地都有人过来学
习，学得快的三天就能领悟，慢的
一周也会上手。”王立华说。

在保持传统口味不变的前提
下，如何让泰山驴油火烧走得更
远？今年51岁的李鹏是泰山驴油
火烧传承人，也是博物馆的筹备
者，这个难题困扰了他许久。

要保持泰山驴油火烧酥脆的
口感，又要让消费者带着走向更
远的地方，保存运输是大问题。李
鹏说，以前他们尝试添加添加剂
等方式，结果均告失败。

在走访了章丘、周村等几十
家烧饼、火烧制作店铺后，李鹏找
到了河北邯郸一家企业，决定打
造一套机械化生产线。“当时人家
不知道火烧的具体制作流程，我
们就带着面粉和师傅过去，给工
厂的人演示，通过一遍遍修改，最
终有了生产泰山驴油火烧的第五
代设备，为火烧的发展和传承注
入了新活力。”李鹏说。

“这条机械化生产线由七八
台机器组成，从和面到饼胚成型，
再到速冻、包装，一次完成。”李鹏
说，当消费者想吃火烧时，把饼胚
放在微波炉或者烤箱里加热一下
就可以，烤出来的口感跟火烧铺
里的一样。

李鹏介绍，机械化生产出来
的泰山驴油火烧，解决了人力、口
味和产量的问题，方便零售和长
途运输，给火烧远销带来便利条
件。这条新生产线计划五一期间
上市。

“自古文明膏腴地，齐鲁必争
汶阳田。”喝着大汶河水长大的汶
阳小麦和泰山黑芝麻，成为制作
泰山驴油火烧的优质原料。一个
个火烧铺，多少年只做一件事，让
小小的驴油火烧，承载着人们对
美好生活的无限向往，走出了范
镇，步入更大的市场。

今天的泰山驴油火烧，早已
不单单是一种特色小吃，其生产
制作技艺更是宣传泰山文化的载
体，不仅发展成为泰安乡村振兴
的产业，也成为一张独具泰山特
色的文化名片。
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3万人的小镇开了近200家火烧铺
有的一个能卖到20元，泰安范镇这道非遗美食到底有多上头

78个泥人
再现火烧制作流程

梁莹莹 李增浩 薛小东
泰安报道

泰山驴油火烧，源于汉朝
的皇家配贡食品，清代时风行
于当地民间，因产于泰安市岱
岳区范镇而得名，是范镇第一
名吃。范镇火烧最早用驴油开
酥，后来酥油发展出花生油等，
范镇火烧成了广义的称呼。作
为一项传承两百多年的传统手
艺，范镇火烧以其独特的口感
和制作工艺，成为泰安地区独
具特色的美食代表。它外皮金
黄酥脆，内里柔软多层，咬一口
酥香满溢，令人回味无穷。

在泰山驴油火烧民俗文化
博物馆里，一组泥人被放置在馆
内最中心的位置，仔细一看，有
的泥人在用石磨磨面，有的在揉

面，有的在做火烧，有的在高声
叫卖……这组泥人共78个，再现
了泰山驴油火烧的制作流程。据
泰山驴油火烧传承人李鹏介绍，
这组作品出自新泰市一位手艺
人，当时他吃到泰山驴油火烧后
念念不忘，主动联系到他，要创作
一组关于驴油火烧的泥塑。于是，
李鹏来到这位手艺人家中，将驴
油火烧的渊源以及制作工艺讲述
给这位老人，两人攀谈许久。

几个月后，李鹏已经逐渐
将此事淡忘，没想到这位老人
再次联系到他，“本以为老人就
捏了1件，没想到是78件，还烧
制成型，让我非常吃惊。”李鹏
说，每次看到这组栩栩如生的
泥人，就会想到泰山驴油火烧，
作为一种独特的文化符号，不
仅仅是一种食物，更是一种情

感寄托。
小小的一个火烧，

承载着岁月的凝香，镌刻
着地方的灵魂，上过全运
会、世博会的舞台。对于
远在天南海北的泰安人
来说，它是故土的语言，
在每一个游子心中，写下

“乡愁”二字，通过味蕾的
代代传承，生生不息。

葛延伸阅读

三月的泰安，微寒的春风裹挟着清冷的气息。早上6点，在
泰山驴油火烧的发源地岱岳区范镇，来来往往的车辆叫醒了
这里的早晨。路旁闫家火烧铺里，第一炉驴油火烧刚刚出炉，
酥香的味道钻到食客的鼻子里，“老板，来两个驴油火烧”“我
要三个”……作为山东省级非物质文化遗产，泰山驴油火烧传
承不衰，火遍大江南北，被装在行李箱里“出国”也不稀奇。

来来自自各各地地的的学学徒徒慕慕名名

而而来来，，找找到到李李鹏鹏 ((右右 ))学学习习泰泰

山山驴驴油油火火烧烧制制作作工工艺艺。。

刚刚烤烤制制出出炉炉的的泰泰山山驴驴油油火火烧烧金金黄黄酥酥脆脆，，让让人人垂垂涎涎欲欲滴滴。。

泥泥塑塑表表现现驴驴油油火火烧烧制制作作过过程程。。
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