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杨现国 一个汝州锅馈馍炕了 33 年

人物名片

匠心感悟

杨现国，51 岁，汝州人，18 岁时拜在汝州锅馈馍制作大师张建国

门下，学习炕锅馈馍，至今已 33 年，12000 多个日子。2016 年 12 月，

成为汝州市非物质文化遗产代表性项目锅馈馍制作技艺传承人。

人生就像炕锅馈馍一样，要经得起摔打，朴实厚重。

杨现国、陈英夫妇坚守三尺非遗传承摊位。

杨现国是土生土长的汝州人，家住城区西关一个大杂院。在这

个大杂院的 6户人家中，有 5户以前都是以炕锅馈馍为生的。“可以

说我是闻着锅馈馍味长大的，耳濡目染，我从小就喜欢上了炕锅馈

馍这个职业。”杨现国说。

18岁那年，杨现国读完高中后，先是跟着堂哥学炕锅馈馍技

术，后又经堂哥举荐，拜在汝州市有名的炕馍大师张建国门下，继续

学习锅馈馍制作技艺。

有了大师的指点，杨现国更不敢懈怠，一边用心用功学习，一边

在实践中琢磨体会炕锅馈馍技艺的奥妙。

炕锅馈馍的第一步是和面。杨现国说，和面很有讲究，首先是控

制水温。水温是随着天气的变化而变化的，和面用水的温度直接影

响面的软硬程度，面的软硬程度直接关系到炕出来的锅馈馍口感。

随着一年四季的变化，和面的水温也在变。第二步是擀制。用馍锤擀

叶时要平整均匀，馍形两头薄，中间略厚，馍层才会多。第三步就是

炕制。

杨现国说，从锅馈馍擀制成形，到下火“八方”炕制，每一步都有

讲究，不能马虎。只有这样，炕出来的锅馈馍才能黄白相间，外焦里

嫩，酥脆可口，只要不捂，能放五六天。

杨现国和妻子的作息很规律，早 6时 30分起床和面，7 时出

摊，下午 2时 ~4时回家再次和面，准备晚上用，收拾回家一般就到

了晚上 10时 30分以后了。

杨现国说，一个锅馈馍湿面七两，炕熟后六两多，卖两元。过去，

2角、4角、1元都卖过。

杨家有两个儿子。大儿子今年 28岁，大学毕业后，在杭州工作；

小儿子今年 14岁，读初中。“两个孩子都挺好，都知道学习。”杨现国

的妻子陈英说。

“一年 365天，除了春节那几天外，其他时间天天不歇。”杨现国

笑言，炕锅馈馍是家里唯一的生活来源，儿子读大学就是他和妻子

天天炕锅馈馍供出来的，过几年还要供小儿子上大学，帮儿子买房

子。

杨现国的锅馈馍摊在一个巷口。说是小巷，倒不如

说是居民自家建房留下的过道，两米多宽，在汝州市区

广成中路、望嵩北路口东南角尹记羊肉馆东侧。

11月 1日，记者再次来到杨现国的锅馈馍摊点拍

照片时，他的摊位临时迁移到了西边的另一条小巷里。

案板前的墙上，醒目地挂着“锅馈馍制作技艺传习基

地”的牌子。

“租店面成本太高了。”杨现国说，他的摊位是尹记

羊肉馆的一个经营项目，夫妻俩都办理了健康证。

李晓伟是资深媒体人、汝州市作家协会主席，或是

因为新闻与文学创作的融通，对地方文化和传统美食

文化尤为关注。在《说说汝州的锅馈馍》一文中，李晓伟

说：说锅馈馍朴实，那是有原因的，因为它最平民化。在

汝州，无论贩夫走卒，还是富豪显贵，对锅馈馍皆情有

独钟。锅馈馍在汝州这座北方小城，与馒头在主食市场

各占半壁江山。

正是因为锅馈馍在汝州人心目中的地位，也源于杨

现国在炕锅馈馍时用水、用调料和制作的讲究，因此，摊

点虽小，但食客不少，甚至有食客一次预订三四十个带

往郑州等地。只要不用塑料袋捂住，可以放五六天。

在炕锅馈馍供两个儿子读书、维持家用的同时，杨

现国还带徒弟，希望将这个手艺传承下去。“我带的徒

弟有 40多人，大多是汝州的，也有郑州、驻马店来的。”

