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以匠心唤起舌尖上的记忆
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“以前的石磨工艺主要依
赖人工，后来是电机带动石磨，
加水、搅拌、撇油等环节需要人
工辅助，现在则基本实现了自
动化生产。”1月14日上午，在位
于高新区的厂子里，朱新凯的
儿子朱刘涛说。36岁的朱刘涛
戴着近视镜，性格沉稳。

两三岁随着父母从周口老
家来到平顶山定居，从南京某
大学新闻专业毕业后，朱刘涛
结束了在深圳的短暂创业生
涯，回平帮助父亲打理生意。

小时候，朱刘涛同石磨‘朝
夕相伴’，白天看它磨油，晚上
跟它在一个屋里“睡”，浓郁的
小磨香油味儿整天绕在他的鼻
尖。“上小学的时候，同学都爱

挨着我坐，因为我身上的香油
味很浓。”

“如今，淘洗、炒制、磨浆、
倒浆、兑浆、搅拌、振荡、静置、
取油等小磨香油的生产加工过
程，基本实现了自动化。”朱刘
涛指着生产车间内各种各样的
机器，向记者娓娓道来。

先用专门的机械对芝麻进
行淘洗、沥干，使用烘炒机对芝
麻进行恒温烘炒。炒制过后，
在筛风机里对芝麻进行扬烟除
杂，散发出多余的热量，过滤掉
杂质，然后出锅，再使用提料机
将芝麻吸走。

接着是磨制环节，这个过
程跟传统的“石磨水代法”原理
相通，就是用石磨把芝麻磨成

浆后，通过加水把油给置换出
来。利用“水重油轻”的原理，
让水跟浆充分结合并沉下去，
香油就会浮上来，然后把上面
的油撇出来，再搅拌、振荡，连
着撇4遍油。由于传统的“石磨
水代法”出油并不彻底，所以还
要通过大型的锥形沉淀罐将撇
出的油进行10天至15天的自然
沉淀，再撇油，再通过液压过滤
机进行32层的深层过滤，以确
保油色足够清亮，达到质检和
市场的要求。

“不管时代如何发展，父亲
总是教导我，一定要守住匠人
的初心，用‘手艺人’的标准把
控每道生产工艺，不要砸了自
己的牌子。”朱刘涛说。

现代轧油工艺“唱主角”“手艺人”的匠心更需坚守

□本报记者 吕占伟 文/图

卖油郎，敲梆梆；从前街，到后巷。曾
几何时，以传统手工技艺为特色的小油坊，
在鹰城老一辈人的生活记忆里清晰如昨：
靠人力推转的小石磨，“吱吱呀呀”的声响，
将一粒粒芝麻磨出醇正弥久的香油。

岁月荏苒，随着机械化、自动化的日益
普及，现代化的轧油工艺取代了鹰城传统
的手工作坊，但不变的仍是那一缕油香。

今年63岁的朱新凯是周口市商水县化河乡小
庄村人，1986年、1987年间，他经常开着卡车将老
家种植的芝麻运到平顶山，给这里的油坊送货。
时间一长，他发现了其中的商机，便萌生了到平顶
山开办油坊的想法。1988年冬，时年29岁的朱新
凯带着妻儿，拉着一盘石磨、两口铁锅来到平顶
山，在原体育路农贸市场租了个50平方米的铺面，
并于翌年深秋开始加工小磨香油。

1月14日，面对记者的采访，朱新凯回忆说，这
个门店在体育路原平顶山灯泡厂西墙外。“那时，
我在店后炒芝麻，妻子在店前卖香油。炒芝麻的
屋就是我们的卧室，一家几口人晚上挤在水泥平
台垒的‘床’上睡觉。”

无论寒暑，每天凌晨三四点钟，朱新凯就得起
床，先是淘洗芝麻，然后在篓子里将芝麻控水、晾
干，再在一口大锅里用一个耙子不停地翻搅，进行
炒制。炒芝麻的时候，天刚亮。

