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老王军屯锅盔：幸“盔”有你 情满四季
30年来，忻州汉子王新文在桃园二巷

的身份始终是“卖锅盔”的。这些年，他改
良配方，锅盔里加了牛肉、猪肉，支付方式
由现金变为电子支付，顾客从街坊小孩变
成走路生风的白领……无论外界如何变
化，王新文制作锅盔的传统手艺始终没有
变：他像30年前一样，揉面、分团、擀皮、起
酥、放馅儿、做锅盔、烤锅盔，整个过程一
气呵成，锅盔外酥内软，肉香飘溢。

一根擀面杖，一块油浸的案板，一个
大面缸和一个烤炉，这就是他制作一个香
喷喷的锅盔用到的全部工具。尽管工具
简单，却丝毫不影响锅盔的经典味道，顾
客络绎不绝。这个小小的锅盔店，是王新
文一家的生计来源，也是人们对桃园二巷
美食街的共同记忆。时间在这里缓缓流
淌，面对日复一日的劳作，已经 50 多岁的
王新文依然保持着年轻时的精气神，只因
为品尝过曾经的苦，方知如今的甜。

王新文，来自忻州市阳坡乡魏家沟村。10岁
那年，父亲突然离世，本就贫寒的家庭又失去了
顶梁柱，生活变得异常艰难。

1984年，王新文在村口拦下一辆开往太原的
拉煤车，只身前往太原谋生活。他在大东关一家
副食批发部找了份苦力活，推车给客户送饮料。

“那儿管吃管住，虽然只能睡在仓库，但只要能遮
风挡雨我就满足了。”王新文回忆说。他每天早
上 6时出发，推着装满 40多箱饮料的推车，从大
东关走到义井菜市场，直到晚上 7时才能回去。
这份工作虽辛苦，但也有所得，他结识了不少客
户，为日后创业积攒了人脉。“我还收获了爱情，
认识了妻子，那时候她在批发部当库管。”王新文
脸上露出了笑容。

5年后，王新文开始尝试做点小生意。他从
那家副食批发部赊账进货，然后再把货品批给零
售商，从中赚点差价。一年下来，他赚了点钱，也
积累了一定的经验。

1990年，桃园二巷正好有个熟肉门店转租，
王新文便租了下来。一年后，熟肉店扩大了一
倍，增加了鲜肉区。王新文说：“二巷只有我一家
卖鲜肉，一进腊月门，人们就排队买肉，一天最多
卖 20头猪。”王新文的生意越来越好，生活条件
也得到了改善。1994年，王新文结婚了，在二巷
附近租住了一间面积为 10平方
米的小平房。房子虽小，可他
终于有了自己的小家庭，生活
从此安顿了下来，心里也踏实
了。1996年，儿子出生了，给他
带来了新的希望和动力。

早上 8 时，老王军屯锅盔店
里飘出阵阵香味儿，王新文又开
始了一天的忙碌。只见他将面
团分成坨，每一坨拉长往案板上
一摔，“哒”的一声，面团变成长
条形，再将每一个长条用手力擀
开并压平，动作熟练而有力。接
着他将油酥抹在面皮上，卷起来
擀开，再将肉馅涂抹在一个个面
皮上，卷起来，压成圆形下锅，整
个过程不足一分钟。

锅盔放入烤箱，不一会儿就
变得金灿灿。“以前店里用的是
煤气炉，做好的锅盔要放在炉内
翻烤，让锅盔‘去油’，这一步很
关键，也是锅盔香酥脆的秘诀。”
王新文说，去年桃园二巷全部改
造为电炉子，这个步骤就改在电
烤箱里进行了。

王新文早出晚归，每个锅盔
里，都饱含着他对好日子的期
待。2000年，为了孩子能上好学
校，王新文买了房。如今，儿子
不仅如他所愿考上大学、考上研
究生，还出乎他预料地成为一名老
师。今年，他还给儿子办了婚事，
日子真是芝麻开花节节高。婚礼
当天，桃园二巷的很多朋友都去祝
贺，他们帮忙布置场地、准备酒宴，
让王新文觉得心里暖暖的。那一
刻，30年来的艰辛和汗水，困难和
挑战，都如此微不足道。

