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当清晨第一缕阳光温柔地洒落在川汇区金海路街

道新村社区，伴着清脆的鸟鸣声，王家粉坊的大门缓缓
打开。 院子门前既没有绚丽夺目的霓虹灯招牌，也没有
吸人眼球的网红标语，仅仅一个简朴的“浆”字，就像一
块无形的磁石，吸引着老食客循香而来。

在这里，一桶桶泛着琥珀光泽的绿豆浆、一块块晶
莹剔透的绿豆凉粉，承载着王家四代人的坚守与传承，
更唤醒了无数周口人记忆深处熟悉的老味道。

豆香四溢处 粉浆蕴匠心
日前，记者走进王家粉坊时，店主王涛正专注地俯

身忙碌着，手中的搅拌棍在大锅里轻轻搅动，绿豆浆泛
起细腻绵密的泡沫， 浓郁醇厚的豆香瞬间在狭小的空
间里弥漫开来。

“老板，灌一桶浆！ ”话音刚落，一位手提白色塑料
桶的大爷慢悠悠地走了进来。 王涛的爱人刘东梅一边
应着，一边麻利地打开装浆大缸的龙头开关，浆水便如
绸缎般倾泻进桶中。

王家粉坊的顾客络绎不绝。
老主顾李先生一边小心翼翼地拎着装满浆水的塑

料桶，一边对记者感慨道：“我打小就在这儿舀浆，那时
候还是王涛他爸在经营。 这么多年过去了，味道始终没
变，这浆的酸度恰到好处，煮出来的浆面条，我们全家
老小都特别爱吃！ ”

多年如一日，大家早已习惯了这里的味道。
在王涛家的绿豆储藏室内，记者看到，成袋的绿豆

堆得整整齐齐，粒粒饱满圆润。 “店里每年要购进 40 吨
东北优质绿豆。 王家粉坊能扎下根，靠的就是这份对品
质的坚守。 选料是关键，只有好豆子，才能做出好浆、好

凉粉。 ”王涛坚定地说。

生意传四代 技艺守初心
王涛家做绿豆凉粉要从他太爷爷算起， 到他这儿

已是第四代，是传承百年的凉粉世家。
“从我记事起，就跟着父亲在粉坊里帮忙，看他泡

豆子、磨浆、做凉粉，这些步骤早已深深地刻进了我的
骨子里。 ”王涛一边说着，一边不停地搅拌着大锅里正
在制作的凉粉。

制作凉粉可不简单，上面一层是浆，下面的部分要
经过好几道工序提纯。 光是在大锅里手工搅拌，就得持
续半个小时。 粉浆冷却后，就变成细腻可口的凉粉。

近些年，为了让老主顾少跑路，王涛在市区连开 3
家绿豆凉粉店，售卖的绿豆浆 3 元一桶、绿豆凉粉 4 元
一斤，价格实惠、品质如初。

记者在王涛家门口看到一张有趣的告示：“下午没
浆，请勿敲门。 ”这背后，是王涛夫妇每天忙碌制作、生
意兴隆的真实写照。

坚守老味道 传承有恒心
在快节奏的现代社会， 许多传统手艺面临着失传

困境。 “挑绿豆、泡绿豆、打粉、沉淀、提取、二次沉淀、再
次提取， 从豆子到粉浆再到凉粉需要经过一二十道工
序，制作过程没有捷径可走，这一趟下来太辛苦，现在
年轻人都不愿意干。 ”王涛感慨道。

“咱周口人爱吃的浆面条，用的大多是我家产的绿
豆浆。 我们家主要卖绿豆凉粉，这是一代一代传承下来
的。 我们家坚持用纯绿豆制作，不会添加色素、白矾，追
求绿色健康是我们的立业之本。 ”王涛说。

“这不仅仅是一门生意，更是我们王家的根，是周
口的老味道。 ”提到自己的孩子，今年已经 43 岁的王涛
眼里满是欣慰与期待，“他们正在上大学， 希望他们未
来能把这份手艺发扬光大， 让更多人吃到王家产的好
浆、好凉粉，把周口的老味道传下去”。

在王家粉坊，这里的一缸一瓢、一豆一浆，都在无
声地诉说着一个家族的故事， 也延续着一座城市的记
忆。 在岁月的长河里，这份用心守护的老味道，必将永
远散发着迷人的香气， 温暖着每一个周口人的味蕾与
心田。

王家粉坊：好浆好粉传承周口老味道

王家粉坊内，购买绿豆粉浆的顾客络绎不绝。


