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一滴芝麻油 香飘300年
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一个村子，从清朝开
始就以榨油而闻名，香油
曾远销武汉等地，并形成自
己的品牌“邵油”。如今，
这项老手艺已由村里十几
代人传承了 300 年……11
月 5日上午，记者来到郾
城区孟庙镇油坊盛村，寻
找其在历史中散发出的阵
阵醇香。

□文/图 本报记者 张晓甫
实 习 生 刘莹莹

编者按：
濒临失传的手工艺，非物质文化遗产，古村落、古建筑等历史遗留，以及古老的习俗、礼仪……乡村承载着独特的地方文

化，乡村文化是“乡愁”的重要载体。然而，现在很多农村，原本独有的文化印记在逐渐减少甚至消失。如何延续乡村文化脉
络，守护乡村文化生态，留住美丽乡愁？本报记者将走访我市部分乡村，记录那村那人那事，展现地方特色文化，推出“寻梦乡
村 留住乡愁”系列报道，为乡村振兴提供动力。

探访郾城区孟庙镇油坊盛村

油坊盛村的西边是笔直的
李漯公路，公路两旁超市、农
家饭店整齐排开。“俺村里榨油
的历史悠久，郾城县志上记载
了村子的来历。”正在路西一超
市 和 同 伴 下 象 棋 的 村 民 盛 怀
玉，热情地给记者介绍起来。
今年 70 岁的盛怀玉是油坊盛村
榨油的第十八代传人。上世纪
七十年代，他去孟庙镇的学校
工作，脱离了榨油这个行业。
可一谈起村子的榨油历史，他
的眼睛一下子亮了起来。

盛怀玉告诉记者，油坊盛
的建村“老祖先”是一位姓扎
的老妇人。清朝康熙年间，她
带着三个儿子来到这个村子，
看到这片荒芜的土地上有两个
坑塘，水质清澈见底，成群的
鱼虾在水中嬉戏，坑塘内莲花
怒放，莲叶如盖，让人流连忘
返 。 老 妇 人 决 定 在 此 安 家 落
户。扎氏老妇人在江西老家时
就以榨油为生，在村子定居之
后，她见村里坑塘南边有一块
50 多亩的高岗地，非常适合种
植芝麻，就找人建起了油坊。
后来，家庭式的油坊无法维系
已经长大成人的三个儿子的生
活，扎氏老妇人就给三个儿子
分了家。她的大儿子去了现在
的黑龙潭乡高楼盛村，以打铁
为生；二儿子去了现在的黑龙
潭乡小潭庄，以捕鱼为业；而
三儿子和扎氏老妇人就在油坊
盛长期生活下来。

因 扎 氏 老 妇 人 的 夫 姓 姓
“盛”，又以油坊为业，村人就
以自己的职业加上盛姓，把这
个村子取名“油坊盛”。

据郾城县志记载，油坊盛
正式建村是在康熙年间。“油坊
盛榨油的历史距今在 300 年左
右。”盛怀玉告诉记者。

清朝老妪建油坊

孟庙镇政府一位工作人员
告诉记者，油坊盛村作为郾城
区孟庙镇薛赵行政村的自然
村，并不是单一的盛姓，还有
常姓和应姓。盛氏如今已发展
到22代后人。可以说，油坊盛
是因油坊造就了村内盛姓、常
姓、应姓三大姓氏并存，而油
坊也是这三大姓氏共生、共
存、共荣的根基。

对 于 油 坊 盛 村 这 三 个 姓
氏，据村里老一辈人流传的说
法，说是清康熙后期雍正前
期，油坊盛的芝麻香油闻名乡
里，方圆20公里的人都以食油
坊盛香油为荣。油坊盛的当家
人为自家的香油得到人们认可

而高兴的同时，也有了担忧和
不安，那就是油坊盛香油如何
才能长盛不衰？如何才能让子
孙后代因油坊而受益呢？当家
人就问佛求道，得到的结果是
请“常”“应”两姓入村，方能
使得油坊“盛应长”，就是长
久兴盛的意思。他们就从黑龙
潭的老 应 村 请 来 了 姓 应 的 ，
从龙城镇仲李村请来了姓常
的，共同在油坊盛居住。“如
果细细品味，不难发现，三姓
无论如何颠倒排列，都显得十
分好听和吉祥。‘应长盛’，应
该长久兴盛；‘常应盛’，长久
应该兴盛；‘应盛常’，应该长
久兴盛……”盛怀玉说。

