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宴席菜變小吃 名人情有獨鍾

清代顧仲編著的《養小錄》是這樣記載製
作油旋的：“……和麵作劑，擀開，再

入油成劑，擀開；再入油成劑，再擀；如此七
次。灶烙之，甚美。”和麵、擀皮、抹料、做
麵劑……一隻小小的油旋，工序卻需要13道，
且每批油旋從製坯到成品出爐需要15分鐘左
右。盧利華拿和麵舉例，每個季節的水溫控制
和摻水量都有所不同，需要考驗師傅的經驗和
感覺，有時無法用語言來形容，“要讓麵的軟
硬、黏濕程度恰到好處，做完後手上和盆裡都
乾乾淨淨，不留一點多餘的麵”。

味道伴隨一生 文化需從小熏陶
在盧利華心中，油旋是有生命力的。“一個

一個小圈代表着年輪，訴說着濟南厚重的歷史
和文化。
濟南是泉城，你把油旋翻過來看，像不像咕

嘟咕嘟向外冒的泉眼啊……”盧利華說：“我

覺得傳統飲食文化得從娃
娃抓起，兒時的記憶和味
道，能夠伴隨着人的一
生。如果有可能的話，我

也希望把油旋手藝帶到香港，讓香
港同胞品嚐到地道的濟南美食。”作為非

遺傳承人，她經常參與各種公益活動，並多
次去校園推廣介紹油旋及其製作技藝。有一
次，盧利華受邀去一個中韓兩國中學生交流活
動現場製作油旋，受到師生的熱烈歡迎。“韓
方的校長和學生握着我的手說謝謝傳承人，我
覺得非常自豪！”在其看來，做公益雖然沒有
經濟效益，但能讓更多人了解油旋。

復工客流少 研發新品吸年輕客
盧利華把油旋製作技藝傳給了學工商管理

的女兒，但她不確定孩子未來是否會以此為
生。她表示，如有機會，她可能會再尋一個傳
人，免費把這門手藝傳授給他。“首先要品行
端正，有一顆能吃苦耐勞的心，耐得住寂寞，
頂得住誘惑。其實我師父也曾收過其他徒弟，
但大多都放棄了。這個活兒冬冷夏熱，太辛苦
太累了。”在三尺灶台堅守近40年，盧利華說
看許多事情都和原來的視角發生了很大變化。
“我覺得不要刻意地去勉強什麼事兒，收徒的

事兒也不能勉強，一切隨緣吧。”
盧利華創辦的“弘春美齋”油旋店位於濟南

寬厚里美食街。去年11月，盧利華意外摔傷手
部骨折，在家休息了兩三個月，原計劃等春節
假期再正常營業，沒想到新冠病毒疫情暴發，
油旋店所在的美食街直到今年4月初才正式對
外開放。
香港文匯報記者看到，將近五個小時的時間

裡，店內只來了六七撥客人，除了一對外地遊
客購買了60隻，其他的客人多是買兩隻邊走邊
吃。
“五一假期或許會比平日好一些，但肯定不

會像往年的黃金周那樣火爆。”盧利華對於今
年的市場前景並不樂觀。為了自救，她嘗試研
發新產品。傳統油旋的口味是葱香的，她在此
基礎上創作了黃油和肉鬆口味，深受年輕人喜
愛，目前她正在研究把茶元素融入到食品裡
面。此外，盧利華還參加了央視視頻直播宣傳
油旋。她表示：“我現在要做的是解決困難，
而不是當一個逃兵。”
“一個人最大的敵人是自己，只要我活着，

只要我還能動，我覺得油旋就有生的希望。”
盧利華說，油旋能傳承百年，能力斬各個時代
的“網紅”小吃流傳下來，一定有其存在的硬
道理。

盧利華四十平米的小店接待了無數國
內外遊客。山東師範大學的一位美國外
教，曾多次到這裡品嚐油旋。而她在離

開中國之前，專程帶着全家人到店聚
餐，以此告別執教兩年的濟南；一位老
人要去新加坡和孩子團聚，不知何時才
能歸來，臨走前他專門來到盧利華的小
店，要了一個油旋、一碗甜沫和一個奶
湯蒲菜，帶着家鄉的味道遠赴異國；為
了尋找記憶中的味道，常有老人坐着輪
椅找到這裡……每當這時，盧利華覺得
所有堅持都是值得的。
“看到他們吃得津津有味，我就感覺

到無上的光榮。人的一生吧，就應做點
這樣的事情，做個有用的社會人。”
也是秉承着這樣的理念，在疫情期間，
盧利華主動到社區當了一名義工，連續
20餘天晚上為出入社區的居民檢查證
件、測體溫。

美味俘回頭客 所有堅持值得

油旋，又叫“油旋回”，因

其形似螺旋、表面油潤且色澤金黃而得

名，相傳清朝道光年間便有店家販賣，但如今其

製作技藝卻面臨傳承的難題。為了讓更多人了解油

旋，山東省非物質文化遺產濟南油旋製作技藝傳承人盧

利華不僅經常參加公益活動，還多次去校園推廣介紹油旋

及其製作技藝。受新冠疫情影響，盧利華的油旋店舖面臨嚴

峻的考驗：小店所在的美食街雖已復工卻人流稀少，給小

店的經營帶來沉重打擊。但她並未氣餒，不僅嘗試製作新

口味打開年輕人的市場，還參加了

央視視頻直播宣傳油旋。

■香港文匯報

記者殷江宏山東報道

■美國外教帶家人到盧利華店裏吃油
旋。 受訪者供圖
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油旋是山東濟南特色傳統名吃，相
傳，道光年間濟南城裡的鳳集樓是較
早經營油旋的店家，光緒二十年開業
的“文升園”飯莊，曾以經營油旋等
眾多地方小吃而聞名泉城。自上個世

紀50年代以來，濟南做油旋的人越來越少，只剩下聚豐
德等兩三家店舖還在經營油旋。發展至今，油旋已逐漸從
宴席名點成為知名的大眾小吃。

山東濟南亦流傳了許多油旋和名人的故事。1958年，
毛澤東主席到濟南就曾品嚐過聚豐德的油旋，當時是盧利
華的師爺耿長銀和師父蘇將林所做；1972年，柬埔寨西哈
努克親王來到濟南，亦品嚐過聚豐德的油旋。據傳，當年
梅蘭芳先生到北洋大劇院演出，結束後就會到聚豐德吃一
頓夜宵，一個小菜，一小碗餛飩，一個油旋。而祖籍山東
的季羨林先生喜愛油旋的故事則流傳更廣，儘管有不同的
版本，但老先生喜食油旋是毋庸置疑的。
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