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巷口飘香名号响

记忆档案

如今的恒义诚甜食店，
热气蒸腾、人气满满，上下两
层楼，18张长条桌可供 80多
人同时品尝元宵。

除了招牌元宵外，柜台
上，新鲜的凉糕、麻团、醪糟
等传统风味小吃一字排开，
满足着不同食客的多样选
择。在谭凯的推动下，店铺
通过改进工艺和储存技术，
早已实现了元宵的全年供
应，日均销量可达 600 余公
斤，这份传统美味不再局限于
特定时节和地域，真正融入了
众多市民和游客的生活。

现在，“恒义诚”还建造
了现代化的食品加工厂，为
品类的丰富和品牌效应的拓
展奠定了基础。企业在坚守
传统元宵核心地位的同时，
成功推出了玫瑰凉糕、麻球、
麻花、蜜汁果、糖耳朵等多种
特色小吃，还顺应市场需求，
增加了黑凉粉、灌肠、担担面
等爽口美食，展现出老字号
在传承中创新、在创新中发
展的勃勃生机。

1996 年，恒义诚甜食店
被贸易部授予“中华老字号”
称号；2010年，获商务部“中
华老字号”认定；2011 年，

“老鼠窟”商标荣获山西省著
名商标……这些荣誉，既是
光环，也是鞭策，见证着一家
老字号在时代变迁中的坚守
与荣耀。

记者 王勇
本版摄影 郭苑甫

老鼠窟元宵起源于 1928 年，当时的太原
城，街巷间回荡着各式叫卖声。其中，一位来
自太原本地的汉子申三货，挑着一副担子，行
走在钟楼街一带。担子一头是火炉铁锅，一头
是糯米粉和各式馅料，那热气腾腾的元宵，随
煮随卖，成为寒冷冬日里的温暖慰藉。

申三货为人实在，做的元宵更是货真价
实，他精选晋祠花塔村产的优质江米，浸泡、碾
磨、过筛，每一步都精益求精；馅料配制更是独
到，玫瑰、桂花必在花期鼎盛时采摘，经传统工
艺腌制，香气浓郁。做出的元宵皮薄馅大，雪
白软糯，入口香甜，深受街坊邻里喜爱。口口
相传之下，生意日渐兴隆。

1937年是“恒义诚”发展史上的重要转折
点。当时，紧邻老鼠窟巷口的一家肉铺经营惨
淡，难以为继。早有稳定经营想法的申三货看
中了这个位置，果断盘下店面。他保留了原店

“恒义诚”的字号，取其“永恒、信义、真诚”之寓
意，创办了恒义诚甜食店，专营元宵，兼售麻
团、凉糕、醪糟等时令甜食。

店铺虽小，却采用了前店后厂的经营模
式，现做现卖，保证了产品的新鲜度。每逢顾
客购买带走时，细心的申三货还会在包装上附
一块红纸，上印“申记元宵老鼠窟口”字样。这
小小的红纸，既是商标，也是承诺。天长日久，
人们因其店铺紧邻老鼠窟巷口，便亲切地称其
产品为老鼠窟元宵，这名号越叫越响，成了如
今的“金字招牌”。

1992年，谭凯来到恒义诚甜食店工作，将
已经退休的申三货的小儿子申福生，还有老师
傅陈子玉返聘回店中。谭凯拜二人为师，一点
一滴梳理“恒义诚”的历史，同时，用心学习元
宵的制作技艺。30多年过去了，如今，谭凯依
然每天都在店里忙碌，店铺的发展倾注了他的
毕生心血。

“恒义诚”见证了时代的变迁，最初是几间
平房，1966年钟楼街进行危房改造，拆除平房，
在原址上建起了二层小楼，经营环境得以改
善。2021年 9月，随着钟楼街的重新开街，“恒
义诚”的发展掀开了崭新的一页。

