
古法煎出焦香老味道

“我们用的是老式酵母——老面发
的皮，带着自然的麦香和发酵的清甜。”
昨日，在李村大集自家炉包摊前，吕淑娟
一边麻利地捏着炉包褶，一边对记者说，
沾着面粉的手指翻飞，一个个圆润饱满
的炉包很快摆满案板。

窝洛子村炉包的地道风味，正源于
对古法工艺的极致坚守。外皮是决定炉
包暄软口感的关键，吕淑娟始终沿用传
承多年的老面引子发酵，这是区别于现
代酵母的“活密码”。每逢李村大集，她
凌晨两点便起床忙碌。提前一晚将老面
引子与新面按精准比例混合，在恒温处
慢发酵，待面团膨胀至两倍大、内部布满
细密蜂窝时，再反复揉搓排气直至面团
光滑筋道。“这道工序全凭经验拿捏温度
与时间，差之毫厘，外皮的韧劲与香气就
大打折扣。”吕淑娟擦了擦额角的汗，手
上的动作一刻不停，案板上的面团在她
手中愈发柔韧。

馅料调制则坚守“本味至上”，不添
多余调料，只凸显食材本身的鲜香。主
料选用本地散养猪肉，严格遵循三肥七
瘦的比例，肉质紧实不柴，油脂香气浓
郁。前一日傍晚，吕淑娟便将猪肉切成
指甲盖大小的肉块，用酱油、葱姜、味精
按秘制比例腌制，让滋味慢慢渗透。辅
料则是当季新鲜的白菜或韭菜，洗净切
碎后与肉块分开存放。“攥包时一勺菜、
一勺肉，既保留白菜的清爽解腻，又凸显
猪肉的醇厚多汁，一口咬下去，大块肉粒
配着清甜蔬菜，口感丰富还不腻。”这是
窝洛子炉包独有的馅料搭配方式，也是
她多年不变的坚持。

煎制环节，更是炉包风味的点睛之
笔，一口厚重的铸铁平底锅，是她不离手
的“老伙计”。“早年拉风箱、烧柴火，现在
改用电，工具升级了，但火候把控的古法
没变。”她一边说，一边在锅底刷上薄薄
一层大豆油，将包好的炉包整齐码放，间
距均匀，避免粘连。待炉包底部煎至微
黄定型，她沿锅边缓缓倒入少许生抽调
制的面浆水，浓度恰到好处。“这样既能
形成香脆锅巴，又不影响外皮暄软。”盖
上锅盖，小火慢焖，蒸汽将上部蒸熟，面
浆慢慢收干与底部融合，形成一层金黄
酥脆的锅巴。

焖煎过程中，面香、肉香、菜香与焦
香交织四溢，顺着集市的风飘出老远，引
得赶集人频频驻足，不少老主顾早已熟
门熟路地排队等候。“你尝尝，外皮筋道、
馅料多汁、锅巴酥脆，层次分明，这就是
窝洛子村炉包‘上暄下脆’的独特魅力。”

在吕淑娟娓娓道来的讲述中，老味道背
后坚守与传承的故事徐徐展开。

炉包飘香登上了央视

窝洛子村炉包的半世纪传承，是吕
家三代人的坚守史，更是乡村手艺人的
匠心传承史。20世纪70年代，窝洛子村
村民多以种地为生。村民吕大胡子性格
爽朗、手脚麻利，总爱琢磨吃食，他反复
摸索，最终创出“手工和面、现调馅料、铁
锅煎焖”的独特工艺，做出的炉包外皮暄
软、底部焦脆、馅料鲜香，一经推出便在
集市上走红。

每逢赶集日，吕大胡子推着简陋的
木推车，载着铁锅、面团、馅料和柴火，天
不亮就出发，早早来到集市占位，支起炉
子便忙活起来。他的炉包用料实在、味
道地道，摊位前常年排起长队，有人特意
从十几里外赶来，就为一口刚出炉的热
炉包。“刚出炉的热炉包，皮薄馅大，焦香
扑鼻嘞！”吕大胡子洪亮的吆喝声，成为
当年集市上最具辨识度的声音。

吕大胡子的儿子从小在炉包摊旁长
大，从揉面、切菜的小帮手，到独立包制、
把控火候的手艺人，一步步接过父亲的
铁锅，也接过了传承的责任。他坚守父
亲的古法工艺，把“味道地道”作为底线，
父子俩一同赶集卖炉包的身影，成为村
里最温暖的风景。