杨现国说，不过，有几个徒弟已经不干了，嫌太累。

先说锅盔。流传于民间的“陕西八大怪”中，有一

怪“烙馍像锅盖”，说的就是锅盔。

这个锅盔，又名锅魁、干馍，直径两尺开外，是陕、

甘、宁、青等地传统风味面食小吃，深受当地人喜爱。

“汝州锅馈馍源于陕西，但到了汝州便被同化

了。”李晓伟说，汝州锅馈馍以“干、酥、白、香”著称，到

汝州后，花样也多了，有发面锅馈、死面锅馈，吃法也

有干吃、泡羊肉汤吃、做成炒琥珀馍吃等。当然，最受

欢迎的吃法莫过于热锅馈馍夹猪头肉了。

杨现国说，汝州锅馈馍的来历有一个故事。相传，

在旧社会的时候，陕西的一户地主，喜欢吃馍，专门请

了一个烙饼师傅。时间长了，地主的口味越来越高，要

求也越来越高，既要吃到焦香的馍，又想把菜和肉都

夹到馍里，还不能撒漏。

烙饼师傅经过苦思冥想，最终把馍形由圆形改成

长方形，炕熟后，一切两半，食用时将菜塞入中空层，

不撒不漏。地主死后，炕馍师傅回到河南老家汝州西

关，把这一技艺传给了他的后人。

那年月，老百姓连肚子都吃不饱，更别提锅馈馍

了，再加上炕锅馈馍需要专门的手艺人炕制，一般人

家哪里吃得起？因此，锅馈馍大都是富人家走亲戚看

朋友时，送礼的点心。久而久之，由礼品取馈赠之意，

陕西锅盔在汝州演变成了锅馈。

《说说汝州的锅馈馍》中说：“锅馈和猪头肉同为老

汝州地道的传统小吃，锅馈馍夹猪头肉的吃法说起来就

让人口水直流。取半块冒着热气的锅盔馍，来到卖卤猪

肉的小车前，根据自己的需要，或多或少买上些肥而不

腻、香气逼人的猪头肉，趁热加在锅馈馍里，猪肉被热馍

浸润，热馍被肉香浸染，咬一口顺嘴流油，顾不上擦，便

迫不及待就想咬第二口。凡是吃过的人，回味起来总是

赞不绝口。这是面食在汝州的一次蜕变升华。”

小时候，看炕锅馈馍也是一种乐趣。放学后走在

路上，每逢看到炕锅馈馍的，总喜欢偎在跟前嘻哈打

闹，撵不走吓不退，冷不防伸手揪块面，撒腿就跑。炕

馍人急了，会扬起翻馍篦子照孩子屁股打去，当然不

会真打。父母偶尔给个一毛两毛的，总要买上半块锅

馈馍解馋，惹得跟随的同伴眼馋不止、口水直流。

这些年，除锅馈馍夹猪头肉之外，汝州人又给锅

馈馍的吃法增加了新的内容，夹羊肉串、夹豆腐串、夹

海带丝等，但凡能想到的可以往里夹的，都可以夹进

去。吃锅馈馍夹猪头肉时，再配一碗热气腾腾的汝州

名吃浆面条，来几个蒜瓣儿，那真是“此味只应天上

有，人间哪得几回闻”了。

汝州锅馈馍，就像善良的汝州人一样，厚道、朴

实，一如百姓平淡的生活，虽然看起来毫无特色，但越

嚼越有味。

老锅馈馍是普通老百姓的大餐，也是汝州人民朴

实无华的本色。

□大河报记者 张鸿飞 文 /图

靠着炕锅馈馍手艺供儿子读大学 小巷口的锅馈馍制作技艺传习基地

此锅馈与彼锅盔有何不同？


