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中午一到饭点，海滨肉饼店就熙熙攘攘坐满人。香
气从厨房溢出，一张张肉饼上桌，一口下去，饼皮薄如纸，
满嘴都是肉，越吃越上瘾。除了肉饼，烤串、扒肉条、麻豆
腐等都是这里的特色菜品。来过的几乎都成了回头客。

说到南大街的特色美食，“肉饼”必列其中。
海滨肉饼店，已有三十多年的历史了，共有两家，分

别位于南大街南口和北口。南口是第一家老店，北口是
后开的新店。“80后”的海明、海滨亲哥俩，分别是南北两
家店的少掌柜。

从味道上说，海滨肉饼属于典型的“京东肉饼”。“京
东肉饼发源于廊坊三河、大厂一带，是当地回族人喜爱的
传统食品，历史悠久。传说，乾隆年间，皇帝路过现在的
大厂县，曾经品尝过这种肉饼，对其色香味赞不绝口，从
此京东肉饼声名大振。”海明不仅肉饼做得好，还喜欢追
溯美食历史。

哥俩的父亲是海滨肉饼的老掌柜，河北大厂人。早
年间，传承京东肉饼手艺的老海来到南大街讨生活，支起
路边摊卖京东肉饼，慢慢地，好这一口的食客越来越多，
肉饼供不应求。经营数载后，老海就在南大街租下一间
20多平方米的小平房，并用小儿子海滨的名字作为店名，
从此有了海滨肉饼。

半斤肉做一张，一张肉饼28元，实惠的价格也让这里
成了很多本地人的家门口“食堂”。能够受到食客广泛认
可，海滨肉饼的成功更得益于对用料以及制作过程的执
着和考究。

海明介绍，他们对牛肉馅的选材非常严格，用的都是
大厂当天的现宰牛肉，鲜嫩美味，油而不腻。考虑到不吃
姜的食客，哥俩反复琢磨，不断改良，将鲜姜打成沫拌入
馅中，吃姜不见姜，是海滨肉饼的小秘诀。

肉饼的另一亮点是汁水丰盈，这是料水的作用。首
先，采用上好的香油、黄酱、豆豉和其他多种佐料，和馅前
一天，再加入花椒、大料、白芷等二三十种中药熬制的佐料
水，放在盆内“味”起来，等牛肉入味后再烙。烙制过程中，
饼皮会吸收牛肉的鲜美汁水，味道更融合，口感更丰富。

大葱也是增加肉饼香气的法宝。海滨肉饼选用的全
是山东大葱，只用葱白不用叶，“大葱切好，现拌现烙，既增
加风味，又避免了人们常说的臭葱味。和面也有说道，那
稀软程度，外行很难做出来。烙出的肉饼要呈半透明状，
讲究的是皮儿薄、馅儿匀、软和，吃不到一点硬边儿，放上
一天也不会发硬。”谈起肉饼制作，海明如数家珍。其烙饼
技法还要求“三翻六转七十二提溜”，经过七十二提溜的筋
道面皮，夹着浓香饱满的馅料，滋味别提多美了。

与南口的老店相比，开在北口上坡的海滨肉饼店面更大，
肉饼的种类也更多。这里的招牌多了一样——“门钉肉饼”。

门钉肉饼，顾名思义，是圆鼓鼓的小厚墩儿，形似古
代城门上的门钉。其口感更扎实，肉馅厚实多汁，饼皮煎
至两面金黄，酥脆油润，咬一口，浓郁的肉香和面香让人
无法抗拒。

后厨里，几十年手艺的老师傅手持铁铲，熟练地翻煎
肉饼，香气扑鼻，让人垂涎三尺。由于价格亲民，无论是
早餐还是夜宵，门钉肉饼都是店内首选。这道看似普通
的小吃，承载着老通州人的生活记忆和饮食文化。

