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■多道工序 烘焙精致小饼
见到烘焙车间牡丹饼生产班班长毛茹红时，她正在

更衣室换工装，戴帽子和口罩。41岁的她，高高的个子，
言语不多。戴上口罩后，她过来帮我们换工装。

我们跟着毛茹红和其他同事一起，经过洗手、消毒、
烘干程序，进入风淋通道，将身上的浮灰吹掉后,进入生
产间。

开机器、给原料称重、准备蛋液……所有人各司其
职，生产间内一派繁忙景象。

工作人员将黄豆粉、面粉、白糖、食用油混合，再加入
一定比例蒸熟的面粉、奶粉、泡打粉、蛋液等放入搅拌机，
15分钟后，所有食材被搅拌均匀。这就是牡丹饼外面的
那层皮了。

毛茹红将搅拌好的食材放入包馅机的面皮斗内，再
将馅料车间提前用豆沙和牡丹花酱制作好的馅料放入馅
料斗内，然后打开包馅机开关，轻轻点下机器上的电子
屏，选中个数、馅料克数、面皮克数等按钮，几秒钟后，机
器将自动把二者包起来。随后，牡丹饼毛坯被送到传送带
上，被打饼机压制上牡丹图案；毛茹红给每个毛坯再刷上
蛋液，放入烤盘，再将它们放进烤箱。

从开始拌料到制成成品，需要40多分钟，840个牡
丹饼就出炉了。

■层层把关 品质好才是硬道理
毛茹红介绍，制作牡丹饼的所有原料要经过精挑细

选、层层把关，并经无菌车间的风选、遴选等十余道工序，
而制作过程也十分繁杂。首先，将挑选好的牡丹花瓣清
洗、捞出、沥干后，加入适量的白糖送进搅拌机搅拌成泥，
然后放入坛子腌制，制成牡丹花酱；在豆沙里按一定比例
加入牡丹花酱，搅拌均匀，馅料就制好了。

“无论是饼皮还是馅料，加入的油、糖、蛋液，都要在
电子秤上逐一过秤，如果搭配不均，就会影响下一步的制
作。”毛茹红说。

在包馅过程中，毛茹红会随机将传动带上的牡丹饼
毛坯放在电子秤上称重。她说：“一个毛坯的重量应该为
37克至38克，如果毛坯重量不够，就要将其销毁。采用标
准化的制作过程，不但要求口感一致，而且还要防止缺斤
短两，要让消费者吃得放心、满意。”

“做牡丹饼看似简单，但是每道工序都考验着制作者
的耐心。”毛茹红说。比如，饼皮很软，从流水线上取饼时，
如果力度过大，会在饼上留下手印；刷蛋液时手要轻，如
果蛋液过多，烘焙出来的牡丹饼颜色会深，影响其外观。

■“作品”热销 心里倍感欣慰
从2009年开始，毛茹红来到烘焙车间月饼生产班，

由于她勤奋好学、吃苦耐劳，很快被提拔为班长。
2012年，毛茹红被调到牡丹饼生产班工作。“去年3

月初，公司相继接到来自西安、郑州以及市内大型超市的
订单。从4月起，我们就开始加班，一天生产近8万块牡
丹饼。”毛茹红说，每年到牡丹文化节和中秋节，是她们最
辛苦的时候，但看着牡丹饼销路越来越广，她感到欣慰。

毛茹红介绍，因为超市销售她亲手制作的牡丹饼，因
此，她最大的爱好就是逛超市。去年牡丹文化节的一天，
毛茹红习惯性地转到某超市的牡丹饼专柜前，正好有一
群人来买牡丹饼。毛茹红主动上前介绍，原来对方是来自
山东的游客。“他们是第二次来洛阳看牡丹，第一次回去
的时候买了一些牡丹饼，家人都赞不绝口，这次是专程来
买牡丹饼的。”毛茹红说，这些人对牡丹饼的喜爱就是对
她工作的最大肯定。

