
　　在城市的喧嚣中，总有一些小店，以其独特的魅力，吸引着路人的目光和味蕾。它们
或许不起眼，却往往隐藏着令人喜爱的美味。位于八里街的甜荞记荞麦芝麻饼店，便是
这样一家店，每当人们路过此处，都能闻到一股浓郁的红糖香气，让人忍不住驻足探寻。

★推荐理由 香味浓郁 红糖味足

★记者探店 美味又实惠的荞麦芝麻饼

★小店故事 用心做好每一张饼

　　每次路过这家店都会闻到浓郁的红糖香味，然后就会忍不住买一份荞麦芝麻饼吃。
这家的饼红糖味足，看老板煎的时候撒上芝麻，真是香迷糊了！荞麦饼热吃是酥脆的口
感，冷一会吃又不一样，软糯香甜。　　    ——— 家住八里街欧洲小镇的黄女士

甜荞记荞麦芝麻饼

热吃酥脆可口 冷吃软糯香甜

　　近日，记者来到位于八里街川东四路
上的甜荞记荞麦芝麻饼店。还没到门口，那
阵阵红糖的诱人香气便扑鼻而来，让人忍
不住加快脚步。
　　小店从清晨7点开店，直至晚上8点30
才关门。步入店内，老板周女士正在煎饼机
前忙碌着。看似复杂繁琐的做饼步骤，周女
士得心应手、流畅自如。她轻轻将面糊倒在
煎饼铛内均匀抹开，一面煎至金黄诱人，接
着撒上白芝麻，再轻巧地用工具将面皮翻
转，细心地煎烤另一面，直至饼身呈现出诱
人的微微焦糖色，一个完美的荞麦芝麻饼
便诞生了。
　　饼刚出锅，老板会将其对折，并轻轻扇
动，确保饼内的水蒸气尽数散去，以保持其
外酥内软的绝佳口感。周女士说，这一步骤

必不可少，是荞麦饼外脆内软、口感层次
丰富的关键所在。
　　切成均匀大小的荞麦芝麻饼，每一块
的厚度都恰到好处。虽然荞麦饼的外表朴
实无华，甚至有些像是未经雕琢的“泥巴
块”，但一旦品尝，那香甜的味道便让人难
以忘怀。
　　趁着饼还热乎，记者迫不及待地拿起
签子叉起一大块送入口中，咬上一口，那
浓郁的荞麦香便弥漫在口腔，既有芝麻的
香气四溢，又有红糖和荞麦的独特风味交
织，甜而不腻，越嚼越有味道，令人回味无
穷。而这样美味的荞麦芝麻饼，价格却十
分亲民，一斤仅需12元，早餐买上3元的分
量加上一杯豆浆即可饱腹。
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　　周女士是一位宝妈，因为孩子在
附近上学，她便决定租下一间门面，
将自己的热爱和手艺转化为生计，同
时也为孩子提供了一个可以依靠的
港湾。她的店面虽然不大，却散发着
一种家的温馨和亲切。
　　说起与荞麦饼的缘分，周女士
说：“从小我就对糯叽叽的食品情有
独钟，那种口感上的满足和味蕾上的
享受，让我非常喜欢。于是，我就去重
庆学习了这门手艺。”
　　开店后，周女士对饼的口味进行
了大胆的改良和创新。她降低了糖
量，让荞麦饼更加健康、低糖，更适合
附近的宝妈们品尝。同时，她还不断
尝试新的口味和配方，希望能够研制
出更多独特、美味的荞麦饼，满足不
同顾客的口味需求。
　　谈及荞麦饼粉浆的制作过程，周

女士兴致勃勃。她介绍，自己家的荞
麦饼制作粉浆的主要原材料只有荞
麦、老红糖和面粉。在冬天，她需要将
这些原材料混合在一起，经过长达十
几个小时的发酵，这样一番精心制
作，荞麦饼的粉浆才算真正完成。
　　每天清晨，周女士都会早早地起
床，开始一天的忙碌。每天大约能卖
出4-5桶粉浆，消耗的面粉量达到20
余斤。尽管工作繁忙，但周女士总是
保持着乐观的心态，用她的热情和微
笑感染着每一位顾客。
　　在做饼的态度上，周女士始终坚
持现场制作，卖完一张做一张，确保
每一张荞麦饼都是新鲜出炉。同时，
她用心挑选好的原料，用心钻研手
艺，只为呈现出最完美的味道，赢得
了众多周边居民的喜爱和信赖。

　　记者刘琪 文/摄  
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