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看往期电子报

歌声悠扬、舞姿翩跹……中老年才艺
大赛上，各个艺术团轮番登台，带来古典
舞、时装走秀、唱歌等多个节目。大家用
饱满的热情和专业的表现打破年龄界限，
展现出“老有所乐、老有所为”的别样风
采，赢得台下观众阵阵掌声。
“以前是为了锻炼身体凑在一起，没

想到越跳越专业，还能登上这么大的舞
台。”心连新艺术团的古典舞《唐乐》一亮
相，就凭借韵味十足的舞姿抓住了全场
目光。“这支舞蹈我们练习了近一年的时

间才登台。”团长田盛荣告诉记者，队员
平均年龄近70岁，大家克服困难，反复
磨细节、练默契，没人叫苦叫累。“现在不
仅身体好了，精神头也更足，和姐妹们一
起演出特别开心，这就是我们老年人的
精彩生活。”

昨天虽然下起了小雨，但没难倒云
聚缘艺术团的团员们。“本来是打算展示
旗袍走秀和舞蹈，可服装太薄，怕大家受
凉，临时改成时装走秀。”团长高云一边
帮队员整理服装，一边介绍。团员们搭
配上毛衣和牛仔装，既保暖又不失时尚

感，走起来自信满满，气场十足。
悦美艺术团的成员们手持红色草

帽，身着典雅旗袍，脚踩高跟鞋登场。她
们仪态优雅、步伐从容，一亮相就赢得了
现场观众的青睐。“我们不为别的，就图
大伙儿在一起开心快乐，把身体练得棒
棒的，尽量不给孩子添麻烦。”团长蔡葵
道出了艺术团朴素的初心。
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周末来棉3吃早点 熟梨糕、麻酱糖、煎饼果子、热茶汤……

老手艺里的世代匠心 新滋味里的烟火温情

中老年才艺大赛继续精彩上演

由天津农商银行独家冠名的“2025年第二届天津津味早点文化旅
游节”，在河东区棉3创意街区（西台大街38号）持续进行中。今天是周
末，这份能让天津人早起的味道，等您来品尝。
在早点节现场，人气最旺、最勾人味蕾的，当数那些刻着天津印记

的老味道，摊得金黄酥脆的煎饼果子，鏊子上嗞嗞作响，鸡蛋液裹着葱
花漫开，刷上香浓面酱和辣油，咬一口外软里酥；绵密醇厚的麻酱糖，麻
酱香与糖香完美交融，嚼起来越品越有滋味；冒着热气的茶汤，龙嘴大
铜壶高高提起，沸水冲得秫米面茶汤起了细腻的泡沫，撒上芝麻、花生
碎和青丝玫瑰，暖香直往鼻尖钻；小巧玲珑的熟梨糕甜香四溢，红果、甜
杏、酸磨糕等馅料任选，入口软糯清甜不腻口。
这些熟悉的味道，并非凭空而来，它们历经了一代又一代人的守

护与传承，从祖辈手中的手艺，到父辈的坚守改良，再到如今手艺人
的用心延续，每一道工序都藏着对传统的敬畏，每一份滋味都盛满了
时光的沉淀。

从早上8点不到，徐意斋煎饼果子的摊
位前就排起了长队，“每次早上不知道吃点
什么，我就选煎饼果子，肯定不会出错。”在
棉3创意街区上班的刘先生已经连着三天
光顾早点节了，这种从单位门口就能品尝到
地道天津早点的幸福，让他觉得每天上班都
有了动力。

做煎饼的大姐舀起一勺绿豆面倒在鏊子
上，然后用“竹蜻蜓”沿着鏊子画起了圆形，只
是简单的一下，一个又大又圆的煎饼就摊好
了，磕鸡蛋、翻面、放馃子、刷酱，一整套流程下
来，让排队的刘先生不由自主地咽起了口水。
“我们的煎饼果子从选材到配料经过了

15道工序，水磨绿豆面配以熬制的秘制熟

酱，让口感提升了不少。”徐意斋煎饼果子创
始人徐鹏介绍说，作为地道的天津人，他自
幼对外祖母传承的煎饼果子技艺有着深厚
的情感与独到的理解。在保留传统外，徐鹏
也不忘创新，徐意斋推出了天津市第一家鲜
海鸭蛋煎饼果子，“鸭蛋的蛋黄油脂比较丰
富，摊出来的煎饼果子有一种独特的香气。”

