
“金面、银边，铁底棉花心，酥脆的高炉光饼出炉咯！”在建瓯鼓楼后的旺弟光饼店，老板郑建军端
着满满一托盘刚出炉的光饼从后厨走出来，金黄的饼身还泛着炭火烤出的油光，余温透过竹托盘微微
发烫。不过十分钟光景，这锅热气腾腾的光饼就被抢购一空，晚来一步的顾客只好遗憾地问：“下一炉
还要等多久？”“很快，新出炉的光饼马上就来了。”郑建军回应道。
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“非遗传承人不只是个头衔，更是份沉甸甸的责任。”郑建军
从不含糊。这些年，他几乎没怎么休息过。在美食博览会上，他
支起小高炉现场做饼，不少孩子踮着脚看他贴饼、泼水，眼里满
是好奇；在学校的讲座上，他拿着烤炉模型，给孩子们讲光饼与
戚继光的故事，让老手艺走进年轻一代的心里。

在郑建军的推动下，旺弟光饼不再局限于建瓯本地，开始一
步步“走出去”。2013年6月，第一家“旺弟光饼”连锁店在建瓯
市区开张，开业当天就排起了长队，不少老顾客特意赶来，就为
尝一口熟悉的味道。

当年 12月，他又把店开到了延平，这是旺弟光饼第一次走
出建瓯。新店开业前几天，郑建军时时刻刻守在店里，从凌晨揉
面到晚上关店，手把手教店员手艺，“第一次往外走，得让延平人
吃到最正宗的建瓯光饼。”

郑建军秉持传承使命，先后带出范志辉、杨建鹏等 70多名
学徒。他毫无保留传授核心技艺，从“四季面肥法”到高炉贴饼、
泼水控火的“水火相济”绝活，都倾囊相授。

“年轻人想法多，思路活，比如通过网络直播来宣传建瓯光饼，
我觉得非常好。”郑建军一直鼓励自己的徒弟走出去，这份坚守让
百年非遗技艺得以延续，也为建瓯光饼的传承注入了鲜活力量。

郑建军和“旺弟光饼”的故事还在继续。“接下来，要把建瓯
光饼做大做强，让‘建瓯高炉光饼制作技艺’继续传下去，传到更
多年轻人手里，传到更远的地方去。”郑建军满怀希望地说道。

眼下，郑建军又忙了起来，他计划建设旺弟光饼工业化生产
线，厂房里会专门留出一块区域摆放传统高炉，保留手工制作的
品类，满足老顾客的需求；另一边则建自动化生产线，专攻保鲜
光饼，适配互联网新零售模式。

夕阳西下，旺弟光饼店的高炉还在燃烧，橘红色的火光映在
郑建军的脸上。郑建军拿起一只刚烤好的光饼，轻轻掰开来，光
饼的清香飘散开来，绵软的内里冒着热气。

店外的招牌在暮色里亮了起来，“旺弟光饼”四个大字格外
醒目。百年的高炉火还在跳跃，这枚承载着历史记忆与匠人初
心的光饼，正带着建瓯的烟火气，走向更广阔的天地。
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如今的建瓯城乡，光饼店随处可见，走在街头巷
尾，随时能闻到熟悉的饼香。但提起这味小吃，却绕
不开“旺弟光饼”这个百年老字号。

二十世纪三四十年代，郑建军的外祖父陈旺弟在
城里摆起了第一个光饼摊，创立了“旺弟光饼”的招
牌。陈旺弟做饼格外实在，用料足，手艺也精湛，走街
串巷，攒下了好口碑。此后数十年里，陈家后人不断打
磨制作技艺，还把高炉的厚度增加了半寸，让炉温更稳
定，渐渐把这枚小饼做成了建瓯人公认的“招牌味道”。

传到郑建军手里，已是第三代。“打记事起，我就
围着外公的高炉转，小时候外公教我揉面，他说‘做饼

和做人一样，得实在，不能偷工减料’。”郑建军坐在店
里的老木桌旁，手指摩挲着桌面上的木纹，语气里满
是深情，“后来父亲也做这行，家里的空气里永远飘着
饼香，我对光饼的感情，早就融进骨子里了。”

1984年，父亲郑文质婿承翁业，把光饼摊搬到了
南雅镇房村。房村当时是交通要道，来往客商、挑夫
络绎不绝。父亲的光饼摊一摆出来，很快就成了过往
商旅行人必买的零食，刚烤好一炉，转眼就被抢空，