创立之初，老鼠窟元宵只选用
本地出产的晋祠江米，以此为原料
制作的元宵，口感上乘。然而，随
着时代变迁，晋祠江米产量逐渐萎
缩，无法满足供应。为了寻找到替
代品，谭凯遍访各地，反复比对、筛
选、试制，最终锁定了口感风味最
为接近的东北优质江米，并建立了
稳定的供应基地，从源头确保了原
料品质的始终如一。

石磨碾米是老鼠窟元宵保持
独特口感的关键环节。恒义诚甜
食店自创立以来，一直沿用石磨碾
制的元宵面。然而在上世纪 80年
代末至 90年代中期，面对市场需求
量的快速增长，石磨效率低下的瓶
颈凸显，为解燃眉之急，店铺曾一
度改用电磨。

令人意想不到的是，随后的几
年间，元宵销量竟明显下滑。经过
深入的市场调研和反思，管理层认
识到，问题不仅在于外部市场竞
争加剧，更在于自身对传统工艺
的背离——电磨高温加工确实对
面粉的营养成分和纤维结构造成
了影响，从而微妙地改变了元宵
的口感。

在谭凯的建议下，企业果断决
策，即使成本高、效率低，也要将元

宵面改回石磨碾制。正是这一回
归传统的决定，让老顾客们找回了
熟悉的味道，销量也随之稳步回
升，并实现了持续增长。

工艺的进步紧随时代的脚
步。现在，店铺使用的花酱来自四
川眉山一带，精心挑选定制的玫瑰
酱、桂花酱口感上乘，较之前“有过
之而无不及”。有了花酱，再将磨
得极细的糖粉与其搭配，还有精心
挑选的花生碎、核桃仁、芝麻、青红
丝、果脯等辅料，按特定比例混合，
这样就形成了老鼠窟元宵的“秘制
馅料”。

老鼠窟元宵的制作过程需经
“六蘸六滚”：将晾好的馅块放入荆
条编的长把笊篱内，均匀蘸水后，
倒入盛有江米面的巨大箩筐中，在
案上来回拉动，让馅块在翻滚中均
匀裹上面粉。如此反复浇水、加
面、滚动六次，雪白的元宵逐渐成
型，既瓷实饱满，又保证了煮食时
的软糯筋道。

现在，机器滚制代替了人工
拉动，但这并非简单的取代，而是
经过反复调试和对比试验，确保
机器滚出的元宵在口感、质地和
风味上，与手工制作的产品保持
高度一致。

老鼠窟元宵制作技艺完整保留了北方传统元宵的加工特
色与风味精髓。这份依靠口传心授、代代相承的非物质文化遗
产，不仅塑造了独具特色、适合山西人口感的“晋味”典范，更承
载着几代市民的集体情感记忆。老鼠窟元宵不仅是一种食物，
更成为连接太原过去与现在的味觉纽带，沉淀为一方水土的文
化地标。恒义诚甜食店始终以匠心守护传统，以智慧应对时
代，使其成为山西饮食文化版图上一张亮丽的名片，也是非物
质文化遗产活态传承、生生不息的生动实践。

坚守风味立其身 守正出新业常青

谭凯正在滚制元宵

熟元宵

钟楼街恒义诚老鼠窟元宵店

在90余载岁月中，经营地
址从未改变、传统味道始终如一，

这样的老店在太原当数“恒义诚”。每逢
元宵佳节，晨光熹微中，众多食客早已守候在

钟楼街恒义诚甜食店门前，排起了“长龙”，只为
购得一袋老鼠窟元宵。这场景是太原元宵节的一
道独特风景。在许多太原人心中，唯有这一口老
味道，方能唤醒节日里的圆满与乡情。

2009年，老鼠窟元宵制作技艺被列入山西省
非物质文化遗产代表性项目名录。2012年，

谭凯成为老鼠窟元宵制作技艺省级非遗
代表性传承人。

甜糯满口润年华