■与机器为伴 苦亦是甜
每天，毛茹红要在生产间站立8小时。忙的时候，为了

不影响生产，她甚至连喝水、上厕所的时间都没有，但她不
觉得苦。她说：“看着一个个糕饼在自己手上诞生，她觉得
自己的生活充满乐趣和希望，苦和累都是值得的。”

牡丹饼制作者：
指尖演绎“甜技艺”
妙手催开“牡丹花”

农校街位于老城区西南隅，东至南大街，西和仙果
市街相接，长221米、宽6米。

老城的街名多与该街发生过的事件和出现的名
人、大户、寺庙、建筑、学校及街道所处的位置方向、地
貌特征有关。据市政协文史资料委员会特聘撰稿人李
健虎介绍，农校街在清代时，因为河南府察院设在此地
而名察院街，民国时又因为察院被改为农校而改名为
农校东、西街，新中国成立后统称农校街。

据李健虎所著的《老洛阳·古址遗迹》一书所载，历
史上的河南府察院是河南府第二大衙门，是法纪监督
机关和科考之地。该建筑从金代开始到明代，一直设
在今东大街一带；至清初，因明代察院被李自成起义军
烧毁，故将察院重建在原址之南；清末，洛阳的几个绅
士租用清察院创立河南府中等蚕桑学校，民国时清察
院又被改为河南省第三甲种农业学校；新中国成立后，
清察院被改为农校街小学。

除察院外，历史上的农校街还曾有一座文昌阁。
李健虎介绍，清乾隆初年，街西的一个官宦人家出资在
自家府宅东、靠察院附近修建了一座文昌阁和石牌
坊。75 岁的赵竞生先生从小生活在农校街，据他回
忆，文昌阁为两层，横跨在农校街上，行人从门洞中来
往，门洞比一辆汽车稍宽，当时以文昌阁为界点，农校
街分东、西两街，文昌阁后被毁。

农校街向西至32号路北是一座院子，拱形木门上
方有一块青石雕刻的牌子嵌在墙里，上面写着“洛阳市
卫生防疫站”。相传该院曾是一位姓董的官宦人家的
宅院，后被一位姓张的洛阳富商购买，曾被洛阳市卫生
防疫站征用。

该院为一座五间四进大院，占地2000平方米，临
街五间、过厅十间、对厦三十六间、上房五间，大院大门
在临街房正中，围墙内两侧设便道，大院
有花园，颇为壮观。该院现为市
级文物保护单位。

本报记者 王晓丹 通讯员 马琳

作为洛阳名特产的牡丹饼，因香甜酥软受
到市民和国内外游客的喜爱。

相传武则天被削发为尼时，心情郁闷，借
花消遣，就以牡丹花瓣、豆子、红枣等为原料制
成味道鲜美的素饼。武则天执政后，每逢牡丹
花开，她便令御厨取其花制成牡丹饼，后来这
种技艺传至民间。

牡丹饼是怎么制作的？近日，记者来到我
市一家食品有限公司烘焙车间，近距离体验牡
丹饼制作者毛茹红的一天，现场见证牡丹饼的
烘焙过程。
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体验体验 小小“牡丹”诱人味蕾

背后 专注工作苦亦甜

采访手记
在生产间体验制作牡丹饼的过程，累得我们腰

酸腿疼。而牡丹饼制作者们在那里，用他们的精湛
技艺制出朵朵“牡丹花”，它们就像精美的艺术品，饱
含着制作者们的汗水和智慧。

在我市建设国际文化旅游名城的步伐中，正是
有了像毛茹红这样一群默默无闻的劳动者，用自己
的执着和坚守、勤劳和智慧，打造出一批具有洛阳本
土特色的旅游产品，让洛阳牡丹永远绽放在国内外
游客心中。

凝视老城▲

图说古城历史 传承河洛文化

农校街上
本报记者 鲁博 特约记者 孙海洲 文/图
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热衷剪纸的老艺人
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