“房村旺弟光饼”的名声就这样传了出去。
22岁从部队复员后，郑建军回到父亲身边帮忙。

一开始他只是打打下手，揉面、烧火、递工具，可看着

父亲日渐佝偻的背影，他放弃了外出打工的想法，心
里慢慢有了主意：“得把这门手艺接好，不能让外公传
下来的招牌砸了。”

2006年，34岁的郑建军正式从父亲那儿接手旺
弟光饼的经营。那段时间，他天不亮就起来和面团，
不同比例的食盐、小苏打，不同的揉面力度，不同的发
酵时长，一一记录在本子上，光试验记录就写满了三
个笔记本。

也是在这一年，郑建军注册了“旺弟”商标，这是
陈家做光饼以来第一次有了正式的品牌标识。此后，
荣誉接踵而至：福建老字号、中华美食小吃金奖、南平
市知名商标、建瓯市小吃示范店……“旺弟”成了建瓯
光饼的标杆，连带着“房村光饼”也一同名扬省内外，
郑建军本人也被评为“建瓯高炉光饼制作技艺”省级
非遗传承人，成了行业里公认的领头人。

传承之路与匠人担当

光饼的底气不只在悠久的历史，更在那套近乎
严苛的制作技艺。虽然看似简单，但从选料到烤制，
每一步都藏着门道，差一点都出不了那口正宗味道。

选料就得“斤斤计较”。面粉要选高筋小麦粉，
蛋白质含量得够，这样烤出的饼皮才够酥脆；馅料里
的猪肉得是当天现宰的腿肉，肥瘦比例要控制在“七
肥三瘦”，太肥腻口，太瘦干涩；就连辅料里的食盐和
小苏打，都得是纯度够高的品牌货，半点马虎不得。

而整个制作过程中，最关键的要数“面肥”发酵
技术，全凭经验跟着季节气温灵活调整。夏季气温
高，面肥发酵快，得控制在 2-3小时，还得时不时用
手感知面团温度，避免发过头变酸；冬季气温低，就
把面团放在靠近灶膛的温暖处，延长发酵时间至4-
5小时，每天天不亮就得起来查看发酵状态，确保面
团“醒”得恰到好处。

烤制环节更是“差一分火候都不行”。师傅得守
在炉边，眼睛盯着炭火的明暗，随时调整炉门的开合
大小。火太猛，饼皮容易烤焦发黑，内里却没熟；火
太弱，饼皮发僵，咬起来硌牙。只有当炭火燃得“不
冒明火只发红”，炉温控制在200℃左右，才能把饼坯
贴进去，烤到饼面泛黄时再转小火慢烘，全程得精准
把控时间，多一分少一分都影响口感。

这烤饼的家伙什也很有讲究，必须是侧开炉口
的高炉。烤饼时，师傅得踮着脚把饼坯挨个贴在炉
内壁的左右两侧和顶上，密密麻麻排满一圈，一次能
烤上百个。

待炭火将饼烤得半熟、香味初现时，再舀一勺冷
水泼进炉底，“滋啦”一声响，水蒸气如白烟般瞬间从
炉口涌出，裹着饼香飘出半条街。这一步叫“逼酥”，
能让饼皮快速定型变脆，是光饼口感的“点睛之笔”。
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在每个建瓯人的味觉记忆里，光饼都是刻在骨子里的存
在。晌午时分，吴女士拎着两袋光饼，用手机拍个照，发给了
在北京的闺蜜。这个国庆中秋，她从北京返乡探亲，在光饼摊
前就忍不住顺手拿起一块咬了一口，酥脆的饼皮在嘴里发出

“咔嚓”声响。“在外头总惦记这口，刚出炉的就是不一样，这家
乡味比什么都踏实。”说罢，她小心翼翼地把饼揣进包里，饼香
混着笑意，伴着她踏上了归途。

咬开时先触到酥脆的外皮，接着是绵软带劲的内里，咸香中
藏着葱花与肉馅的鲜，从舌尖直抵心间，唤醒的是一代代人的乡愁。

建瓯光饼的故事，要追溯到明代抗倭的烽火岁月，与名将
戚继光有着解不开的渊源。相传当年戚继光率部抗击倭寇，
行军途中急需便携耐存的干粮，士兵们便用简单的面粉加食

盐，以炭火快速烤制出小圆饼，既省去烹饪时间，又能长时间
保存。部队路经建瓯时，这门省时省力的烤饼手艺便留在了
当地。后人为了纪念戚继光的功绩，便把这种饼取名为“光
饼”，这一叫就是四百多年。

