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青青稞稞饼饼飘飘香香
育新街东头经常看到一个青稞饼店前排着一个

长队，做青稞饼的小两口在这里五六年了，青稞饼是
青海的名吃，工艺做法很讲究。

头一天要发面，制作青稞饼的面是青稞，青稞主
要产自中国西藏、青海、四川、云南等地，是藏族人民
的主要粮食。因其内外颖壳分离，籽粒裸露，又叫裸
大麦、元麦、米大麦。做青稞饼需要要头一天晚上就
把面发好。检验面粉是否发得好看表面的蜂眼儿就
好。“早上五六点就得起床揉面。”这是一个技术活
儿，一定要用力揉，面才会松软而筋道有嚼头。揉好
后将面团分成均等的份，用擀面杖擀成面片，再用上
面都是小钉的东西在擀好的面片上打上眼，为的就
是在接下来的烘烤环节能烤透。带有小钉子的东西，
连老板都不知道叫啥名，老板说，是从青海带来的，
聊城都买不到。

“这里面放的都是牛奶。”老板娘指着一盆芝麻
说，芝麻是用牛年调奶的，把擀好面片放在有芝麻的
盆里，面片上沾满了芝麻，然后老板娘把带着芝麻的
面片放到一个自己制作的跟面片一样大小的工具
上，贴到炉子的壁上，炉子也是特制的，看起来像一
个大缸，里面燃烧着木炭，贴到壁上的大饼不一会就
被烤焦了。吃起来酥酥的。

“这一锅还有我的吗？”饼还没烤好排队买饼的
人就已经等不及了，每次饼一出锅就卖完了。“吃起
来口感很好，聊城就这一家卖，我家住的比较远，经
常骑车来这买。”一位买饼的大妈说。虽然生意还不
错，但老板娘的脸上挂满了汗珠。“每天都要早起晚
睡，特别是夏天，守着炉子热得难受。”

炉壁上的青稞饼不一会就变得焦黄。

揉成的面团要用擀面杖擀成很薄的面片。

用上面带着小木钉的工具在面片上打上眼。

面片上沾满芝麻。 排队买饼的人很多。

做好的青稞饼放在筐子里，很好看。

文/片 本报记者 邹俊美
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