
据《资治通鉴》和《后汉
书》中记载，东汉末年官员、
经学家、画家赵岐曾在汉桓
帝时因得罪宦官而逃至北
海（现在的山东潍坊一带）
卖饼。这种饼后来经过改
良，加入了肉馅，成为潍坊
肉火烧的雏形。

到了清朝乾隆年间，郑
板桥担任潍县知县期间，潍
县遭遇连年灾荒，郑板桥开
仓放粮，带领百姓抗灾，灾后
市场逐渐恢复繁荣，各种地
方小吃出现，其中就包括火
烧，那时的火烧相对简单，有
大批农民利用农闲做烧饼进
城叫卖，他们用木杠子来压
面，把面和得非常硬，人们叫
它“乡火烧”、“杠子头”。直到
清末民初，肉食才被巧妙地
融合到火烧中，肉火烧应运
而生。

葛延伸阅读

潍坊肉火烧历史

可追溯到东汉

如何购买
潍坊肉火烧
正宗的老潍县肉火

烧以刚出炉的口感为最
佳，建议前往店铺品尝。
如果不能前往潍坊当地
的肉火烧店铺，可以通过
网络搜索的方式拨打潍
坊肉火烧店铺的电话，添
加微信，让店铺发快递。
所有的快递均为真空包
装的成品肉火烧，收到后
可以用微波炉或者空气
炸锅加热，可保持原有肉
火烧八分以上的口感。

小 贴 士

潍坊肉火烧

把用花椒水泡过的肉馅包进软面团撕成的小面
团里，收边做成扁圆形火烧坯，再放进炉里。随着一次
又一次翻烤，猪肉里的肥油滋润到了葱花、鸡蛋糕、海
米剁成的泥馅料里，其味无穷。

制
作

皮酥肉嫩、香而不腻，肉馅鲜美多汁。特点

在在潍潍坊坊，，肉肉火火烧烧家家喻喻户户晓晓，，顾顾客客经经常常要要排排队队购购买买。。
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潍坊肉火烧，火了几百年还在火
一家店一天能卖近2000个，它不仅仅是食物，更是一种情感寄托

吴昊 潍坊报道

一家肉火烧铺
一天能用300斤面粉

清晨6点，老潍县城隍庙火烧铺的
店里已经坐了很多吃肉火烧的市民。

“老板，来三个肉火烧，要刚从炉子里
掏出来的。”市民吴先生熟练地拿起一
个盛肉火烧的小竹筐，店员把两个热
气腾腾的肉火烧放进他的筐里，只见
他端着火烧筐随便找了个地方坐下，
他的妻子王女士则在火烧铺的另一侧
排队买豆腐脑。不一会儿，王女士端着
两碗豆腐脑也过来坐下。

吴先生手里的肉火烧已经吃了大
半，火烧铺里到处都是一股肉香。吃完
一个肉火烧，吴先生拿着火烧筐又去找
店员要了一个刚出炉的肉火烧。地道的
老潍坊人都知道，这肉火烧最好吃的时
候就是刚从炉子里掏出来的那几分钟，
一口下去还冒着热气，肉香混着火烧皮
的酥脆，一起在舌尖起舞，一定要吃完
一个再去找店员要下一个，才能保证吃
到的每一个肉火烧都是最美味的。

这家火烧铺的老板叫王丽英，是
潍坊市非遗项目城隍庙肉火烧制作技
艺的代表性传承人。王丽英从事肉火
烧制作已经有30多年了，1991年，她的
父亲王金城在城隍庙街开起了火烧
铺。“那时候我白天要去毛纺厂上班，中
午和晚上下班回家就跟着父亲学打火
烧，父亲是个仔细人，干活利索又认真，
从调馅、和面、包火烧到烤火烧，他都反
复琢磨，时间长了我也跟着学会了不
少。”王丽英说，在父亲的耳濡目染下，
她逐渐掌握了老潍县肉火烧制作的所
有技艺。1996年，王丽英开始全身心地
帮父亲经营火烧铺。2010年7月，城隍庙
肉火烧制作技艺被列为潍城区非遗保
护项目，王金城被潍城区政府命名为
城隍庙肉火烧传承人。2017年12月，王
丽英的城隍庙肉火烧制作技艺入选潍
坊市市级非遗保护项目。

王丽英告诉记者，每天早上4点多
她的店就开门，店里加上她一共有7个
人，一大早大家就来洗菜、剁馅，肉馅是
提前一晚就酱好放在冰箱里的，不然不
入味，素馅的火烧要一大早去买菜调馅，
这样做出来的火烧才新鲜好吃。清晨5点
多，第一炉火烧就出炉了，王丽英一直坚
持用传统土炉作为烤火烧的工具，土炉
烤出来的火烧是一个接着一个循环出
来的，烤之前还要把包好的火烧在土炉
上面“腾一下”，这样放进烤炉之后不会
粘黏，烤出来的火烧也更焦香酥脆。

“这几年潍坊的文旅事业发展得
越来越好，到了节假日有不少外地游
客专门到我这儿来打卡吃火烧，他们
觉得好吃，还会买真空包装的火烧带
回去，一买就是一大袋子。”王丽英最
忙的时候店里一天能用完6袋50斤的
面粉，能做近2000个肉火烧。火烧铺外
面排着长长的队伍，火烧铺里面店员
们努力打着火烧，整条街上都飘散着
一股肉火烧的香味。

