
2019.9.9 星期一
主编│陈耿 版式│王凤龙封面B03

从每年的农历八月初一开
始，儋州古镇中和的石板街上，
就飘出月饼的香甜味道，用传
统手艺制作的月饼，自古以来
就是古镇中和的一道招牌。

节前，记者来到中和古镇，
在一家1938年就创立的老字
号月饼店里，见证了月饼制作
工艺的传统与创新。

老一辈的手艺不能丢

临近中秋，琼岛处处秋雨
阵阵，在中和镇东坡路上，红毛
四月饼厂的生意并未受到天气
的影响。门前熙熙攘攘，顾客
络绎不绝。中秋前销售最火爆
的十多天里，每天能卖出月饼
约一万斤。

如今，红毛四月饼厂的经
营者汤世强已67岁，头发花白、
精神矍铄的他已是该厂的第二
代传人。

汤世强的父亲 1938 年开
始做月饼、卖月饼，儿时的汤世
强就闻惯了月饼的味道。那
时，制作月饼用的是土炉子，用
木炭烤月饼，火旺时做一斤四
个月饼，火越来越小，月饼也从
一斤四个到一斤六个，再到一
斤八个，最小的是一斤十个。

“那个饼特别薄，现在的人
都没见过。”汤世强回忆道，儋
州有个旧俗，小伙要在过中秋
时送月饼给姑娘，无奈月饼产
量很低，因此很多人便提前一
个月预订。

1983年，而立之年的汤世

强放下了做木匠的工具，也跟
着父亲做起了月饼的营生，一
直到今天。

“如今回想起来，并非是自
己对月饼有太多‘情结’，而是
觉得老一辈人传下来的老手艺
不能在我这里丢了。”汤世强
说。

吃一口想起儿时的中秋

在红毛四月饼厂的三楼月
饼生产间里，六七个师傅正在
用传统的手工艺制作月饼——

首先用面粉、熟猪油、糖浆
等配料，经过包酥、压酥、折酥、
开酥等繁杂的工序之后，酥皮
才算制成。

“我们家每年5月做糖浆，
天气不冷不热，制作出的糖浆
品质最好。”红毛四月饼厂技术
负责人麦健民从十几岁起，便
做了月饼厂的学徒。

除了饼皮酥脆外，月饼的
馅料对原材料也有讲究。麦健
民说，现在厂里最热销的传统
豆蓉月饼，馅料都是选用本地
的上好绿豆，纯手工炒熟。

沿用土法看似过时，却因
为味道醇正颇受顾客喜爱。油
润的酥皮包裹住鲜香的馅料，
经过机器压制，月饼成型后，便
被送去二楼的烘烤车间。

厂里的郑志林师傅烤了
10多年月饼，在烤制成熟的25
分钟里，他能准确掌握需要翻
转月饼的时间，“因为烤炉内外
温度不同，需要手工翻转，转早
了，月饼不熟，转得晚了，月饼
又会焦糊。”

从熬制糖浆、制作饼皮、调
制馅料到制作、烘烤月饼，红毛
四月饼厂里的老师傅们，用传
统的技法和丰富的经验，确保
了每一个月饼的上等品质。

39岁的廖学聪是土生土长
的中和人，十几岁时他便离开
了家乡，去往琼州海峡彼岸的

广东谋生。今年是他外出的第
二十个年头，无论如何，他也要
在中秋回家，尝一尝他挂念的

“红毛四”月饼。
9月3日那天，刚从广东回

到家乡的廖学聪就赶到饼厂烘
烤间外，等着层次分明、色泽金
黄的月饼出炉。

接到月饼后，廖学聪就将
切好的四分之一块伍仁叉烧月
饼一口吃下，还忍不住舔了舔
粘在手上的饼皮渣渣，赞不绝
口：“那么多年过去了，老手艺
没有丢，这种味道让我想起了
儿时的中秋！”

老手艺推陈出新

上世纪80年代末，广式月
饼进入海南市场，给本土琼式
月饼带来了不小的冲击。为了
跟随市场，能站稳脚跟，汤世强
购置了三层烤箱，保证月饼品
质的同时，产量大幅提升，生意
日渐红火，名气也越来越响亮。

几年前，汤世强就把月饼
生意交给一对儿女打理，但
是月饼出炉时，他还会到烘
烤间里查看一番，“闻闻月饼
的香味，就知道它们的品质
高低。”

前些年，水果月饼等新品
种不断推陈出新，汤世强就琢
磨着，如何让传统琼式月饼也
能“时髦”起来。他将海南本土
的鸡屎藤、九品香莲、辣木叶、
红树林果等晒干研磨，与伍仁、
叉烧等传统馅
料融合，制成

