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说起年轻时第一次摔面的往事，王福
禄脸上闪烁着幸福和自豪的光芒。

1975年5月，17岁的王福禄到当时的
蓬莱县招待所当学徒，进门先干3个月的
杂活，每天凌晨4点起床，收拾客房卫生、
用拖车外出拉水。那个年代，蓬莱小面也
不是随随便便能吃上的，只有重要客人来
了，招待所才上蓬莱小面招待。怀着吃上
一碗蓬莱小面的渴望，他开始用心关注蓬
莱小面。

师傅看他能吃苦，悟性高，便毫无保
留地把和面的绝招窍门传授给他：比如说
夏天和面，那时候没有冰箱，头天晚上可
以把和好的面装进水桶放入深井里，冰它
一宿，第二天调面冰凉的，就好像用的是
冰水一样，这样和出来的面软硬合适，便
于小面制作。经过勤学苦练，他日渐技
长，拼碟炒菜、打条摔面拿得起放得下，一
年的时间就出徒了。

乡下有结婚的，师傅便带他打个外桌，
一做就是30多桌菜，蓬莱小面是压轴主食，
在客人吃面的赞叹声中将宴席推向高潮。
宴席结束后，喜主的夸奖和热情他至今不
忘，临走喜主还会赠送他们二斤桃酥……

从乡亲吃小面的眼神里，从喜主认可
感激的招待中，王福禄更坚定学好蓬莱小
面技艺的信心。1978年，王福禄到北京化

工部蓬莱水城疗养院挑摊干厨师长，真正
走上了独自制作蓬莱小面的舞台，也开启
了一段他与蓬莱小面忠贞不渝、地老天荒
的“姻缘”。

然而，在制作蓬莱小面的路上，不只
有鲜花和掌声，也有难堪与无奈。王福禄
给我讲述一次他至今忘不了的“扣盆”的
经历。

“改革开放初年，蓬莱涌现出兴办乡
镇企业的先锋——新八仙，当时新八仙这
些人都在家里请客。有一次冬天，我和师
傅袁克伦、沙喜家到一位新八仙家做菜摔
面。和好面放在锅台上，我们喝完酒轮到
我摔蓬莱小面时，在面案上操作几下，我
傻眼了，心里极度慌张，浑身冒出一身冷
汗。毁了，出徒多少年了，摔不出蓬莱小
面了！给客人造成浪费不说，在蓬莱这些
有头有脸的和师傅面前丢尽了脸面，当时
我无地自容，有个洞儿就能钻进去……”

他知耻而后勇，虚心请教师傅，分析
“扣盆”原因，原来是冬天水凉了，面筋大，
和面水温、比例掌握不好而导致。这次败
走麦城的教训，对他的打击很大，深知驾驭
蓬莱小面的娴熟技艺还有很长的路要走。

年复一年，日复一日，王福禄全身心
地投入到蓬莱小面制作中，从和面入手，
在小面每道工序、每个环节上深钻，苦

练。和面是第一个技术节点，他反复实
践、对比，也不知他和了多少吨面，最终找
出和面成功的密码——“甩手水”。在余
下的工艺上他反复锤炼，熟中生巧，直至
游刃有余。醒好面后进入第二道工序溜
条，也就是老百姓常说的“顺筋”，面在案
板上反复摔打、有节奏地“啪啪”作响，宛
如嘈嘈切切错杂弹，大珠小珠落玉盘，然
后再渐渐拉抻、两端对折成8字形打扣并
条，如此反复抻抖多次直到将面溜顺。接
下来就是“出条”，出条是制作小面过程中
最难掌握的一个环节。先将溜好的面条
放在案板上，撒上醭面，用手将面条搓得
粗细均匀。手中指朝下勾住打扣，手心向
上，两手同时朝两边抻拉，如此反复7次，
即7扣256根成细匀条，细如毛发。一个
动作常常在面案上练习好多次，动作要有
连续性，一气呵成，直到满意为止，一天站
得腰直立不起，胳膊有时累得肿胀、双手
举不起来，晚上睡觉也痛。

春夏秋冬，蓬莱人都习惯在早晨吃上
一碗小面迎来新的一天，王福禄则是雷打
不动每天凌晨4点钟开始制作调卤。他在
蓬莱小面的技术工艺、严格的食材标准、
恰到好处地拿捏分寸等方面，矢志不渝地
跋涉、攀登，他的魂魄已经融进蓬莱小面，
熟知他的人都称他为“面痴”。