忽如一夜春风来。外卖和电商已经成为日常生活中
不可或缺的一部。起初，海滨肉饼也加入了外卖平台，但
一位老主顾的电话，让海滨肉饼果断退出电商平台。海
明回忆，几年前一位家住吉祥园小区的老主顾给他打电
话，说外卖到家的肉饼不如在店里的好吃，饼皮塌软，“你
们是不是偷工减料了？”海明意识到，这种传统美食只有
现烙现吃，才能保证味道。他和弟弟海滨商量退出外卖
平台，坚持现点现做、现做现吃的“到店品尝”老方式。

如今，海明、海滨哥俩已开始收徒，河北、山东、内蒙
古、山西都有他们的徒弟。“我们希望更多人学会，让咱北
京的老味道别丢。”

南大街“饼界江湖”里还有一位重
磅——老北京芝麻烧饼。其中，最有名的
当数海记烧饼。今年 55岁的海建永和妻
子每天就在这间十多平方米的小店里打
转。这个有 26年历史的老店是海建永全
家的经济支撑，更是全家的骄傲。1998
年，家住河北大厂的海建永和妻子杨大姐
来到南大街租下这间小平房，从此，烧饼香
气始终陪伴着老街坊。

每天凌晨 4 点，海建永准时起床，开
始和面打烧饼。他家烧饼配料干净，面里
只加适量碱水，再无其他。当然，海大哥
也有自己的绝活儿：根据天气的不同，和
面的水温也随之变化，打出来的烧饼放几
天也不硬。

揉面、擀皮儿、抹麻酱、撒芝麻……饼
坯上铛，均匀受热后微微膨胀，散发出诱人
芳香，10分钟后酥脆出炉。

“五个烧饼，您拿好，直接扫码付款就
可以。”从早上六点半开门，两个多小时里，
海大哥打烧饼、杨大姐卖烧饼，夫妻俩配合
默契，小店里顾客盈门。

70岁的马大爷和平时一样，接过刚买
的烧饼立马拿出来咬一口，一手接芝麻，一
手拿烧饼，几口下肚。“吃了 20多年，还是
这口儿最正宗，层儿多、酱厚、有嚼头儿。
赶上刚出炉的必须来一口，香！”

打烧饼又累又熬人，尤其是冬天，谁愿
意半夜从被窝爬起来。可是海建永两口子
坚持了 26年。如今，店面虽未扩大，但海
记烧饼却在通州打出了名堂。

烧饼最早可以追溯到汉代，据说由西
域传入中原，汉代书籍记载有“灵帝好胡
饼”，这个胡饼也许是现代烧饼的来源。据
统计，全国有 100多种烧饼，有甜有咸，有
烙有烤。但对于北京人来说，提到烧饼，第
一个想到的肯定是麻酱烧饼。金黄的外壳
挂满芝麻，咬一口直掉渣，尤其刚出炉时最
香，“标准动作”是边吃边拿手接，这几乎是
每个北京孩子的“肌肉记忆”。

海记烧饼遵循的是最传统的做法，其
中一个关键步骤叫“摔扇（shān）子”。扇子
就是做烧饼时的面坯，烧饼好不好吃，这一
摔很关键。长期摔扇子让海建永患上了腰
椎病和肩周炎，但他依然没有忽略这烧饼
成型前的重要一步。尽管现在不少白案师
傅都是用擀面杖擀扇子，但他认为，扇子还
得靠摔。首先摔扇子能利用惯性让面片均
匀地变薄拉长，这样做出来的烧饼起层多，
吃着暄乎。另外，摔扇子的声音也是种“幌
子”，对于“明厨亮档”的烧饼铺来说，既能
炫技，又能招揽客人。

调和了花椒盐的芝麻酱更是烧饼的灵
魂，很多北京人对这个味道毫无抵抗力。

“烧饼用的是传统二八酱。”海建永说，芝
麻花生酱用香油澥开后，卷在烧饼里，醇
厚香浓。

夫妻俩也是因烧饼结缘。当年，20出
头的海建永从老家张家口来到大厂杨姓烧
饼店拜师学艺。从未接触过白案的他没日
没夜地练习。而且，小伙子很用心，几乎尝
遍了大厂所有的芝麻烧饼，经过无数次的
对比和练习，终于练成绝招。勤奋好学能
吃苦的海建永被杨老师傅相中，成了女
婿。从此，夫唱妇随，一起将烧饼店经营得
红红火火。

