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“有馍就有事，有事就有馍”。馍是人们日常生活

中必不可少的食品，也是老百姓每逢过年过节举行庆

祝、祭祀和馈赠等民俗活动中不可或缺的载体。

“考虑到我们那儿的风俗习惯和目前的经营状况、

市场需求等多方面因素，我觉得我的选择是正确的。”

来自交城县的90后小伙儿岳继鹏坚定地表示。岳继鹏

毕业于北京联合大学，所学的专业是设计学，2023年 3
月，他怀揣着对未来生活的美好憧憬，将自己所学的专

业知识与馍的手工制作相结合，创办了“馍不二”果蔬

花馍工作室。“我们的产品分为核心产品、战斗产品和

个性产品，共 3大类 8大种 58小种，核心产品主要包括

宝宝满月周岁、订婚结婚、生日、祝寿、乔迁开业、礼佛

六大类型的花馍。战斗产品包括开花大馒头、黏豆包、

软麻花等食品，个性产品是可以进行私人定制，比如造

型各异的虎头、寓意健康平安的寿桃……这些产品能

够满足人一生中所有的大小事情。”岳继鹏向记者介绍

道：“当然，最重要的是相比较奶油蛋糕所含的高糖高

脂肪、反式脂肪酸、山梨酸等成分，我们采用天然‘颜料

’——蔬菜、水果榨汁和面，实现了零添加、低糖低油，

起到了既美观又健康的作用。”

“馍不二”果蔬花馍工作室一经成立，便靠着精

湛的手工技艺、过硬的产品质量、干净的卫生环境得

到了广大消费者的认可，销售额日趋增长，有时还出

现供不应求的状态。“我们除了线下销售之外，还进

行线上销售，共制作了 280余条短视频，运用各大媒

体软件进行宣传，其中抖音浏览量达上万次，我们通

过这种方式就是希望有更多的人了解花馍、熟悉花

馍，进一步加强对传统文化的宣传。”岳继鹏表示。

“花馍文化博大精深，做好这项事业离不开高超

的技艺和工匠精神。为了做好花馍，我现在熟练掌

握了揉、捏、剪、修、搓、团、捻、擀、切、扎、按、卷、粘、

缀等 14种传统技艺手法，探索创新了大鱼际揉面收

口法、指尖搓捻法、叠面排气法，目前正在计划申请

专利。”岳继鹏告诉记者。谈及未来的打算，他说，接

下来会更加努力，不负青春韶华，进一步提升品牌的

核心竞争力，通过“商业+公益”模式，扩大“馍不二”

花馍的影响力，实现自己的人生梦想。

听说冬日的黄河流凌蜿蜒壮美，驱车从市区出

发，沿着“黄河一号”旅游公路而下，到了黄河岸边

——临县碛口古镇，果真壮观。银白色的流凌随着

水流而下，为冬日略显清冷的碛口增添了一丝动态

美。虽气温较低，但充满特色的石铺街道仍然能让

人充分体会到古镇古街古院落的宁静致远之韵。

在古镇美食一条街的街口，冒着热气的臭豆腐炸

鸡柳小吃摊让人不禁驻足。只听油锅里“滋啦”一声，

豆腐块、宽粉条、恶、土豆片等美食就在油里不停地翻

滚，香气顿时四溢开来，等待表面变得金黄就出锅了，

再淋上手工熬制的酱汁，撒上香菜，一个字：绝！

“在这街上，我家的臭豆腐和炸鸡柳可以说是一

绝，不信你尝尝。”今年 59岁的陈师傅是碛口镇西湾

村人，她从 2021年起在古镇经营起了特色小吃摊，卖

本地特色油炸食品，干净卫生、味道一绝的摊子让许

多游客慕名而来。

“现在不是旅游旺季，每天能收入 300元左右，热

天的时候随便卖一下都能上千，我挺知足呢。”陈师

傅言语中满是欣喜。近年来，随着各级政府不断加

大投入，碛口古镇迎来新生。如今的碛口被誉为“活

着的古镇”，镖局、当铺、货栈等古建筑向世人诉说着

昔日的繁华，各地游客纷至沓来，也让当地百姓吃上

了“旅游饭”。各类民俗客栈、农家乐、小吃摊等新生

计让当地和附近村民幸福满满。

虽然冬季寒冷，但陈师傅仍然热情地招呼着不

算多的客人，手里继续拿筷子翻着油锅里金黄酥脆

的鸡柳，香味扑鼻而来。与她交谈中得知，她每天中

午过后就准备原料，等待游客和附近村子的常客到

来，虽然人不多，但每天忙前忙后，哪怕天寒地冻，也

乐此不疲。

“我打算重新换一口油锅，重新定制一块摊位小

推车上的广告牌，用新的面貌迎接来自四面八方的

游客来碛口，品尝我们本地的特色小吃。”陈师傅信

心满满地说，临近春节，来碛口的人也会相对多起

来，她要继续坚守自己的小摊，用自己的双手和辛勤

劳动致富。

傍晚返程时分，看到烟火气十足的小摊和忙碌

的陈师傅，想起了“因为知足，所以更加幸福”这句

话。陈师傅是这样知足的人，像她一样的人还有许

多。

飘香四溢的盅盅肉，是汾阳人过年必上桌的菜

品。说起美食的诱惑，盅盅肉足够让人大快朵颐。

夹一块腐乳肉，浓油赤酱渗进带皮五花肉的每一处

角落，入口即化，再咬一口馍馍，抿一嘴香醇的汾酒，

这一口便是汾阳人心心念念的家乡味。

盅盅肉是汾州传统宴席的典型代表，相传在明

代，庆成、永和二位王爷定居汾阳，他们保留了藩王

宗室的饮食习惯，王府美食由此深入汾阳大地，刻入

汾阳人的美食基因中。不管是四盘八碗的“盘碗”