岁月流转，手艺的接力棒交到了第
三代传人——吕淑娟手中。从小跟着爷
爷、父亲学做炉包的她，深知这门手艺承
载的不仅是生计，更是家族的情感与乡

土的记忆，是刻在骨子里的责任。“爷爷
和父亲传下来的手艺，不能丢在我手里，
更不能辜负这么多老主顾。”吕淑娟说。

为了让老味道更贴合市场，她在
坚守古法的基础上，创新推出花脂渣、
烩饼等特色小吃。花脂渣配炉包，更
是成为李村大集的“黄金搭档”。一口
焦香暄软的炉包，一口酥脆咸香的脂
渣，滋味十足，远近闻名。“倪萍都来吃
过我家的脂渣和炉包呢！”吕淑娟骄傲
地说。2023年，这道藏在乡村集市的美
味迎来高光时刻——央视主持人朱迅、
倪萍因节目拍摄专程来到摊位，亲身体
验这道地道的乡村美味。两位主持人
围在炉包摊前，看着吕淑娟熟练地包
制，听她讲述三代人的传承故事。刚出
炉的炉包，金黄外皮油亮，香气浓郁扑
鼻。倪萍咬了一口，连连称赞，“这味道
太地道了，是小时候的味道，是家乡的
味道！”

曾是村里的“特色产业”

如今，对窝洛子村而言，炉包早已超
越食物本身的意义，成为贯穿村庄半世
纪发展的文化符号与经济纽带，见证着
村庄从清贫到富足的变迁，承载着村民
们的乡情与乡愁。

20世纪90年代，吕大胡子的炉包手
艺在村里掀起热潮，看到吕家靠炉包生
意改善了生活，村民们纷纷上门请教，吕
大胡子毫无保留地将手艺传授给乡邻。
一时间，窝洛子村家家户户支起铁锅，制
作炉包的农户从最初 1户发展到 25户，

炉包成了村里的“特色产业”。凭借地道味
道与实在用料，窝洛子村炉包成为当地集
市“明星美食”，不仅让村民的腰包鼓了起
来，更让村庄有了响亮的“美食名片”，吸引
周边村民前来学习交流，提升了村庄的知
名度与影响力。

然而，时光流转，炉包传承面临严峻挑
战。制作炉包是辛苦活，凌晨起床、整日奔
波，年轻一代大多不愿从事这份辛苦的营
生。同时，随着市场经济的发展，美食种类
日益增多，市场竞争愈发激烈，不少手艺人
选择另谋出路。如今，村里坚持做炉包的
仅剩3户人家。

/ 延伸 /

在铁锅焦香里
守住乡村记忆

如何让这道半世纪老味道在新时代持
续飘香，成为窝洛子村手艺人与村庄共同
的期盼，也成了乡土文化传承的重要课题。

50 多年来，吕淑娟等手艺人始终坚
守古法工艺，不改变食材配比、不简化制
作工序，守住老味道的核心，这是传承的
根基，更是对乡土味道的敬畏；同时，他
们也在适度创新，比如优化摊位环境，让
食客吃得更舒心。村庄与相关部门也积
极助力，计划打造“吕大胡子三代传承”
故事 IP，深挖背后的文化内涵，设计专属
品牌标识与包装，将“赶集小吃”升级为

“文化美食”，提升品牌附加值；借助新媒
体平台，分享炉包制作工艺与传承故事，
吸引年轻消费者关注，让老味道走进年
轻人视野。

此外，村庄正积极鼓励年轻一代学习
手艺，通过政策扶持、技艺培训等方式，解
决“后继无人”的难题，让老手艺有传承，让
乡土味道不被时光遗忘。“只要有人愿意
学，我就毫无保留地教，把爷爷和父亲的手
艺传下去，让这口焦香一直传下去。”吕淑
娟话语中满是对未来的期许。
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一门手艺，三代人，半世纪烟火
即墨窝洛子村村民吕淑娟古法工艺赶集卖炉包上了央视 吸引倪萍等名人前来寻访

在青岛市即墨区龙山街道窝洛子村，有一种味道穿越半个世纪的烟火，从乡村集市飘向央视镜头，成
为刻在当地人骨子里的乡愁记忆——这便是窝洛子村炉包。从创始人吕大胡子推车赶集的摸索开创，到
孙女吕淑娟坚守摊位的匠心传承，再到如今仅存3户手艺人奔波于各大集市的执着，这口铁锅煎出的焦
香，不仅是“上暄下脆、鲜香味浓”的乡村美味，更串联起家族情怀、乡土文化与时代变迁；而前央视主持人
倪萍等人的专程品尝，更让这道藏在市集里的老味道，绽放出别样光彩。昨日，青岛早报记者专程赶赴李
村大集，探寻这道登上央视、历经三代坚守与传承的老味道，如何在新时代焕发新生。
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吕淑娟边
做炉包边讲述
传承故事。
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市民抢购吕淑娟家的炉包。