“鸡屎藤月
饼”“辣木月
饼”“红树林
果月饼”，这
次 大 胆 尝
试，让汤世
强的月饼再
一次走红月
饼市场。

知道“邢氏东风月饼”，源于
几名万宁摄影达人的推荐。这是
万宁市当地历史最为悠久的月饼
品牌之一，它的前身是上世纪六
七十年代便问世的“东风茶楼月
饼”，也是万宁一代代人记忆中的
儿时味道。

站在位于万城镇老街红专东
路的东风茶楼前，鼻头间都是月
饼的香味。“每年中秋都要吃东风
月饼，吃了几十年了，总是吃不
腻。”今年中秋节前，老街坊曾觉
像以往一样来到东风茶楼，买上
两盒东风月饼回家过节，他说：

“月饼吃进嘴里，还是小时候的味
道，是忘不掉的旧时记忆。”

东风月饼伴随了很多万宁人
的成长，相比现在市面上的月饼，
东风月饼并没有华丽的包装，也
没有豪华的食材。家住万城镇的
周小亚笑着说，小时候过中秋节，
父母买月饼回家是一件最值得期
待的事，“家里的兄弟姐妹也总会
悄悄地偷吃两口，香甜直入心
间。”

“东风月饼满足了很多人的
怀旧情节，这也是它最吸引人的
地方，我们经常会来拍月饼。”在
东风茶楼，摄影达人杨师忠拿着
一块五仁月饼边吃边说，“东风茶
楼经营时间已经超过30年，月饼
的味道一直很地道，很好吃。”

东风月饼皮层酥脆、色泽焦
黄、馅料肥而不腻、口感鲜嫩。“有

时月饼刚出炉，还冒着热气，店门
口就排起了长队。”周小亚说。

“很多月饼都已更新换代，但
我们还在坚持传统配方，手工制
作，一直主打白莲蓉、红莲蓉、五
仁、叉烧等主要口味。”据东风茶
楼负责月饼生产的何子藩介绍，
为了保障月饼质量，所有的原材
料都要求从大厂家进货，要求必
须证照齐全，“每个月饼都由手工
制作，配料、烘烤都需要时刻盯
着，才能保证质量，用老味道留住
老街坊的心。”

万宁人饮食特别讲究“鲜”，
东风茶楼也将“鲜”贯彻到月饼生
产中。“月饼不仅配馅选用新鲜食
材，也没有添加剂，保证最新鲜的
味道。”何子藩说，每年临近中秋
的时候，茶楼的生意更热闹，“这
时候要买月饼，就要提前订了。”

“我们万宁中秋节有个传统，
在这一天外出的兄弟姐妹都要回
家团圆相聚，大家会提前订做一
个大月饼，一家人分着吃。”杨师
忠说。

这种大月饼一个就有5斤重，
通常有五仁、水果、莲蓉等3种馅，
阳刻着龙、凤、圆月等吉祥花纹。

“制作一个大月饼很耗人力。”何
子藩介绍，最早的时候，这些花纹
用手工雕画，后来应用模具后省
下很多工时，“制作大月饼时，要
使用擀面杖一样的小木棍不断地
擀，把月饼压实。”

从上世纪六七十年代到现
在，东风月饼不断改进，不但传承
了“琼式月饼”的优良品质，而且
还利用广式月饼的糖浆皮突出

“软”，包入苏式月饼油酥心产生
“酥”，形成了自己的独有特色。
“不论是莲蓉、豆蓉、五仁、叉烧还
是椰蓉，其糖油用量都比广式月
饼低，加上饼皮糖油含量也低，所
以拿时不腻手，吃时不甜喉。”何
子藩说，目前东风月饼已经正式
注册了“邢氏东风月饼”的商标。

在传承老味道的同时，东风
月饼也在不断开发适应市场变化
的新产品。“我们现在已有十多种
口味的月饼，除传统口味外，还包
括各种水果味月饼。”何子藩说，
现在还在开发酥皮月饼和冰皮月
饼，以后将继续推出更多口味的
月饼，给老街坊带来新味道。

在中秋节除了吃月饼，万宁
人还有吃月糕的传统。每到中秋
来临前，各家各户便忙开了，碾糯
米，掺上白糖浆、熟猪油、白砂糖、
芝麻等原材料，再用一个个木模
把它们压成一个个形状各异的月
糕。月糕洁白如雪，又白又润，甜
而不腻，是一种十分美味的节庆
糕点。
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儋州中和红毛四饼厂生产的土糖五仁月饼。 韦茂金 摄

万宁东风茶楼一枚刚刚从饼
模里倒出来的半成品五仁月饼，
即将进入烘烤环节。 袁宇 摄


