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今日聊城

视视界界

一位老人买到了多年没吃的传统名吃马蹄烧饼，很高兴。

辛保平的妻子在卷面制作烧饼。

辛保平在往炉子里加炭。

辛保平在翻动马蹄烧饼。

马蹄烧饼，色如黄金、外
酥里嫩、千层耐嚼，因形似马
蹄而得名。据传是早年乾隆皇
帝下江南时，倍受皇帝和大臣
们赞赏的一种名吃。

马蹄烧饼是用面粉、蜂
蜜、植物油和芝麻为主要原
料，用特制土炉、木柴，经过 10

多道极其苛刻的手工制作工
序烧制而成的食品。

近些年，随着人们生活水
平的提高，各种机械、自动化
制作糕点花样品种日益增多，
马蹄烧饼因手工制作工序繁
多，费工费时，渐渐被人们远
离、淡忘。

随着当地政府对传统名
吃的挖掘和开发，现年 34 岁、
家在茌平县博平镇辛庄村的
农民辛保平，与爱人重新拾起
了他十四五岁时跟外公学习
的制作马蹄烧饼手手艺。在保
留传统制作工序的基础上，辛
保平将从前的吊炉改造安装
到特制的推车上，上火炉又可
推拉移动，变成上下能烧，通
过热导传热，中间能烤出无烟
熏火燎、没有任何污染的马蹄
烧饼，一上市便受到市民喜
爱。不少市民风趣地说：“传统
名吃又回来了。”

文/片 本报记者 刘铭
本报通讯员 张宪举
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