四百多年来，建瓯人始终守着老祖宗的法子，用高炉木炭
火烤制光饼。作为省级非物质文化遗产的“建瓯高炉光饼制
作技艺”，让这枚普通的小吃有了沉甸甸的文化分量，成了建
瓯最鲜明的味觉名片。

老辈人说，真正的建瓯光饼得有“三绝”：看外观，饼面金
黄如蜜，边缘银白似雪，底部焦脆如铁；闻香气，炭火的焦香混
着麦香，隔半条街都能闻到；尝口感，外酥里嫩，绵软的内里像

“棉花心”，越嚼越有滋味。
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▶郑建军在整
理刚出炉的光饼。

▲刚出炉的光饼，酥脆爽口，热
乎气裹着淡淡的咸鲜直钻鼻腔。

□本报记者 邱冬勇文/摄

小城 故事

本报讯（林云洁 林珊）“以前这个点想歇脚，只
能在路边树荫下将就，现在有了‘暖蜂驿站’，好多
了。”外卖骑手小张熟门熟路地拐进巷口的暖蜂驿
站，推门瞬间，凉爽的风扑面而来。他先走到饮水机
前，接了杯温热的水，又将手机插进墙边的插座，“平
常跑单不怕手机没电，贴心！”

步入暖蜂驿站，不大的空间却藏着满满的“小心
思”，饮水机、微波炉、应急药箱、桌椅、沙发等设施一

应俱全，满足了奔波在大街小巷的快递小哥、外卖骑
手、网约车司机等新就业群体的日常需求。值得一提
的是，驿站的读书角，为他们在忙碌间隙提供了一处
沉浸阅读、放松身心的静谧之所。

松溪县工会驿站从 2017年开始建设，最初只是
提供“喝水、歇脚、充电”等基础服务，随着需求的变
化，服务“菜单”也在不断升级。

“我们通过线上问卷、线下座谈的方式，收集多位

新就业群体的意见，发现他们不仅需要基础保障，还
希望获得技能提升、政策咨询等服务。”县委社会工作
服务中心干部叶成凯说道，驿站不定期组织开展各类
培训，涵盖交通安全、职业技能、普法宣传等方面，让
新就业群体在这里收获成长。

目前，松溪全县已建成工会驿站 27家。这些驿
站已成为户外劳动者的“暖心港湾”，让奔波在外的
他们切实感受到“家”的温暖。“县委社会工作部将
进一步整合政企社多方资源、细化个性化服务举
措，推动驿站从‘基础保障’向‘精准赋能’延伸，既
当好新业态劳动者歇脚充电的‘暖心港湾’，也搭建
起需求响应、共建共治的‘互动平台’，让‘单向服
务’真正转化为‘双向共赢’的长效机制。”叶成凯表
示。

松溪：

“暖蜂”驿站暖民心

本报讯（陈红 陈震）10月12日，市第四届老年人
体育健身大会健身秧歌交流活动在浦城县全民健身
中心举行。

本次交流活动共有8支代表队参与，分别是延平
队、建阳队、武夷山队、邵武队、浦城队、顺昌队、松溪
队、光泽队。各参赛队伍精神饱满，神采飞扬，伴随着
欢快的音乐节奏，将健身秧歌的独特魅力与老年人的
矍铄精神展现得淋漓尽致。队员们动作整齐划一，舞
步流畅优美，既有传统秧歌的韵味，又融入了时代健
身的元素，充分体现了科学健身、快乐生活的理念，赢
得了现场观众的阵阵掌声。

交流活动在热烈、祥和、欢乐的氛围中圆满落幕，
各代表队100名中老年运动员齐聚一堂，以健身秧歌

为媒，展运动之美，显夕阳风采。经过预赛与决赛的
精彩角逐，最终延平、邵武和浦城代表队凭借出色的
表现斩获本次交流活动的金奖；顺昌和建阳代表队荣
获银奖；武夷山、松溪和光泽代表队荣获铜奖。

此次健身秧歌交流活动的成功举办，不仅为全市
老年健身秧歌爱好者提供了一个切磋技艺、展示风采、
增进友谊的良好平台，更有力地促进了健身秧歌项目
在南平市老年人中的普及与发展，展现了新时代老年
人“老有所为、老有所乐”的健康精神风貌，为进一步推
动全市老年人体育事业持续、健康发展发挥积极作用。

◀参赛队伍在开心地扭秧歌。（叶方遒 供图）

扭起来 唱起来 笑起来
市第四届老健会健身秧歌交流活动举行
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