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徐文林香酥饼、杨老二猪蹄、一品寿司、姬小伙酸辣粉、军屯锅盔……太原味道渗透在老城巷陌间的美食里。小

巷深处的各色美食小店，是一座城市经济发展的毛细血管，不仅承载了市民生活与消费的需求，也托起了平凡劳动者
的生计。他们相信，只要有信念、有勇气，平凡的小店也能照亮梦想，创造幸福的生活。即日起，本报推出“老巷烟火
繁华”系列报道，带你了解桃园二巷美食街上，那一个个“热辣滚烫”小店背后的创业故事，用文字记录他们的奋斗过
程，感受他们为太原烟火气增添的那一份活力。

徐文林香酥饼: 兼容“并”包“晋”享酥香
美食街桃园二巷里，徐文林香酥饼

店人气最旺，无论上午还是下午，橱窗
前总是排着一字长蛇阵，数年如一日。
店内，老板徐文林正指导面点师揉面、
包馅，讲解精炼细致。几个服务员则忙
着烘烤、称重。长条的是枣泥味、方形
的是椒盐味、圆形的是五仁味，当香酥
饼出锅时，酥皮金黄，香气四溢，让人垂
涎欲滴。轻轻咬上一口，层次分明、酥
脆适口的点心在舌尖舞蹈，通过牙齿的
咀嚼，油酥的香气在口腔中激发，现代
人的胃口依然会被传统的美味俘获，这
是山西手工制酥做饼的魔力。

徐文林，一位执着于中式点心传承
创新的面点师，从学习做饼到将香酥饼
做成太原市非物质文化遗产，40 多年
来，他只专注于做饼这一件事。三代传
承留住了传统味道，持续创新让香酥饼
引领美食风尚，一口香酥满颊香，这背
后是他不改其志的匠心追求。

上世纪 20 年代初，曲沃东韩村人徐金
令学得曲沃油酥饼手艺，后将制作技艺传给
其子徐志华。1982年，高中毕业的徐文林开
始跟随父亲徐志华学制酥做饼的手艺。不
同于他人学习面团发酵、油酥调制、烙制过
程的试错和摸索，徐文林很快就领悟了其
中的精髓，做出来的油酥饼色泽金黄、外酥
里软。

在经营自家油酥饼店的第 13 年，徐文
林应聘成为曲沃县某大酒店的管理者兼面
点师，他做的油酥饼成了酒店招牌。食客的
认可让徐文林很高兴，可也加重了他的工作
强度。“工作再忙，也不能让制饼工序假手于
人。”徐文林回忆当时的工作情形。为了兼
顾两项工作，他养成每日 4 时 30 分起床和
面、做馅的习惯，这个习惯跟随他的人生际
遇坚持到如今。

“纯手工精工制作”是徐文林坚守的制
酥做饼之道。一道合格的香酥饼制作工序
中，要将 1.5公斤面与油酥混合揉成面团，均
匀用力反复擀揉面团成为 1.2平方米左右的
面片才能达到香酥饼层次鲜明、油而不腻的
口感。这道工序徐文林在太原经营第一家
香酥饼店时，一天要做 90次左右。“那时候
是真的累，但为了保证口感，不管多累我都
当天现做现卖。现在我家的香酥饼还是手
工精制，机器再好，不如手工的香。”徐文林
坚定地说。

守住传统味道不仅在传
承，也在创新。“如果不能紧
跟时代变化，终究难以长久，
又谈何守护。”徐文林谈起中
式面点的发展时说。

徐文林的创新之路始于
一次与食客的偶遇。食客建
议：“为什么不试着做一些小
巧精致的油酥饼，一口一个，
更方便食用。酥饼口味可以
更多样化，不一定只局限于传
统的五香、黄糖和红豆口
味。”无心之言，给有心人徐
文林带来了灵感。

为了创新口味，徐文林经
常光顾调料市场，寻找灵感。
有一次，他听说四川大凉山的
花椒味香、有药用价值，便不
远千里去实地考察。经过多
次试验和调整，他成功研发出
了如今销量最高的椒盐酥饼。

2005 年，徐文林来到太
原，在永祚寺路开了第一家店

铺。椒盐酥饼的独特风味，征
服了百姓的味蕾。第二年，他
便在寸土寸金的桃园二巷开了
店，继续创新，太原成了他兼容
并蓄、研制独家味道的大舞台。

“最常见的枣泥馅，我也
是去了很多地方才确定的原
材料。稷山板枣后味浓但味微
苦，新疆枣味甜肉厚但后味不
足，我将两者配比后才制成如
今的枣泥酥饼。”研发过程之
艰辛，时间之久，心路之痛苦
都是他浅谈辄止的话题。

如今 60岁的徐文林仍然
走在创新的路上，北京、天
津、上海……每一年他都会去
全国各地找寻优质的食材和
味道好的中式面点，不断研发
新口味，商品从刚到桃园二巷
时的 6 种增加到如今的 40
种。说到点心的花样，他不无
自豪地说：“三年能出一个新
品是一件幸运的事。”

开
栏
语

在太原凌晨的静寂中，徐文林又开始了
一天的工作，和面、制酥、备馅。虽然随着年
龄的增长，他已经难以支撑制饼和烙制工作，
但他依然坚持每日的准备工作，这是对顾客
的负责，也是对传统手艺的尊重。

如今，徐文林的目标已不再仅仅是多赚
钱，而是要成为新式中点的先行者，将传统糕
点做好做精、发扬光大。他希望自己的香酥
饼成为太原美食的一张名片，甚至成为山西
美食的代表，最终成为中华老字号。这是他
对未来的期许，也是他对自己技艺的信心。

2023年，徐文林香酥饼被授予“太原市非
物质文化遗产”称号,徐文林已然从追光者变为
发光者。在徐文林的教导下，有 10名学生正
在学习制作香酥饼。他们秉承着“纯手工精
工制作，精选料绿色食品”的理念，在追寻梦
想的路上奋力奔跑，续写着香酥饼的传奇。
记者 马向敏 贾新菊 见习记者 罗琳
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顾客正在排
队购买香酥饼。

各种口味的香酥饼。

徐文林正在服务顾客。

手工制作 三代坚守
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