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读城艾岸

栏目寄语：
夜听窗外雨打芭蕉，油灯燃尽岁月斑驳。一座城市像一个人。
是灯红酒绿的张扬还是独守寂寥的淡然？一座城市有一座城市的性格，它像一杯醇酒，需要慢慢品味。无论是生于斯长长于斯的本地人，还是客居异乡的漂流族，无不在创造这

座城市的时候被这座城市的气息感染着。
文化是一种力量，也是一座城市的脊梁。当繁华褪尽，人们还能在热闹过后找到精神归属，这是一座幸运的城市，也是是一座城市的幸运。
本报特推出“文化寻踪”栏目，深度挖掘和剖析滨州这座城市的点点滴滴，将这座城市鲜为人知的一面翔实而优雅地展展现在您的眼前。

锅子饼，吃出特色吃进“非遗”
“滨州锅子饼制作技艺”列入山东省第三批省级非物质文化遗产名录

文/片 本报记者 杨玉龙

提起锅子饼，大都知道是滨州的名吃，金黄
色的馅，薄薄的皮，咬上一口，酥而不硬、香而不
腻，香味荡气回肠。2013年1月9日，它还有了另外
一个身份——— 邢家锅子饼申报的“滨州锅子饼制
作技艺”被列入山东省第三批省级非物质文化遗
产名录。滨州的锅子饼按照地域可大致分成两个
品牌，一个是滨城区滨北办事处的邢家锅子饼，
另一个是沾化县原流钟乡（现并入大高镇）的流
钟桑记锅子饼。邢家锅子饼把店越开越大，流钟
锅子饼也发展到济南、北京、东营等地区。滨州锅
子饼已走出滨州，走向全国。

食材简单，技术是关键
6日下午，在滨城区滨北

街道办事处205国道与梧桐五
路交叉口处的“正宗邢家锅子
饼”店，店内悬挂着邢家锅子
饼获得的多项荣誉。第四代传
承人邢新兵介绍，他经常参加
一些大型餐展会，评委每次都
对他的锅子饼赞不绝口，“只
要是吃面食的地方，锅子饼都
能迅速打开市场。一些老外也
经常慕名而来，吃了都会竖着
大拇指说好吃！”

邢新兵说，锅子饼是纯绿
色食品，食材非常简单，拿传
统的豆腐猪头肉馅的来说，它
的材料只有豆腐、猪头肉、鸡
蛋、黄瓜丝、盐、香菜、香油这
几种，没有任何做菜用的味
精、五香面等添加剂，顾客可
以放心食用。用这几样简单的
材料做出香喷喷的锅子饼，凭
的全是功夫，就连邢氏本家族
的人，也有很多做不出来。

邢师傅换好服装后，现场
演示了锅子饼的制作方法。待
火候合适时，平底锅内放入豆
腐、猪头肉、香油、鸡蛋、盐、黄

瓜丝、香菜炒好，再将炒好的
菜堆成长条状，用烙好的饼铺
在上面，双手隔着饼抓住菜向
上一兜，菜就被兜进了饼里，
再用手一卷，锅子饼就卷好
了，卷好的锅子饼被重新放回
平底锅，用刀从中间截为两
段，待底部煎至酥黄，就可以
出锅了。刚出锅的锅子饼被整
齐排列在盘子里，截面露出的
馅呈现金黄色，热气腾腾，香
气扑鼻。拿起一段咬上一口，
底部酥脆，薄薄的饼夹着美味
的大馅，香味荡气回肠。

邢师傅说，锅子饼的食
材很简单也很重要，但技术
性更强，如何掌握火候和烙
饼是关键。这也就是很多人
感觉各家锅子饼口感不同的
原因。“就拿我们邢家锅子饼
来说，现在我们一共有 5 家
店，都是用的传统的制作方
式，但是每个人对火候的控
制和烙饼的技术不同，再加
上食材品质稍有差异，就造
成了不同的口感，这种差异
是难以消除的。”

突发奇想，吃出名堂
“没有邢家人就没有锅子

饼。”据邢师傅介绍，邢家锅子
饼起源于清朝末年，滨城西关
熟食业户邢氏夫妇率邢振普、
邢振山、邢振江、邢振海四子
以贩卖包子、千层饼为业。当
时卖包子的业户很多，邢家竞
争不利，就改为专卖千层饼，
后来为了顾客食用方便，就把
炒菜卷入饼中，很受顾客欢
迎。当时就有“邢家饼子张，烧
饼果子不吃香”之说。邢师傅
说，当时生意非常红火，经常
卖着卖着发现没面了，怎么办
呢？就随便叫个人赶着牛车去
赊面，不认识的人也能把面拉
来，因为人家不认识拉面的
人，但认识拉面的牛。由此可
见生意的红火程度。