油坊盛村三姓并存的由来

71岁的盛树泉老人告诉
记者，“现在油坊盛村60岁以
上的老人都打过油，辉煌时
期村里的油坊有十七八家，
香油远销武汉、老河口等地，
并形成自己的品牌‘邵油’。”

油坊盛村传承的古老榨
油工艺，对质量、工艺等的
追求烦琐到了常人难以理解
的程度。随着盛树泉耐心的
讲解，记者粗略了解了“邵
油”的制作流程：

第一步是炒芝麻。将选
好的芝麻放入倾斜的大锅
中，架火均匀翻炒，开始用
小火排除芝麻里的湿气，快
排完时再用大火翻炒。当芝
麻开始启盖时，将火调小以
免芝麻炒黑。炒芝麻是榨油
中最关键的一步，直接决定
香油的品质。“判断芝麻熟
的程度是抓一把芝麻放到耳
边听，芝麻会告诉你是否炒
熟，当听到芝麻声音比较
脆，并发出“啪啪啪”的声
音时，就表明芝麻已经炒
熟，可以进行下一步工艺
了。”盛树泉说。

第二步是碾芝麻，将炒
干的芝麻放到石碾槽中，用
马或骡拉动石碾将其碾细。
第三步蒸芝麻，将碾碎的芝

麻放到加水的锅中蒸煮，将
碎芝麻蒸软即可。第四步装
饼，用准备好的麻绳摆成圈，
将芝麻碎倒入，将其完全包
裹，共装成 8 个芝麻饼，然后
用两个大圆盘将两端固定、
放倒。第五步打油，将芝麻
饼装入榨槽里，槽内右侧装
上木锲就可以开榨了。开榨
时，掌锤师傅执悬吊在空中
大约 40 斤重的油锤，悠悠撞
到油槽中的“进桩”上，香油
便从芝麻饼里慢慢流出来。

盛怀玉老人告诉记者，
油坊盛的香油从清康熙年间
传承到现在，历经 300 多年
的历史，油质自然有过人之
处。一是村内坑塘的水质格
外好，能蒸出好芝麻；二是
村子南50亩高岗地种出的芝
麻产量高、出油率高。还有
就是村民们多年不断总结改
良的独特榨油工艺。

“好水质好芝麻榨出好
香油，当然，人的因素也不
能忽视。”盛怀玉说，“油坊
盛香油能传承300多年，油坊
盛人榨油、售油的‘油德’
不应该忽视！‘油德’是油
坊盛香油历经 300 多年能传
承下来的根本原因，也是最
重要的因素。”

“邵油”声名远播

村子东边有个油作坊。
“现在我们村只剩下这一个油
作坊了。”油坊盛村榨油第十
八代传人盛广耀告诉记者。

记者看到，在这个两间
楼房里，一个房间放的是一
桶桶榨好的油，有芝麻油、
葵花籽油、花生油等多个品
种；另外一间放的是各种现
代化的榨油机器。盛广耀向
记者介绍，“现在榨油的工序
包括筛选、翻炒、除尘、压
榨、过滤、沉淀等，比以前
传统榨油在翻炒方面更具优
势，能够使芝麻受热均匀，
而且节省了榨油的时间。以
前榨500斤芝麻需要5个人用
将近 24 个小时，现在只需 1
个人5个小时就可以完成。”

现在，盛广耀的儿子盛

浩从父亲手中传承了榨油手
艺，经营着这个榨油作坊。
盛浩拿着一个勺子，边演示
边告诉记者辨别好坏芝麻油
的方法，“用勺子盛满油向下
慢慢地撒，好的芝麻油色泽
通亮，并且油滴连续不断，
香味也十分醇正。”

现代科技的发展，在将
榨油效率提高的同时，也让
村里的老人更怀念油坊盛村
的古老工艺。“新型榨油机已
经取代老式榨油作坊，而村
民并没有忘记这一传统工
艺，传统榨油工艺中用到的
石碾、油锤等都完好地在村
民家中保存着。”盛怀玉告诉
记者，现在部分村民正在将
老一辈人口口相传的历史用
文字形式记录、整理下来。

如今只剩一家油作坊

油坊盛村榨油作坊曾经用过的大碾盘。

盛树泉老人说，这是以前
榨油用的石磙。

枣木做成的榨油桩。