“学徒”遍布各地
潍坊肉火烧逐渐走向全国

“潍坊肉火烧制作过程中最重要的
技术是烤火烧，三分包，七分烤，火小了
火烧会被烤干，火大了会煳，一定要用中
火烤制。再就是和面用温水，调馅要够
味，放鸡蛋糕、木耳、葱花等跟新鲜的五
花肉一块调制，能让肉火烧吃起来口感
更丰富也更香。”王丽英说起潍坊肉火烧
的制作技艺，可谓滔滔不绝。现如今随着
时代的发展，潍坊肉火烧的制作形式与
馅料也在不断发生着变化，从最初只有
土炉烤制的传统肉火烧，到现在的电烤
肉火烧，制作的方式越来越多了，做肉火
烧的手艺人也越来越多了。

在王丽英看来，其实现在市面上对
于潍坊肉火烧制作的技艺都差不了太
多，决定一个肉火烧好不好吃的关键还
是在于原材料的选择与搭配使用上。成
为非遗传承人之后，王丽英的名气渐渐
大了起来，这些年，来自全国各地的不
少“学徒”都慕名前来找王丽英学习怎
么制作潍坊肉火烧。对此，王丽英统统
选择“来者不拒”，只要有人来跟自己
学，她就愿意倾囊相授，大部分人学会
了都是为了回自己老家那边开店，最远
的学徒有来自广东佛山的。

对此，有人问王丽英不会觉得“教
会了徒弟就饿死师傅”，王丽英笑着
说：“潍坊有很多做肉火烧的都是跟我
学的，这么多年了我的店也没受到过影
响。外地的店就更不会对我产生影响
了，要是咱们潍坊的肉火烧能走上全国
人民的饭桌，我还是做了一件好事呢！”

对于潍坊肉火烧专项制作被纳入
专项职业能力考核规范之中，王丽英表
示信心满满，她说不管什么时候考她
怎么制作潍坊肉火烧，她都能做出来正
宗又美味的地道潍坊肉火烧，她要继续
将这项技艺传承下去，现在她的女儿已
经基本掌握了她的手艺，未来她希望能
有更多来自不同地方的人掌握潍坊肉
火烧的制作技艺，让潍坊肉火烧不仅仅
是潍坊人的早餐首选之一，也能逐渐成
为全国人民的早餐首选之一。

在发展中不断改良
肉火烧有了更多口味

在不断发展与变化中，潍坊肉火
烧的馅料和制作方式发生了很多变

化，潍坊人在保持传统口味不变的前
提下，也在“绞尽脑汁”让潍坊肉火烧
焕发新生。

坐落在潍坊市奎文区文化路的味
香园电烤火烧已经营业29年了，老板
于俊丽是个地道的老潍坊人，1995年3
月，于俊丽跟丈夫开了味香园电烤火
烧，那时候的潍坊，电烤火烧还比较
少，大部分的肉火烧铺子还是采用传
统的土炉烤制法。

“我打小就喜欢吃咱们老潍坊的肉
火烧，但是我胃不太好，吃多了炉子烤
的那种火烧皮容易不舒服，当时我就想
怎么才能让像我这种脾胃比较弱的人
也可以随心所欲吃肉火烧。”于俊丽说，
当年一个在南方打工的亲戚告诉她，用
烤箱做面食再加上特殊技艺能让面皮
更酥脆，所以于俊丽在此基础上改良了
传统潍坊肉火烧的做法，将原本的面
皮改为了半发面，并在火烧面皮的制
作上添加了酥，让电烤出来的肉火烧
在口感上能更酥脆，也让更多跟她一
样脾胃不好的人有了更多选择。

在此基础上，于俊丽还跟自己的
儿媳妇一起研发了许多不同口味的肉
火烧，传统的潍坊肉火烧是采用猪五
花肉作为基本原材料，于俊丽的儿媳
妇还开发出了用鸡肉和圆葱酱制的奥
尔良口味肉火烧，也深受附近市民喜
爱，一经推出就有很多人经常来买。

“其实不管是什么做法还是什么馅
料，它的基础都是潍坊肉火烧，只要用料
安全实在，口味地道好吃，就能得到大家
的认可，全潍坊做肉火烧的店数不胜数，
我们每一家都不需要跟别人比，而是跟
自己比，只要今天做出来的肉火烧比昨
天更好，那我们就都是成功的。”于俊丽
说，现在她已经把味香园电烤火烧交给
儿媳妇管理了，只是在原材料的购买上
还是她亲自把关。她相信儿媳妇能将这
门手艺传承下去，要是有来找她拜师学
艺的，她还是很愿意将自己会的所有潍
坊肉火烧的技术倾囊相授。

在潍坊，几乎每一条街上都有好
几家肉火烧铺，每一家的口味都不一
样，每一家的做法却又十分相似，这些
数不清的肉火烧铺勾勒成城市的美食
印记，生生不息，延绵不断。

一个圆圆的肉火烧，一份鲜香嫩滑
的肉馅，是团圆亦是幸福的象征，是老潍
县人勤劳乐观的时代印记，也是潍坊人
对于美好生活的无限向往，通过味蕾代
代传承，浪漫又愉悦。

近日，山东省公共就业和人才服
务中心印发《关于公布商河马蹄烧饼
制作等30个专项职业能力考核规范
的通知》。其中，潍坊肉火烧专项制作
被纳入其中。

作为潍坊人家喻户晓的一道地
方美食，潍坊肉火烧已经成为一种独
特的文化符号，它不仅仅是一种食
物，更是一种情感寄托。潍坊肉火烧
承载了人们怎样的情感，与这座城市
的文化基因有何关联，在几十年的发
展中又是如何不断进步与变化的？近
日，记者通过采访潍坊肉火烧非遗传
承人等相关从业人员，记录潍坊肉火
烧背后的故事。
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