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““像像认认可可山山东东人人一一样样认认可可山山东东馒馒头头””
老工艺加上新技术，山东馒头畅销全国

▲栩栩如生、制作精美的胶东大饽饽。(威海金穗朵食品有限公司 供图)

馒头是山东人的主食，
餐桌上不可或缺。春节将至，
馒头礼盒也作为礼品相赠亲
朋好友。可是，你真的懂天天
要吃的馒头吗？

作为粮食大省，山东的
馒头在国内首屈一指。胶东
花饽饽、戗面馒头、签子馒头
等各种地方特色的馒头，已
经卖到了北京、天津、沈阳、
大连等市。北方人像认可山
东人一样认可山东馒头。

本报记者 李师胜 王颖颍

春节期间变礼品
卖到京津、东北

提起山东的馒头，总也绕
不过胶东花饽饽。

“现在货都做不出来了，一
天往外发1500箱左右。顺丰四
五个小哥驻扎在这个地方。走
物流的一车就是一两千箱，并
未做统计。”威海金穗朵食品有
限公司刚运营三年，主营花饽
饽，春节期间满负荷运作，公司
销售经理邵婷瑜介绍。

“去年十月一之后开始接
单，进入农历腊月基本不接单
了。我们的馒头销售到青岛周
边，进入天津、北京、沈阳、大连
等市。”山东烟台市胶东花饽饽
习俗代表传承人孟昭泰介绍。
孟昭泰今年65岁，为更好地传
承胶东花饽饽习俗项目，2003
年，他在莱州创办了莱州面塑
的生产加工企业，今年春节销
售在10万箱左右。

“胶东花饽饽”是胶东巧妇
们在日常的生活中根据地域特
色和生活习惯而成的一种民俗
形式，距今已有300年的历史。
作为传统民间面塑艺术的一
种，主要分布于山东烟台、威海
地区，在“结婚”“祝寿”“过年”
等民俗活动和情景中占重要位
置。

从12岁开始，孟昭泰就跟
着祖母学习制作花饽饽。“其
实，馒头最难做的要先做引子，
然后是引饽饽，再做成老面，发
酵蒸馒头，每一道程序都不能
出错。馒头是白色的，没有其他
添加剂可以遮丑，不像糕点可
以加糖。”说起馒头制作，孟昭
泰滔滔不绝，馒头老面和酵母
做的馒头味道不一样，老面馒
头吃起来没有酵母味儿，而且
老面糖化了，吃起来甜丝丝的。

去年9月13日，第五届非物
质文化遗产博览会在山东济南
召开，山东省级非物质文化遗
产项目“胶东花饽饽”很是吸引
人，孟昭泰带来了自己的作品，
添了不少人气。

山东不少城市都有当地的
特色馒头。在山东德州，有一种
造型突破“圆形”的馒头，叫“签
子馒头”，起源于德州市平原县
恩城镇，距今已有几百年历史。
顶端尖细，中间圆而粗，低端较
顶端稍平钝，略呈纺锤形。

“以前每逢春节的时候，家
里都会蒸签子馒头，寻求高升
的美好寓意。”禹城市麦香园食
品有限公司副总经理程阳介
绍。

随着生活水平的提高，逢
年过节自家蒸馒头的少了，转
而以购买为主。平原县本色食
品有限公司春节期间日销售馒
头20万余个，是平时的两倍多。
本色食品副总经理范光明介
绍，“春节期间，除了满足本地
市场需求外，还推出两款礼盒
类产品，每天都有很多网络订
单，产品发往北京、上海、江苏、
天津、山西、黑龙江等地。”

“北方人，尤其是北京、天
津、东北人，以及在上海的北方
人，只认山东戗面馒头，认为山
东戗面馒头瓷实、分层、老面味
浓、劲道、有嚼劲。北方人像认
可山东人一样认可山东馒头。”
山东德州馍大郎食品有限公司

总经理张德友说。

麦类食品
比米类更利于肠

道益生菌

随着近些年百姓的消费需
求从“吃得饱”向“吃得好”转
变，山东的馒头企业也在转变
自己的思路，向营养、健康方向
迈进。

山东省托福实业有限公司
位于滨州，成立于2012年，他们
研发了一款含养心菜的高钙馒
头。养心菜每百克的钙含量达
到331毫克，大约是牛奶钙含量
的3倍。托福实业总经理梅林介
绍，企业利用养心菜，通过喷粉
工艺将其揉到面里去，生产馒
头和面条。一个100克的馒头，