十年前生意最火的时候，海建永能从
凌晨四点忙到晚上七点，一天要打1000多
个烧饼，顾客天天排大队。对老食客来说，
早餐一碗豆腐脑，一个海记烧饼，惬意得
很。涮羊肉时，海记烧饼同样不可或缺。
这口老味道总是被惦念。

20多年来，店里也出现过不少年轻面
孔。“烙烧饼没什么秘密，一不要偷工，二不
要减料。认真做，谁想学我都教，有些已经
自己开店了。”海建永做烧饼几十年，但如
今面临两难境地。春节将至，夫妇俩却要
做出个无奈选择，面对上有老下有小的现
实，他们不得不忍痛闭店，计划1月底回大
厂照顾家人。“离家太远，跑不动了，可我们
舍不得南大街，舍不得这里的老街坊。”这
段日子，海建永仍不动声色地和面、打烧
饼，也常在没人时望着窗外发呆。

其实，有些老朋友已经得知了消息，赶
来跟小店告别。“老海，回老家开店别忘把
位置微信发给我。”“海叔，咱爷俩合个影留
个纪念。”……老主顾纷纷上门，生意比平
时更加火爆。走过26载的海记烧饼，早已
是南大街记忆中的一部分，“告别”是为了
更好地再见。

虽是小吃，但不同的配料、烹饪方法，
赋予了烧饼不同的灵魂。海记烧饼对面，
是南大街的另一家老字号——鲍记餐厅，
这里的“蛤蟆吐蜜”颇为有名，也是南大街
唯一一家将这款传统小吃传承下来的店。

蛤蟆吐蜜又称豆馅烧饼，是“老北京小
吃十三绝”之一，京津一带的传统小吃。
蜜，即为豆馅。烤制过程中，豆馅因受热膨
胀，从烧饼边上的自然开口溢出，最终挂在
饼边定型，故而得名“蛤蟆吐蜜”。据传，明
朝燕王朱棣发动“靖难之役”时，随军将士
为使军粮便于携带，在一种用面粉烤制的饼
上涂抹羊油脂。后有刘姓人家经过几代尝
试，探索出工序多达26道的“蛤蟆吐蜜”，并
将之完整传承。

蛤蟆有招财之意，鲍记的这款蛤蟆吐
蜜，周身白芝麻，头顶大红点，侧面挤出红
豆沙，透着喜庆有趣，非常受食客欢迎。逢
年过节，不少老主顾会专程购买，馈赠亲
朋。这款面点的制作工艺很有门道，店里
的老师傅告诉记者，最考究手艺的是“吐
蜜”的开口，既不是用刀切，也不是用手扯，
而是和面功夫到位，烤制时自然裂开。

龙年将至，烟火气十足的南大街比平
时更加热闹，很多人专门赶来这里备年
货。“蛤蟆吐蜜”就是年货中的一款“爆
品”。店员说，有些客人还特意给店里打
电话让帮忙快递，或专门托人来买，就是
想让大家都尝尝“蛤蟆吐蜜”这道有趣的
北京小吃。
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海记烧海记烧饼饼：：
相伴26载 老店进入倒计时

鲍记鲍记小吃小吃：：
“蛤蟆吐蜜”成年货“爆品”

海滨肉海滨肉饼饼：：
肉饼界“扛把子”
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海滨肉饼海滨肉饼

海明正在制作门钉肉饼海明正在制作门钉肉饼。。

海记烧饼每天一出锅就很快卖完了海记烧饼每天一出锅就很快卖完了。。

鲍
记
鲍
记
﹃﹃
蛤
蟆
吐
蜜

蛤
蟆
吐
蜜
﹄﹄

海滨门钉肉饼海滨门钉肉饼