席，还是八盘八碗的“八八”席，抑或是八碟八盘八大

碗的“八八八”席（三八席）都有盅盅肉的身影。

盅盅肉大部分用肉类制作，以猪肉、羊肉、鸡肉

为主要食材，通过煎、炸、煮、蒸等传统烹饪技艺，盛

放在粗瓷挂釉、浅底小碗的黑瓷盅中，最后倒扣在盘

内，其形状像倒扣的半圆形，也寓意着圆圆满满。常

见的盅盅肉有酱梅肉、小酥肉、红烧肉、元宝肉、白菜

卷、炉煿肉、清蒸羊肉、清蒸鸡肉等。

赵志豪是汾阳盅盅肉的“忠实粉丝”，他从小在厨

师家庭长大，耳濡目染下对美食产生了浓厚的兴趣，

尤其快过年家里做盅盅肉时，是他最爱帮忙的时候。

制作盅盅肉不仅要讲究食材的新鲜，还注重调

料的搭配和烹饪技巧，使肉质的鲜嫩与调料的香醇

完美融合。“做盅盅肉时，从炸到蒸每一步都让人垂

涎欲滴，特别是蒸的时候，我很享受厨房里腾腾热气

和缕缕肉香，这就是熟悉的年味。”赵志豪说。在他

心中，盅盅肉承载着深厚的家庭情感和浓浓的家乡

味道，他决定让更多的人品尝到家乡的盅盅肉。

“去年年初从线下转为线上销售，包装换成了真

空包装。”赵志豪表示，“自从转变了销售模式后，盅

盅肉的订单从一开始的四五十个，到一天最多两千

多个。”火热预订的背后，是远在外地的汾阳人重温

家乡的味道，也是外地人了解汾阳的美食名片。盅

盅肉不仅是汾阳人情感的寄托，更是根植于年味的

美食文化。

春节前夕，离石区的大街小巷到处弥漫着欢乐

喜庆的节日氛围。置办年货是每年的重头戏，而其

中最受人们关注的，莫过于除夕家宴上的一道道年

菜。尽管每年都有新的特色风味，但烧肉丸子作为

一道经典的传统菜肴，在人们心目中始终占据着重

要的位置。这道美味的菜肴不仅让人品尝到了新年

的味道，更寓意着人们对新年的美好祈愿。

50 岁的薛星星在离石东关街上经营着一家肉

铺，每年的春节前夕，他都会特别烹制红烧肉和炸丸

子。“烧肉丸子是咱家家户户餐桌上必不可少的经典

年菜，以前每逢腊月大家都在家中自己烹制，现在生

活条件好了，都喜欢买现成的，既方便又省事。”薛星

星告诉记者，从原料选择到制作过程的每个环节，他

都有严格的要求，这也是他的手艺独特且深受周边

群众喜爱的原因。

说话间他已经投入到一天的劳作中，只见他手法

娴熟地将猪肉切割成均匀的方块，经过煮、炸、慢炖等

一道道精细的工序，色泽红润、油光熠熠的烧肉就大功

告成了，品尝一口，肥而不腻、酥软可口，让人回味无

穷。而炸丸子则需要更多的技巧和耐心，薛师傅将猪肉

细细剁碎，三肥七瘦的猪肉馅配上葱姜花椒水和各种调

料，随后，他熟练地将馅料捏成大小一致的丸子，放入热

油炸至金黄，外酥里嫩的肉丸子就这样完成了。

烧肉丸子一出锅，周边闻香而来的客人便络绎不

绝。薛星星告诉记者：“每年一到腊月，顾客就开始预

定烧肉丸子，过了腊月二十三更是一刻不得闲。”

随着春节的临近，人们更加急切地盼望着这一

美味。“每年我最期待的就是这烧肉和炸丸子。”店内

正等待打包的顾客孙女士乐呵呵地说，“每年过年的

时候都会用这两样做菜，配上其它食材烹制出来更

加美味，这不仅仅是一道菜，它代表的是家的味道、

年的味道。”

薛星星用心制作的烧肉与丸子不仅满足了人们

的味蕾需求，更成为了一种年味儿的标志。他说：

“提到烧肉丸子大家便会想到家人围坐共享年夜饭

的场景，醇厚、富足、丰美、团圆，烧肉丸子能成为广

受欢迎的经典年菜也不足为奇了。”
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“烟火”中的幸福

“盅盅”里的年味

家宴中的祈愿