又来客人了，王新文笑着忙
碌起来，又一锅美味的锅盔出
炉，空气中飘来了熟悉的味道，
溢满了幸福。
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积攒人脉 扎根太原 四川求学 原址开店

兢兢业业 收获幸福

市井小巷，聚拢起是
烟火，摊开来是人间，既有
平凡人家的柴米油盐，也
有 小 店 主 人 的 梦 想 和 未
来。在桃园二巷这条充满
烟火气的老街，我们采访
了徐文林香酥饼、杨老二
猪蹄、一品寿司、姬小伙酸
辣粉、老王军屯锅盔5家小
店，他们开店时间不同，售
卖美食各异，但都心怀梦
想，相信奋斗是通往未来
的钥匙，相信汗水会凝成
智慧，迎接美好生活。他
们以做美食开启自己的生
活旅程，不断抵达日常生
活的幸福时刻，也为这座
城市带来了活力，带来了
挥之不去的乡愁和记忆。
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随着时间的推移，二巷周边
环境开始发生变化，在距离二巷
几百米的地方陆续开了超市，他
的肉店生意越来越难做了。王新
文不得不思考，做啥好呢。

那时候桃园二巷人气很旺，
沿街两旁，面皮、麻辣烫、羊肉串
一字排开，店铺林立。有一天，一
位顾客不经意间向他提了一嘴：

“麻辣烫和锅盔是绝配，为啥二巷
没有卖的呢？”王新文一听：“对
呀，我咋没想到卖锅盔！”经过一
番打听，得知四川成都彭州军屯
镇的锅盔最出名。他便只身一人
前往求学，“那个镇有四五十家锅
盔店，家家自称最正宗。”王新文
犯了难，他每天在镇上转悠，观察
哪家店的生意好，品尝哪家锅盔
做得好吃。经过几天的考察比
较，他最终选择了“周锅盔”，交了
2000块钱学费，开始了两个多月
的学习。他吃住在店里，勤学苦
练，渐渐掌握了其中的精髓。

那段时间，王新文不仅学会

了锅盔制作，还深入了解了军屯
锅盔的文化和历史，相传三国时
诸葛亮命大将姜维率部在今四川
彭州市军乐镇休养屯垦、牧马练
兵，“军屯”由此而得名，锅魁就是
当年军中干粮逐渐演变而成。

1994 年 4 月，王新文学成归
来，将肉店改成了锅盔店，起名

“老王军屯锅盔”。起初，王新文
完全按照师傅的做法烤制锅盔。
然而，顾客却不买账：“麻椒味儿
有点重，吃不惯。”他意识到，正宗
四川锅盔的口味原汁原味挪到太
原有点“水土不服”。于是，王新
文调整配方，减少麻椒用量，添加
花椒、大料等 30余种调料丰富口
感。他反复尝试，配出了适合太
原人口味的配方，一做就是30年。

在制作锅盔的过程中，王新
文对原料的选择很讲究。他说，
不同季节需要不同温度的水和
面。“夏天使用 15℃左右的水，冬
天则用 80℃左右的水，以控制面
团的发酵速度和质地。面粉只用
‘五得利’高筋富强面粉，要手工
现和。”在馅料的选择上，他同样
精益求精，每天亲自去市场挑选
五花肉和前腿肉，按一定比例混
合，保证肉馅鲜美不油腻。

曾经来买锅盔的小学生现在
已经结婚了，有了自己的孩子，又
带着自己的孩子来买锅盔。寒来
暑往，四季更迭，小小的锅盔已经
陪伴这条充满烟火气的小巷走过
30个春夏秋冬，见证了几代人的生
活日常，承载了几代人的美食记
忆。说起这些，王新文的妻子脸上
洋溢着幸福的
笑容：“跟着老
王做了 30年锅
盔，大家爱吃，
我做得有劲！”本版摄影 张澍宏

王新文正在烤制锅盔。

刚出炉的锅盔。

王新文为顾客打包了一份锅盔。