含钙量在119毫克左右。“老年
人平常还需要吃钙片补钙，吃
高钙馒头可以直接补充植物
钙。目前企业和科研机构联合
申报医用食品。”

麦香园是德州禹城的一家
企业，从最初的手工作坊，发展
成全国首家上市馒头企业。企
业副总经理程阳介绍，在对小
麦、面粉以及生产工艺足够了
解的基础上，麦香园从厂家订
制了生产线，建造标准化无菌
生产车间，且根据消费者多样
化需求，从最开始单一的签子
馒头，到现在的普通馒头、养生
馒头、花色馒头三大系列40余
种产品。还拥有自己的小麦种
植基地，质量把关从源头做起
并且可追溯。

比如公司的一款包装里装

有三个不同颜色的馒头，里面
分别含有桑叶汁、萝卜汁、南瓜
汁。

国家粮食和物资储备局科
学研究院的专家孙辉博士是烟
台人，她从学术的角度上解释
了小麦粉的独到之处，同时在
JAFC上发了一篇封面文章，比
较了麦粉、米饭对肠道菌群影
响。麦类膳食大鼠结肠内容物
中益生菌Akkermansia的相对
丰度显著高于米类膳食。麦类
膳食比米类膳食更利于肠道有
益微生物的粘附。

孙辉博士还介绍，相对于
其他省份，山东的纬度、土壤、
气候更适宜小麦的生长。山东
的小麦在扬花期下雨较少，而
且收麦时一般也不会下雨，麦
穗不会发芽。山东的小麦品质
比较好，蒸出来的馒头品质也
好。

主打健康微信销售
山东馒头产业也

在转型

做馒头看似简单，实际是
个技术活儿。历经多年，山东的
做馒头技术一直在提升。

“我们这个行业有三个痛
点，一个是安全无保障，基本是
小作坊，二是保存周期短，三是
行业没有统一标准。”麦香园副
总经理邵傲男介绍，企业实现
了标准化生产，通过保鲜技术
的提升把馒头保质期提高到20
天，还自己制定了生产标准。目
前，通过加盟的方式来复制工
厂，机械化程度就可以97%以
上，只需要三个女工就可以日
产15吨馒头。这样，麦香园在前
端建立粮食基地，中端进行面
粉和食品加工，同时开办餐饮
连锁店，实现了一二三产业的
联合发展。

托福实业则使用“二次有
氧饧发”，第一次饧是在30度左
右的恒温室，放置两个半小时，

然后进行二次和面。“从饧发
到和面到蒸出来是四个半小
时，其中和面时间是10分钟，
压面是标准的16遍。这样蒸出
来的馒头吃到嘴里很柔软，嚼
起来很劲道。速冻之后，再蒸
不变样不泡发，这就是工艺的
问题。”梅林介绍，今年企业借
助技术的积累，开发了速冻包
子的产业，扩大了销售半径，
黑龙江、广西、陕西都有企业
的客户。

金穗朵则走中高端路线，
全部是网络订单，以微信的形
式来销售。在花样上层出不穷，
从枣饽饽开始做，演变成各种
寓意较好的花样。尤其是现在
的糕点含糖量比较高，金穗朵
切中这一点，做中式蛋糕，其实
也是大饽饽的绿色形式。

孟昭泰为了南方客户的需
求，专门去学习南方馒头的制
作工艺。“他们把馒头叫点心，
加糖加油。给他们做的很精致，
一个重约3 0克，咱们这边要
1000克、1500克。”为了应对规
模化生产馒头口味不一问题，
孟昭泰把一些制作程序指标量
化，把机器生产和人工蒸制相
结合，保证每个批次的馒头口
味的一致性。

2018年，孟昭泰在家乡开
设了山东省首个以面塑为主题
的博物馆“昭泰面塑艺术博物
馆”，展出莱州面塑概况、莱州
面塑艺术特色、莱州面塑与民
俗活动、面塑非遗展示区、面塑
艺术体验区、面塑产品展销区
等8个区域，以此希望，“胶东花
饽饽”能够继续火下去。老工艺
加上新模式，有传承有创新，孟
昭泰希望把胶东的花饽饽端上
全国人民的餐桌。

从去年开始，山东省粮食
和物资储备局着力推动山东粮
油的公共品牌建设，在全国范
围内叫响“齐鲁粮油”，为省内
的粮油企业赋能，这也让山东
省内面食企业受益匪浅。

在山东，枣饽饽很

受消费者的喜爱。

德州签子馒头起源于明朝，

已有五百多年的历史。

（德州禹城麦香园食品有限公司 供图）
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