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本报记者 李昕也 摄影报道

在这间不到40平方米的“御中尊馒首”铺子，陈培州固执地守着北方人

记忆里的麦香。为了获得最佳口感，他用三年时间调配出各种面粉间的“黄

金比例”，手工揉制的千层馒头老面发酵，层次分明、有嚼劲、麦香浓郁，是很

多人儿时记忆的味道。
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和面、醒发、分层、揉制、成
型……早晨9点多，“御中尊馒首”
铺子门口飘起一缕白雾。陈培州和
妻子搓着沾满面粉的手，把第一批
面团送进蒸锅。他们要赶在顾客中
午上门前，蒸好300个馒头。

陈培州是盐山人，现年 47岁，
19 岁时就开始做馒头生意。之前
和妻子在盐山开馒头店，2008 年
来到沧州创业。与馒头打交道的时
间越长，陈培州感觉越明显：现在
的馒头虽松软但没有嚼劲，少了那
份传统的醇厚麦香。他想蒸出更好
吃的馒头。

陈培州认为，只有用好面粉才
能蒸出好馒头，他不满足于选择市
面上的某一种面粉。“普通面粉的

筋度不够，蒸出的馒头松软没嚼
劲；高筋面粉多了又太韧，得让它
们互相借力。”为此，他买来低筋面
粉、高筋面粉、麦心面粉、有机面
粉、蛋糕粉等多种面粉，看看混合
后蒸出的馒头会咋样。

最初研究面粉配比时，陈培州
没少交“学费”。

不同面粉的筋性、酸碱度不
同，“组合”后的效果也不一样。陈
培州刚开始摸不准它们的“脾气”，
做出的馒头要么不起、表面坑坑洼
洼，要么发黄有酸味。他一次次试
验，一点点调整。那几年，家里、店
里到处都是面粉，失败的馒头堆成
小山，卖不出去，又无法送人，妻子
为此没少和他吵架。

“面粉、酵母都挑最贵的买。当
时普通面粉1袋（25公斤）70元，而
他买的相同重量的高档面粉 175
元 1袋，有的甚至 400多元 1袋。怕
我着急生气，就自己偷偷买。”说起
当时的情形，妻子仍记忆犹新，那
时的陈培州没少受埋怨。

记不清用了多少种面粉，做了
多少次试验，但陈培州从未想过放
弃。经过三年的不断尝试，2016年，他
终于找到了满意的答案——将普通
面粉、麦心粉、绿色有机面粉按一定
比例混合，用自制老面发酵，做出了
口感有嚼劲、麦香浓郁的千层馒头。

陈培州的馒头店也正式更名
为“御中尊馒首”铺子，并注册了

“御中尊”商标。

在采访陈培州的过程中，我突然明白，这
家馒头小店守护的不仅仅是一道面食，更是
一份对传统手艺的执着与热爱。三年与面粉

“较劲”，看似简单的几个字，背后是无数个日
夜的艰辛。失败的馒头堆成小山，高昂的面粉
成本、妻子的埋怨，这些压力从未让陈培州退
缩。

在这个追求速度与效率的时代，还有人
愿意静下心来，用十几年时间专注于做好一
个小小的馒头，用心诠释食物的本味，是一个
普通手艺人的坚守和诚意。

陈培州说：“面粉要讲究，老面不能断，千
层不能少，这是我们家的招牌，也是我们店独
有的味道。”

夫妻二人的创业之路并非一帆风顺。最
初，因为售价高，顾客流失严重，但他们没有
动摇，坚持用品质说话，终于赢得了市场和口
碑，让更多人品尝到了这份美味。
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小小馒头里
藏着手艺人的坚守

记 者 手 记

1 为了蒸出更好吃的馒头，他与面粉“较劲”三年

“每个馒头 188克。”陈培州将
整理好的面揪成小面团，不厌其烦
地一一放到电子秤上称重。妻子则
默契配合，双手如蝴蝶穿花般在面
团上翻飞，不一会儿，一个个拳头
大的面团就变成了浑圆的“白胖
子”。经过半小时左右的醒发，馒头
变得更加饱满，便可以上锅蒸了。

“机器和面快，但手知道面粉
有没有‘闹脾气’。”陈培州的手掌
在面团上轻轻按压，通过回弹速度
判断面筋形成度，这是无数次揉面
练就的手感。

陈培州和的面韧性大，揉搓起
来比普通面团费力。时间一长，他
和妻子的右胳膊比左胳膊明显粗
了一圈，“只要顾客吃得开心，这点
累不算啥！”妻子一边揉面一边说
道。

馒头熟了，蒸笼掀开的刹那，
雾气裹着麦香撞进顾客的鼻子里。

别看现在顾客排着队购买，可在
2016年刚挂出“御中尊”招牌那会
儿，质疑声却不断：“这馒头卖两块
钱？怎么这么贵？”面对质疑，陈培
州只是笑笑，啥也不说，递上刚出
锅的馒头，“您尝尝！”

老顾客陈阿姨就是被这一口馒
头“征服”的。“一开始我也觉得贵，
就想尝尝鲜，没想到一口下去就忘
不了了。”陈阿姨告诉记者，这馒头
分量足，咬一口紧实有劲，越嚼越能
品出麦芽的清甜，是小时候的味道。
从那以后，陈阿姨每隔两天都要来
买几个。“还能分层，可以揭着吃。”

能有这独特的味道，全靠陈培
州的“死心眼”。他坚持用高档面粉
和面，用自制老面发酵。“和普通酵
母粉不同，老面酵子菌种更丰富，
是化学膨松剂无法复制的‘活’的
滋味。”自制的老面酵子是陈培州
的“秘密武器”。

最开始，陈培州和很多人一
样，用传统方法每天为老面“续
种”。但有时蒸出的馒头酸味盖过
了麦香，即便顾客浑然不觉，可较
真的陈培州却辗转难眠。经过反
复试验，他调配出“速成”老面酵
子——将不同的面粉与发酵粉、碱
水按一定比例混合，醒发后进行烘
干处理，然后再将烘干的老面细细
研磨成粉。这种“速成”老面酵子既
能规避老面每天“续种”的繁琐，又
能让面团发酵更好，减弱馒头的微
酸味道，突出麦香。

如今，“御中尊”馒头已成为不
少顾客心中的“老字号”。甚至有人
专门开车来购买，一次囤上几十元
的馒头。“现在一天至少卖 400个。
过年时一天最多能卖 2000个，甚
至还有人把它作为礼品送给外地
的朋友。”陈培州说这话时，脸上满
是骄傲。

2 一天最多能卖2000个馒头，揉面的右胳膊比左胳膊粗了很多

陈培州正在蒸馒头陈培州正在蒸馒头。。
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