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肖风勇
和妻子高颖
都是市城区

的老居民。炸
八 批 馃 子 的 手

艺，是肖风勇向高
颖的舅舅赵玉章学来

的，这门手艺在赵家已经
传承了几代。

1997 年，因所在公司效益
不好，肖风勇开始在东关街路
边摆摊炸八批馃子。冬天冷，
他的手常常被冻得裂口子，没
少吃苦头。

几年后，他用积攒的辛苦
钱在东关街买下了现在的三
层商铺，生活质量大大提升，
但依然辛苦。每天，他凌晨两
点就得起床，和面、磨豆浆、熬
甜沫，开始一天的忙碌。到清
晨四点多，最早的一批食客上
门了，有赶路的出行者、跑夜
班的出租车司机、操持婚宴的
迎亲人，还有起早的垂钓者、
晨跑者等等。

20多年来，知味轩几乎是
整条东关街上每天最早开门营
业的店铺，以八批馃子、四批馃
子、鸡蛋荷包、甜沫、豆浆迎接
食客。被八批馃子抚慰过的
人，能把那一嘴的松脆浓香记
一辈子。

肖风勇今年 59 岁。他永
远忘不了自己年轻时第一次
吃八批馃子的情景，说那个香

劲简直无法形容。当时，饭量
大的食客坐下来，不大工夫就
能吃 1 斤八批馃子。而现在，
一位壮汉一般吃二三两就饱
了。

时代变了，生活好了。如
今，八批馃子不再仅是果腹的
早餐。“在东关街一带流传着

‘接腿’的风俗，孩子过百天、1
岁、2岁、3岁生日，姥娘家的人
要拿着八批馃子给孩子庆贺，
祝愿孩子吃了八批馃子长得
高、长得壮。”肖风勇说。小小
的八批馃子，传递的是爱怜，加
深的是亲情。

知味轩这个三层的商铺，
一层用来做生意，二、三层用来
居住，它见证了26年来肖风勇
一家的打拼历程。如今，肖风
勇和妻子以及他的岳父、岳母
还居住在这里。其他地方也有
房子住，但他们已经习惯了东
关街浓浓的烟火气，不愿意离
开。肖风勇的儿子也是在这里
长大的，高中时进入了聊城一
中奥赛班，大学上的是哈尔滨
工业大学，如今已经在北京就
业、结婚、安家，他是肖风勇一
家人的骄傲。

每天忙忙碌碌，做热气腾
腾、弥漫着香气的早餐，送走一
批批客人，肖风勇乐此不疲。
他对生活的知足，都流露在每
天待客的笑容里。

八批馃子
留下一嘴松脆浓香

不只是一道酥脆的美味

八批馃子有众多“近亲”，如
油条、鸡蛋荷包、四批馃子等，它
们是来自同一块面团的弟兄，只
是炸制方法不同。

和面，是炸制八批馃子的第
一步。

26 年间，肖风勇和了大约 1
万盆面。放多少水，加多少面，他
的手比秤还准。水与面的比例正
好，和的面才会好，炸出来的八批
馃子才酥脆。盆光、面光、手光，
只有做到这些，面才算和好。

软硬适中的面团，用刀切成
条，摆在案板上。一条再切成两
批，四条捏到一块，就成了八批。
八批放到油锅里，炸至金黄，就可
出锅。炸制过程看似简单，实则
不易。

肖风勇说，酥脆是八批馃子
的“灵魂”。从 1 米的高

度 向 下 扔 ，八

批馃子掉在地上是否摔得碎，是
炸得是否合格的标准。其间，入
锅时的油温、翻滚间隔的时间、出
锅的时间，靠的都是眼力和经
验。稍有疏忽，就会影响八批馃
子的口味。

任何事情做到极致就是艺
术，炸八批馃子也是一样。刚炸
好的八批馃子，往甜沫里一蘸，酥
脆咸香的热浪征服的是味蕾、愉
悦的是灵魂。除了甜沫，八批馃
子的最佳伴侣还有豆浆、烧饼。
不同的食客，会选不同的组合。
不同的组合，会有不同的体验。

今天，告别饥馑的人们更崇
尚清淡的饮食。八批馃子，拿烧
饼一卷，再来一碗甜沫或豆浆，油
腻就被冲淡了一半。因此，八批
馃子铺常常与烧饼铺为邻，就像
生长牡丹的地方往往也种植芍
药，这是一种巧妙的共生关系。

“近亲”众多
最佳伴侣是甜沫烧饼

聊城东关街，一条空气中都飘着美食香味
的街。从晨曦到日暮，饭香每时每刻都刺激着
往来食客的味蕾。二十年老店知味轩，就在这
条街上，每天清早准时迎接或远或近的食客。

知味轩的“镇店之宝”是八批馃子，又称香
油馃子。50年前，它是寻常人家“高不可攀”的
奢侈品；20 年前，它是人们走亲访友的礼品；今
天，它常被称为“油腻食品”。

八批馃子不只是一道酥脆的美味，它记录了一
代又一代人的成长历程，抚慰了店主肖风勇的半生辛
劳，它还是历史风俗的承载者、城市变迁的记录者、烟
火生活的见证者。
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