“得把芝麻炒熟，标准是达到200多摄氏度的
温度，颜色变成枣红色。用手一捻，芝麻吃着发
苦，这样出来的油吃着才发香。接着，就是将芝麻
放在石磨上磨制。”朱新凯说，整个过程一定要拿
捏好各种火候。比如，啥时候是炒熟，啥时候往锅
里加水等。等磨出来的浆是深红色糊状时，再把
它倒进大锅里晾，接着加开水，进行振荡。“加开水
是有比例的，100斤（1斤=500克）浆最少得加80斤
水。”

“出油前的振荡很关键，经营初期，磨油主要
依赖手工，常常是用一口大锅、一块大石头和一个

‘大葫芦’样的东西在一起振荡，根据‘水重油轻’
的原理，小磨油就漂上来了。”那时，每天要忙到晚
上10点、11点才能睡，因为得准备第二天的芝麻，
还不断有人过来买油。“很辛苦，好在那个时候自
己年轻，能顶得住。”朱新凯说。后来，为提高生产
效率，他花1900多元从山东临清市购买了一套生
产设备。

“算上我家，当时体育路一带有3家油坊。”朱
新凯回忆，上个世纪90年代，平顶山市区有40多
家油坊，都是像他这样的小作坊，分布于各个菜市
场，老板以豫东人居多。

“一般来说，100斤芝麻能榨出45斤香油。如
果芝麻饱满、自然成熟的话，出油率更高。”朱新凯
说，为把好原料关，他一直使用自己在周口老家种
植的芝麻加工香油，老家的芝麻种植面积现有
1100多亩。

1992年，朱新凯注册了“明轩”商标。1992年
至1993年，他蹬着三轮车到市区各个商店送小磨
香油礼品盒。随着销量的增加，原有的场地不够
用了，他就在市区建设路与凌云路交叉口附近建
了一家占地两亩的厂子，后来几经搬迁，在高新区
落了脚。随着生产规模的进一步扩展，近期他又
找到了新厂址。

一缕油香传承至今
唤起舌尖上的记忆

跟生产条件和规模居于上
游、品牌化和公司化运营纯熟
的轧油业“大咖”相比，分散在
市区日杂市场和部分村镇的轧
油门店有着独特的生存之道：
就近服务居民，适应不同层次
的需求。

记者从市区火车站市场、
新华区西市场、市城乡一体化
示范区井营村等范围的一些榨
油作坊、门店了解到，这些集生
产加工和销售于一体的店面普
遍不大，有的面积仅 50 平方
米，但基本都实现了机械化生

产加工制作，而传统的手工轧
油工艺由于生产效率较低，在
市区很难觅到踪影。

示范区青石山街道井营村
村口就有几家油坊。其中一家
油坊的店主刘伟今年49岁，在
西安卖过服装、开过超市，9年
前回村创业，近年干起了榨油
行当。“年关了，本村和周边居
民忙着轧油、办年货，这几天店
里比较忙碌，机器一直转个不
停。”刘伟说，轧油的时候，先拿
芝麻等油料在电炒锅里炒一
下，温度、出油率都可以自动控

制；磨制、出油等环节靠一台机
器就可以搞定，过滤、冷却等一
整套的流程，都是机械化。

距离该门店不远处的一家
粮油店，男老板一家是南阳人，
迁来平顶山开油坊 6 年多了。

“现在，传统手工轧油、磨油的
作坊，也许在很偏僻的地方才
能找到。像我们这些临街门
店，现在基本都是机械化生产
加工，靠新买的轧油机、磨油
机，一个小时就能出 80 斤油。
我和我爸两人就能搞定。”老板
的女儿、26岁的鲜瑞秋说。

机械化加工日益普及 传统轧油工艺难觅踪影

电机带动石磨磨浆 兑浆搅拌，为撇油、取油做准备
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