
早点之城 津味食光

R天津轨道交通运营集团有限公司
指 定 独 家 地 铁 报

每日 报
05

炸馃子，是天津早点的起点和标签。
“天津的油条，得一尺长，不够一尺，从别的上面掐下一截儿

也得给凑够一尺。炸出来是枣红色的，又酥又脆。”郭德纲相声
中对于天津馃子的描述，不可谓不精准。郭老师漂在北京的艰
难时期，炸馃子应该也是思乡情结之一，毕竟，全国各地都有炸
油条，但酥香脆至此，怕是走出天津地界难寻。

1956年，天津宣布实现全行业公私合营。《天津通志》上记
载了那个时代各品种早点的标准、规定。

棒槌馃子：老红色、长1—1.05市尺，不开条不并条，不大头
小尾，2根重1.6市两；

芝麻烧饼：6层以上，5个重，热7.6—7.8市两；凉7.3—7.6市两；
豆浆：材料：原豆，生浆浓度14—16度。
赵嘉祥大师犹记得当年的餐饮标准，炸馃子尺二长枣红色，

一般都用芦苇棍儿切个斜茬儿，三四根馃子一穿提了家去，馃子
到家不打弯，依然香脆。当时梁家嘴大福来的师傅摊锅巴菜煎
饼，一大盆稠乎乎的八成绿豆两成小米磨成的面糊，柴火炉子上
一溜就摊出来锅盖大的煎饼，长刀切成两头尖的柳叶片，用手一
攥能攥成团，手张开锅巴也随手劲儿松开慢慢伸直，韧性好，豆
香味扑鼻。锅巴菜的卤子是素卤，调料除了天津人离不开的麻
酱腐乳，还得配上用油煸好、切得四四方方的小香干儿。

原狗不理烹饪学校校长王颖刚参加工作时，对早点质量标
准印象深刻，“那时饮食公司会派员到各个早点铺抽查，浆子浓
度、馃子尺寸够不够标准，都有专业检测设备。”张景双大师记
得，餐具消毒是用物理消毒法，把餐具放置在一个大铁筐内，用
滑轮放入烧沸水的大锅内浸烫。

“小时候去早点铺，我就对那个钢种勺印象深刻。”49岁的
吴姐从小生活在和平区山西路老居民区，“我妈总让我去拿餐
具，记得钢种勺的把儿都拧成八道弯儿了，有时还挺烫手，估计
刚在热水里泡过。”吴姐记得那时在邻居家还见过这种勺，“估计
是从人家早点铺拿的，当年这种行为跟现在给共享单车私自上
锁差不多。”

1979年，真素诚早点铺开张，成了天津最早一批个体户，专
卖锅巴菜。真素诚当家人刘亚茹当年才21岁，跟着父母、姐姐
在店里不停歇地忙活。当时锅巴菜分大小碗，小碗一两粮票一
毛钱，大碗的两毛钱。“连炸馃子都不会，主食只有一样，玉米面
饽饽。”早上 5 点开门，外面已经有顾客排队了。“食材好，调料
好，坚持用本地绿豆，父亲研制的秘方五香粉，45年了，已经几
十家连锁店面，就是靠好吃吸引来的食客。”

好吃永远是王道，而毫厘之微的味觉差异，在卫嘴子这儿可
是会得到谬以千里的点评：不是正经玩意儿！在天津，别的可以
随意点儿，早点不好吃——那你不可饶恕。

上世纪八十年代，天津的早点铺主打
接地气，并不适合合家欢聚。所以吴姐大
颖们童年时代的周末，经常会从家长手里
接过几毛钱，举着奶锅和小浅子去买烧饼、
馃子，打回够一家人分食的老豆腐、锅巴
菜，烧饼和大饼放在浅子的下面，拿屉布盖
着，馃子放上面。锅里盛卤子，锅巴是把锅
盖反扣过来单放。“一个小孩儿把这些拿回
家不简单，是需要些技术的。”

时间慢慢进入到火热的九十年代。
“万元户”是那个时代的明星，但家里有一
万块钱的巨富在早点铺吃完早点，黏糊糊
的手也无处安放，还是要到店外的树上抹
一抹。

赵嘉祥大师时任天津饮食公司的鲁菜
老店登瀛楼饭庄总经理，大店一般都经营
中晚餐，但登瀛楼业绩一直排在狗不理、正
阳春、宴宾楼后面。在去广州、福建等地参
加美食厨艺交流活动时，大师发现南方的
餐饮高潮从一大早就开始了，食客吃早茶
的热情、店面的火爆，联想到天津丰富度不
输任何省市的早餐品种……“先从登瀛楼
开始，让早点吃得文明一点儿，有点文化氛
围。”1991年，鲁菜老字号登瀛楼在天津首
个售卖起津味早茶。漂亮整齐干净的大店
堂，身着工作服的服务员，有传统的煎饼馃
子、炸糕、锅巴菜、浆子、老豆腐，也有中和
碳水的各种炝拌小凉菜，一楼面食窗口还
有银丝卷、开花馒头、蒸饼儿和西点，甚至
还请来音乐学院的学生，扬琴二胡琵琶民
乐伴奏。文化早点，主打环境营销，慢慢
地，每逢周末，打辆黄大发，一家子一家子
从四面八方来登瀛楼吃早点，临走买点儿
银丝卷香糟馒头再去逛劝业场中原公司。

“当时登瀛楼早点价格并不贵，为了让顾客
多尝尝品种，我们特意将量进行了调整。”

赵嘉祥大师清晰地记得，经营半年后，登瀛
楼早点每周末单日营业额都能接近两万
元。市场需求大，其后，鸿起顺、乐园宾馆
等大店都开设了早点，河北区应运而生中
山美食林。

时至今日，狗不理、耳朵眼等老字号仍
售卖天津早点。18元一碗的云吞，放鱼翅
的锅巴菜，有争议，也有理解。针对“一顿
早点一百多”的质疑，抖音网红、天津美食
博主“津哥探店”认为，大店有大店的气派，
成本也大，愿意为环境买单的顾客也不在
少数。就像当年煎饼馃子里放海参一样，
非主流，但存在即合理。

时代的车轮滚滚向前，到上世纪90年
代中期，受体制限制，国有企业饭店人工成
本高，已经不适应市场经济的发展，餐饮行
业中民营企业逐渐成为主导。赵嘉祥大师
总结，“早点在天津市场大，但适合小体量
经营，少雇人，成本负担小。只要不怕累肯
吃苦，两口子就能干。”

南楼煎饼的李龙腾夫妇就是“自己给
自己打工，天津早点能干还能干得好”的验
证，18年间，这对来自安徽亳州的小夫妇，
从河西区南楼一栋普通民房一楼窗口干起，
起早摸黑，不怕辛苦，像做学问一样研究煎
饼馃子口味，愣是将一个地点打造成了煎饼
馃子地标。西北角的杨记煎饼也是，外地两
口子，一个小门脸干了16年，排队的都是西
北角原住民：“我们原来就住这老门口的，
80多岁老爸就认他们家。我大老远跑来摊
两套，中午来个大饼一夹 ，老爸就好这口
儿。”只要味道地道好吃，不欺生，不排外，捧
起场来火力全开，天津人的包容和厚道由此
也见一斑。
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【天津人嘴刁】

专为饣果子出标准
长短尺寸嘛色儿多重例儿可多

【天津人走心】

吃顿早点琵琶伴奏
九十年代“早茶点”太洋气了
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