��徐意斋煎饼果子 三代传承不忘创新 海鸭蛋油脂激发独特香气

“这麻酱糖要经过八道秘制工艺，一层
一层叠出来，每一块都是纯手工做的，模样
或许不精致，却是一代一代传下来的老味
道。”戴记糖坊第四代传承人戴雨航一边展
示着招牌糖品，一边向来往顾客讲述着老
手艺的故事。
戴记糖坊在早点节现场带来的产品丰

富多样，除了各式切糕、凉果类小吃，还有

系列招牌糖品。麻酱糖作为“镇店之宝”，
凭借独特的制作工艺圈粉无数。“从磨酱开
始，到最后的揉搓定型，每一道工序对力道
都有严格标准，这是纯手工才能把控的火
候。”戴雨航介绍，另一款豆根糖则贴心考
虑到不同年龄段的口味需求，分为粗、细两
种，粗的口感偏软，适合老年人，细的口感
偏硬，更受年轻人喜爱。

谈及糖品制作，戴雨航直言“选材是
关键”。以麻酱糖所用的麻酱为例，原料
芝麻均来自河南驻马店。戴雨航表示，无
论是白芝麻还是黑芝麻，都是直接采购原
料后自行磨制麻酱，而非购买成品。“以前
用木磨，出酱率低，现在改用大型麻酱机，
设备虽有改进，但手工制作的核心工艺从
未改变。”

��戴记糖坊 麻酱糖优选芝麻 坚持纯手工技艺

“这茶汤叫茶汤，里头却没有茶，只因制
作时像沏茶那样冲调，才得此名。”在回一品
茶汤的摊位前，第四代茶汤传承人回旭一边
熟练地操作着龙嘴大铜壶，一边向记者讲述
这门手艺里的门道与故事。
回旭的茶汤手艺，源于家族的世代传

承。“我爷爷是勤行出身，父亲也干这行，虽
断断续续，但这手艺一直没丢，到我这儿已

是第四代了。”他介绍说，茶汤的制作看似
简单，却藏着老祖宗传下的讲究，用传统秫
米面加入热水搅拌均匀，再搭配白糖、红
糖、芝麻、花生、葡萄干等配料。而这配料
的演变，正是一部微型的生活变迁史。“最
早码头文化盛行时，物资匮乏，茶汤配料只
有红糖、秫米面和青红丝这三样。”回旭回
忆说，后来生活条件好转，配料逐渐丰富，

芝麻、花生、葡萄干等成了标配，这在当时
已是不小的“创新”。如今，为了迎合现代
人对口感和营养的需求，在配料中加入了
腰果、巴旦木等，口感更丰富、营养更均衡，
深受顾客喜爱。
一碗热气腾腾的茶汤，冲调的是秫米

面，沉淀的是码头文化的烟火气，传承的是
匠人精神。

��回一品茶汤 四代坚守 传统基础上提升品质

“我做的东西，主打一个简单、传统，核心
是听良心。”作为马记熟梨糕的第四代传承人，
马小龙朴实的话语里藏着对这份事业的敬畏。
熟梨糕是天津最具代表性的食物之一，

不仅藏着天津市民的儿时记忆，也是大多数
外地游客来津品尝美食的必吃品。谈及产
品，马小龙介绍说店里有几类东西是常年必

备的，受季节限制无法全年采购新鲜的红果，
他会提前储存，确保随时为顾客提供。
“我们用的水果都是应季的，比如桃、杏

这种水果，买回来都是自己亲手熬制成果
酱，绝对不用成品酱料。”马小龙解释，并非成
品酱料不好，像一些大品牌的豆馅、巧克力
酱品质也很不错，但对于小本经营来说成本

过高，更重要的是，自己熬制能把控食材品
质，这是对传统风味的坚持。
从祖辈手中接过这份传统美食事业，

马小龙已是第四代传承人。没有华丽的宣
传、没有复杂的产品，他用“选好料、遵传
统、凭良心”的简单理念，守护着一份代代
相传的烟火味道。

��马记熟梨糕 选好料、遵传统、凭良心 守护地道天津味


