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本报记者 于悦
实习生 赵晓彤

先磨性子后做饼
传承工匠精神

在济南市芙蓉街北头、马
市街4号，有一间不起眼的小门
头房，这里承载了吴家锅饼上
百年的时光。与芙蓉街南头的
喧嚣热闹相比，这个地方安静
得有些寂寞，只有窗上贴的红
色招牌和门上挂的红灯笼显得
醒目。

近日上午九点多，吴兴强
正在店中清理炉灰，替换新的
蜂窝煤。走进店里，紧挨着门的
是水盆和毛巾，左边桌上放着
擀面杖、面盆、切面刀、搅面棍、
杠子等工具，旁边地下是一袋
面粉，面粉旁是一个重达四五
百斤的青石礅子，用来压面。

在清理炉子这半个小时的
空当，已经来了四拨要买吴家
锅饼的人。有一位顾客一周来
了3趟都没赶上锅饼，“要么没
做熟，要么没开火，要么卖完
了，知道这饼好吃，就是太难
买，这次我真得记下预约电话
了。”吴兴强只能连连致歉，锅
饼还没开始做呢！

民国初年,吴家人在马市
街创立“广聚锅饼”铺。从那时
扎根在马市街，周边几度变
迁,吴家锅饼的老店面却始终
坚守着老城区的一角。6 0多
岁的母亲做到7 8岁才退休，
吴兴强作为第四代传人从母
亲手里接过了接力棒。从2 0
多岁学做锅饼开始，他已经做
了30多年。

如今，他做饼每一个细节
仍旧遵循着百年前的老传统。
回忆起学习做锅饼的时候，吴
兴强说：“当时是先磨性子后做
饼，太爷让我蹬着三轮车去北
边拉炭，再去南边王官庄拉黄
土，一车就有几百斤，拉回来后
还得和好晒好，作为做锅饼的
燃料，这是为了让你懂得慢工
出细活，秉承工匠精神。”

传统炉子和工艺
一天只能烙七八张

15平方米的小店“五脏俱
全”，包含着一张锅饼从发面、
和面、压面到烙饼的所有工序，
两台高一米二、直径50厘米的
传统炉子位于门内，一个炉子
要用上5块大蜂窝煤。

吴兴强开始做饼时，先是一
杯茶敬天地，而后放面、弄碗儿

（面粉中间弄成碗状放水）、添
水。再拿起搅面棍开始搅面，“搅
出来的面比手揉的更匀和，也更
快。”发好生面，吴兴强拿出一天
一夜发酵好的死面，混合着揉面
和面，“这叫半发面，好吃。”揉好
面，吴兴强便开始了手工压杠。

纯手工压杠出来的面与机
器压的不同，一米二长的圆木
头杆子，一张饼要压二三百杠。
吴兴强把面放在青石礅子上，

右手握杠，左手转面，右腿弯
曲，左腿定点，左右手脚配合默
契，转着面一圈一圈地压。手工
压面做出来的面筋道，麦香味
儿也大。

“人工压杠子的次数力度
要到位，面要压得匀和仔细、表
面光滑发亮才行，这样烙好的
锅饼竖在那里多久都不会弯
腰，也有嚼头，酥香脆，好吃可
口，这既是力气活又是仔细
活。”吴兴强说。

压好的面称成一块4斤半
后，再压个几十杠，才能擀成直
径40多厘米的饼状。然后饼面
刷上水，再密密均匀地撒上微
黄馨香的芝麻粒儿，挑掉小气
泡和个别小芝麻皮，就可以倒
油入锅烙制。一张饼要一个小
时才能烙好，其间还要扎孔让
饼熟得快些，从上午10点到下
午6点，传统炉子和工艺下只能
烙七八张饼。

拼创意做花样
传统面食要创新

吴家锅饼论斤卖,一斤8块
钱,一张饼大概4斤半,一天七
八个的产量，从来都不愁卖。不
少老顾客都会大老远赶回来买
饼。有的人到了北京，连夜坐火
车过来买饼，买完了当天再坐
火车回去，还有大连的游客专
程开车来买。

这样一天七八张饼做下
去，不仅下的力气与收入不成
正比，连老顾客的需求都不能
满足。来买饼的顾客都建议吴
兴强把店做大些，多雇人多做
饼，让大家都能吃到。

吴兴强说，政府准备将作
为非遗的吴家锅饼迁到百花
洲保护传承下去。“如果空间
变大，就会采用电炉子，这样
避免污染大气，烙饼也更快，

同时锅饼创新也能做更多花
样，例如将锅饼掰成小块可以
放在温热的蔬菜汤里一起食
用或者烩锅饼，把锅饼切成丝
加上油菜、虾仁、木耳等炒，也
可以把锅饼做成锅巴，多种做
法都可以让锅饼这种传统面
食焕发新的活力。”

如今，吴兴强已经把这门
手艺传授给了儿子，“年轻人都
没耐心，得慢慢引导他，老祖宗
留下的手艺不能失传。”吴兴强
也收过徒弟，但大多是半途而
废。为了保持锅饼的酥脆，烙好
的饼是不能用刀切开的，而只
能摔着掰开。干得最长的徒弟
也变成了用刀切，对此，吴兴强
认为是变了味儿。

对做了几十年的锅饼，
吴兴强觉得：“干一行爱一
行，做人做饼都要认真，锅饼
是一座潜藏的宝藏，我想把
它挖掘出来。”

协办：济南市历下区文化局

吴兴强和芙蓉街北头的百年吴家锅饼铺。 本报记者 于悦 摄

民国初年出版的《济南快
览》记载：“以面作寸许厚，中径
尺余之圆饼，烙而熟之，外焦
黄而内细白，谓之锅饼。”从太
爷爷吴在孝到今年53岁满头
白发的吴兴强，吴家锅饼已经
走过百年、传至四代。清末民
初，老字号“广聚锅饼”远近闻
名，而现在人们习惯叫它“吴家
锅饼”。

手工做一张饼要压二三百杠，一天只烙七八张

百百年年吴吴家家锅锅饼饼：：
做做饼饼如如做做人人，，得得认认真真


	B06-PDF 版面