他用一生做他用一生做““一碗小面一碗小面””
陈文念

近年来，蓬莱小面的名声越来
越响，王福禄更忙了，公益传授小
面制作技艺、“非遗”展演、节目录
制、外地人拜访学习……他十多次
参与了中央电视台等主流媒体的
展演录制和访谈，多频次、全方位
推介蓬莱小面。

“那是我一生最幸福的时刻。
2020年1月8日，我到了塞尔维亚
共和国首都贝尔格莱德，现场展示
蓬莱小面技艺。”王福禄至今说起
来，仍一脸的兴奋和自豪。

他说，自从接到要去国外展演
蓬莱小面的消息，激动之余想的更多
的是如何做到更完美，如何通过蓬莱
小面淋漓尽致地传播“中国美食”。

为了味蕾敏锐，他不再抽烟，
戒掉了多年喝酒的爱好。“这样可
使味蕾保持最佳状态，尝尝面，喝
喝卤，棒子骨汤新不新鲜，隔没隔
夜，达没达到标准，一下泾渭分
明！”王福禄说。

每天早晚，他主动练习太极
拳，让身体保持柔软韧性，体壮形
美。“临出国那几天，晚上失眠，心
想千万不能让年轻时‘扣盆’的事
件重演。一旦‘扣盆’，丢掉的不只
是我王福禄的脸面，更重要的是会
损害祖国的形象！”王福禄说起当
时的压力。

到了贝尔格莱德，天寒地冻，
白雪飘飘。他顾不上休息，第一时
间走进超市面粉专柜，发现是全麦
面粉，这种面粉劲道大、不好摔。

第二天，就要现场表演蓬莱小
面技艺，怎么办？王福禄连夜调好
面，调稀一点，根据经验他知道面
筋隔宿会增大，第二天便再调块面
兑上，这样面筋对冲就适度了。

塞尔维亚总统来了，大使来
了，美食专家来了，爱好美食的异
国朋友来了……王福禄信心十足，
精神饱满地站在面案前，端庄大方
得体，双手握住一团面，打条像柳
燕飞，紧接着双手举起亮面如大鹏
展翅，刹那间往锅里下面似天女散
花，麻利捞面像海底捞金，最后一
道工序面条盛在碗里扣成绽放荷
花一朵，浇上鲜美香气面卤，动作
连贯，一气呵成，现场沸腾了，迎来
阵阵掌声。

蓬莱小面的鲜、香、趣、美，锁
住异国他乡朋友的味蕾：蓬莱小面
好吃，中国小面最棒！中国中央电
视台和塞尔维亚共和国各大主流
媒体对活动进行了报道。蓬莱小
面，由此开启了“领略非遗之美、传
承文化之根”的巅峰之旅。

一碗小面一世情。为了使蓬莱
小面走得更远，让更多人能吃上人
间仙境美食，王福禄用两年的时间
研发创新即食蓬莱小面，匠人传承
鲜香如初。他说：“只要活一天，就
努力将蓬莱小面向前推进一步！”

见到王福禄的时候，他正在“望、闻、问、吃”。对着用四家工厂的面粉做成的
蓬莱小面，一丝不苟地从“色、香、味、筋、形”几个方面做着细致甄别，以测知哪一
份生面做的蓬莱小面更筋道、不坨、不粘，更适合精湛工艺，入口更有面香。

“这是在对蓬莱小面把第一道关口，面粉关。”寒暄之后，王福禄看我一脸的
疑惑，笑着解释。现年六十五岁的他，是蓬莱小面非遗传承人，一辈子忠贞不渝
地爱着这碗小面。他助力这个蓬莱的“小家碧玉”以“大家闺秀”的姿态，走出蓬
莱，走出国门。

王福禄的蓬莱小面怎么这样火？
“蓬莱是座旅游城市，无论本地人还

是游客，小面都是一个价格。以诚实和守
信经营，维护好蓬莱小面的名声。”作为
首任蓬莱烹饪协会会长，王福禄不但自己
这样做，而且在行业内大力倡导。

蓬莱人都知道王福禄的蓬莱小面食材
很讲究，食材当天采购，当天使用，不积
压。所有面卤底汤一律采用新鲜大棒子
骨、五百天左右的老母鸡熬制，虽需近10
个小时，耗电成本高，但也不改弦易张。
勾制面卤，始终如一采用地瓜淀粉，尽管
操作麻烦，费料而出卤量低，但开出的卤
正宗地道，味道醇厚独特，深受顾客喜爱。