四位老人的十子十八孙
同是锅子饼的传承人。邢新兵
说，他自16岁开始跟祖父邢振
海赶会卖锅子饼，亲眼见证了
自家锅子饼的发展，从开始的
两间房到四间房，再到后来搬
到200平米，又加盖了上下两
层400平米的房子，店面面积
不断增加，来往的顾客越来越
多，锅子饼带给他的财富也在
不断增加。

经历了百年，邢家锅子饼

也在不断发生着变化。“就拿
现在来说吧，传统锅子饼的做
法油很多，而现在很多年轻人
会感觉油腻，我们就会把油放
少一点，但有些老年人吃了会
感觉油少了变味了。所以一般
我们先看看是啥样的顾客来
吃，年老的就还是多放油，年
轻的就少放点。种类上也在不
断增加，有些人不吃肉，我们
有素馅，有些人不吃猪肉，我
们有驴肉、虾仁馅。”

记者联系到了流钟桑记
锅子饼第四代传承人桑新成，
据介绍，流钟桑记锅子饼的创
始人叫桑吉祥，系沾化县原流
钟乡桑家村人。桑家在烙大饼
的基础上进一步改进，单用小
麦粉和面，干柴温火、平底铁
锅烙制，所烙面饼，薄如纸且
柔韧香脆，大火炒菜，用饼皮
儿卷馅，刷上香油，香气扑鼻，
沁人心脾，美味可口的锅子饼
深受顾客青睐。改革开放后，
桑家的后人重操旧业，挂起了

“桑记流钟锅子饼”牌子，至
今，从事此行业的已发展到了
沾化县周边县市，济南、东营
等地，固定资产几百万、从业
人员达百余人的庞大的家族
产业群。

锅子饼给邢家带来了很多荣誉，1999
年5月28日，邢家人向国家工商总局商标
注册局提出的“邢家”商标注册申请获准
通过；2004年5月，“邢家锅子饼”作为滨州
的特色名吃，参加了山东省举办的“山东
名吃”认定活动，被授予“山东名吃”荣誉
证书；2005年7月，“邢家锅子饼”被滨州市
工商局评定为滨州知名商标；2007年，入
选滨州市非物质文化遗产；2008年，获第
四届“山东名小吃”称号；2011年10月，“邢
家锅子饼”入选“山东百名小吃”。2013年1
月9日，邢新兵申报的“滨州锅子饼制作技
艺”被列入山东省非物质文化遗产名录。

邢新兵介绍，目前，邢家锅子饼共有5
家店，都是邢氏家族成员在经营，有三家
在滨城，有两家在滨北街道办事处，生意
都很红火。摆在他眼前的是如何让邢家锅
子饼有更大发展的难题，不能让好东西只
停留在这里。“作为第四代传人，包括我在
内有7个人精通邢家锅子饼的制作工艺，
但到了第五代只有五个人。”

邢新兵说，他有个五年发展计划，准
备让邢家锅子饼走出滨州，走向全国，这
就需要通过加盟或连锁店的方式。“以前
也有河北还有其他地方的老板带厨师来
学过一段时间，但这个东西都是看着容
易，没几天他自己感觉可以了，但回去后
做出的根本不是一个味道，没有一个成功
的。”这一点让他有些失望。

流钟桑记锅子饼店主要开设在沾化，
约有十家。但流钟锅子饼的招牌早就打入
了大城市。桑师傅说，“流钟锅子饼大都是
来我们这的学徒开的，我也数不清有多少
家。也是为了避免学徒做不好砸了桑记的
招牌，桑记锅子饼的招牌只能由我们桑家
经营，只允许他们打流钟锅子饼的招牌。”

为了做到统一规范经营，口味一致，
桑新成介绍，桑记锅子饼所有店面的食材
进货渠道一致，“比如说香油，我们为了达
到最后相同的口味，都会选在同一个店进
一样的货。”技术上也会不断探讨，争取火
候把握一致，为了延续传统的口味，他们
依旧烧木柴。“为了统一形象，所有的桑记
锅子饼招牌都达到了统一，店内的桌椅和
装饰也会慢慢一致。”

桑新成说，他也考虑过如何发展的问
题，但锅子饼技术性太强，不是说学就能
学会的，即便学会了也可能因为技术上的
差异造成口感差异，他也希望能让全国各
地的人吃到正宗的锅子饼。

如何在全国推广

看似容易做起来难

邢家锅子饼第四代传人邢新兵。

小铲唰唰转，技术是关键。

香喷喷的锅子饼出锅啦。
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