“开卤的海蛎子，第二天海上刮大
风，市场上海蛎子贵了，店内仍然不涨
价，按原价出售。面条现吃现摔，如果哪
天小面剩余，卤剩了，不管是十碗、还是
二十碗，第二天改作它用，坚决不卖给消
费者！”王福禄说到这儿，从桌子上一个
夹子里翻出当时拍的照片让我看。每碗
小面明码标价，均按标准出售，每碗小面
舀卤有几个海蛎子是有定数的，从不随
机舀卤，保证每个碗里不少于四五个大
海蛎子。

一家大企业找到王福禄，想与他长
期合作蓬莱小面，作为政府推荐项目。
为了降低小面成本，让他从面卤中剔除

海参花和紫菜，卤汁只打个鸡蛋，放点味
精就行。

“那怎么行，既然合作，就要按照正宗
的蓬莱小面配比标准去做！”王福禄面带
微笑，郑重说出自己的想法。对方婉转地
说：“这笔长期合作大生意你不做，有多少
人都抢不到手啊？”

“蓬莱小面是蓬莱人的，不是我王福
禄个人的。如果我只为赚钱，不管蓬莱小
面的声誉，那就毁了我48年坚守的底线，
我也愧对蓬莱小面传承人的称号了！”王
福禄掷地有声地回绝道。他听懂了对方
的画外之音，但是在坚守蓬莱小面标准面
前，他是有股子血性和骨气的。

上天偏爱蓬莱，在黄渤海交汇之地，
巧妙安排了大海的珍品与陆地的小麦联
姻。智慧勤劳的蓬莱人千百年来不负大
自然的馈赠，从山海精华凝练出了鲜美风
味的蓬莱小面。

蓬莱小面演变为地方传统名吃，至少已

有200多年的历史，相传由清末将领宋庆的
父亲初创，民国时期一个叫衣福堂的人将蓬
莱小面推陈出新，做到了极致，人称“衣福堂
小面”。衣福堂的做工及用料很是考究，且
颇通经营之道，食客慕名而来。每晨只售百
碗，引得蓬莱城里及城外人一时以吃不到他
的小面为憾事，小面因此名声大振。

在胶东一带，许多美食都是以大为奇、
以大为美、以大闻名，如大鲅鱼水饺、胶东
大馒头，蓬莱小面却以小命名，颇有些江南
袖珍细腻的韵味。它以面坯精致、柔软、卤
汁多、又以其清鲜味美而别具特色。蓬莱
小面，和面最见功夫，手要一松一张，讲究
三遍水、三遍碱、九九八十一遍揉。这样调
制的面，柔中带韧，韧中见柔，在摔面师傅
手中一个柔软面团，三拉四摔，几个回合，
几近绕指柔，上下翻飞，一个面团即被摔成
白条细细软软的银丝，将面条下锅煮熟捞

出，冷水过凉，此时小面黄里透白，爽滑筋
道，碱香味好。如果一碗好面算十分，摔面
环节只占三分，倒很像贾平凹对女人的评
价：三分漂亮，七分态。

这小面的卤即是小面的态，正宗小面
的卤一直延用当地叫作加吉鱼的一种海
鱼熬汤调制，十分鲜美。现在除了加吉鱼
以外，还可以用辫子鱼、黑鱼、海蛎子等做
卤，味道也很鲜美。

制作小面的卤要先做底汤，就是把老
母鸡和新鲜棒子骨放入清水中文火炖9个
小时以上，然后捞出汤开卤。随后将加吉
鱼洗净去鳞，将剔出的鱼肉放入底汤中煮
10分钟。最后再依次加入葱花、姜末、黑
木耳、食盐、老抽、大料、香油等佐料，待汤
烧开时，再将打散的鸡蛋撒上。不及下
箸，已是垂涎三尺，实在是海滨风味地方
名吃的佳肴，几有仙气缭绕于身的滋味。
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王福禄在制作蓬莱小面


