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古法“焕新”
传统糕点贴上“年轻标签”

在曲阜孔府后花园入口处，有一
处悬挂着“孔府糕点”招牌的小“商
铺”。最近，这里人头攒动，游客们路
过时总会停留买点带有“好寓意”的
孔府糕点回家品尝。“马上就公布高
考成绩了，这不带着孩子来三孔祈祈
福，听说这里有‘金榜题名’孔府糕点
礼盒和‘连中三元’状元粽礼盒，不图
别的，就图个好彩头。”6月24日，来自
菏泽的游客李欣笑着说。

游客李欣口中的“金榜题名”孔府
糕点礼盒与“连中三元”状元粽礼盒，
是近日曲阜三孔景区在孔府糕点的基
础上创新研发出的“文创”糕点。“我们
以状元帽糕点为核心单品，搭配了孔
府状元、金榜题名、定胜和状元及地灯
等9个创意单品，寓意和颜值双双拉
满。”曲阜市三孔文化旅游服务有限责
任公司商品经营部部长杜程介绍，“文
创”糕点礼盒无论是在口感、审美、造
型、消费场景还是在文化表达上，都一
改刻板印象，融入时尚理念，为孔府糕
点这一传统糕点贴上了“年轻标签”。

多了“鲜味”与“潮味”，造型各样的
孔府糕点深受游客喜爱。这些糕点口味
更加丰富多元，造型多以当地著名景点
和儒家典故为主，极富文化气息。“这源
于孔府巧果带给我们的灵感，作为孔
府糕点中比较有代表性的糕点之一，
孔府巧果通过传统手艺将糕点制成柿
子、枣、小鸟等造型，栩栩如生。”杜程
表示，“传统的孔府糕点高糖、高油，以
脆、香的口感为主，随着西式糕点进入
大众眼球，传统的口味已经不适应当代
人的需求。如果想让孔府糕点‘出圈’，
除了在设计上下功夫，在口味上也得进
行调整，所以我们也积极地和很多老手
艺人进行研究改良。”

“我们在材料中加入了黄油、奶
油等原料，让糕点的口味变得更为酥
糯，我们还采用一些植物油、动物低脂
奶油等更为健康的原料，不仅让口感更

适合当代人，也更加健康。”孔府糕点制
作技艺传承人孔祥昆，便是三孔景区与
其合作的老手艺人之一，据他介绍，除
了线下实体店的“文创”糕点销量可观，
其线上数据也不容小觑，其中儒家“五
常”饼、金榜题名、曲阜礼物等系列“文
创”孔府糕点备受热捧，只见孔祥昆拿
起手机，打开其网上店铺的页面说：“你
看，我们公司的店铺，仅一天的线上销
售额就近6000元。”

古法“手艺”
舌尖上的千年味道

大酥包小酥、将口向上擀平、卷起
再擀平，重复几次后，将枣泥馅放到酥
皮内封口压成饼状，切纸八瓣并轻轻
旋转……记者跟随孔祥昆走进“香气
扑鼻”的糕点操作间，只见他动作娴
熟，不到2分钟时间，一个枣花酥就制
作完成了。“我们在制作枣花酥时，要
求大小相等，就连褶皱、花纹都近乎相
同，只有这样才能把花瓣制作得栩栩
如生，这就是孔府糕点中的‘形似’。”

作为孔子故里，曲阜文化底蕴深
厚、美食种类繁多，是中国八大菜系之
首鲁菜的发源地之一。秉承孔子“食不
厌精，脍不厌细”的饮食理念，历经千
百年的传承发展，孔府菜、孔府糕点等
极具当地代表性的美食也成为很多游
客慕名而来的原因之一。“孔府糕点分
外用、内用。外用糕点主要用于进贡、
馈赠，以‘缠手酥’和‘枣煎饼’为主。孔
祥昆解释，每一道孔府糕点的制作流
程在制作、配料的顺序中都极其讲究，
一道工序就是一道规矩，如果时机、顺
序不对，都会影响糕点的口感。

说话间，孔祥昆掰开一块刚出炉的
枣花酥，软糯香甜的枣泥与层层叠叠的
酥皮相融，糕点自带的香气扑鼻而来。

“枣花酥和枣煎饼一样都属于外用糕
点，而像绿豆糕、水晶包等应时糕点也
很受大家欢迎，以绿豆糕为
例，我们要将绿豆煮后去
皮，再配上各种解暑清
凉的佐料，用水果形
状的特制模型制作
而成。”孔祥昆解
释，孔府糕点讲究

时令性，根据季节变化调整造型和用
料，同时注重鲜度，现烤现吃，使用真材
实料。“这种纯手工制作出来的口感，是
机器操作代替不了的，而这也是古法传
承留在舌尖上的味道。”孔祥昆笑着说。

古法“传承”
老味道融入寻常百姓家

“孔府糕点出自官家，古时寻常百
姓根本接触不到。”孔祥昆解释，关于孔
府糕点的文字记载少之又少，其传统制
作方法都是通过代代老师傅们的“口口
相传”记录下来的。“据我所知，如今在
曲阜做孔府糕点的传承人有4位，在孔
子博物馆的周师傅，比我年龄大，我也
经常向她讨教一些问题。”

孔祥昆口中的周师傅，是与孔府
糕点“打交道”近50年的周传梅，先后在
曲阜市食品厂、孔府饭店等单位担任
糕点师，现如今，已退休的她正在孔子
博物馆守正“出新”。“从端午艾草糕到
中秋各式月饼，再到春节常吃的梅花
酥、如意花，我创新改良了五六十个品
种，很受游客欢迎。”周传梅说，孔子博
物馆成为很多游客来到曲阜必打卡的
地方之一，像今年春节，她的孔府糕点
摊位就十分火爆。“现烤现卖，免费品
尝。很多外国人看到也会被孔府糕点
的精致造型所吸引，品尝后对其味道
赞不绝口，甚至还有人现场找我‘取
经’，学习制作方法。”周传梅笑着说。

如今，孔府糕点已变身为曲阜的
代表性美食，而这也是曲阜市依托丰
富的非遗资源，探索“非遗+”模式的
缩影之一。这不仅让孔府糕点搭上了
互联网，实现了从设计、生产的“最初
一公里”到流通、销售“最后一公里”
的有机贯通，使其适应并融入当下消
费市场，打造出了新兴的消费增长
点；同时还让孔府糕点制作技艺走进
景区、集市、学校等地，真正让老味道
融入到寻常百姓家。

“我们还以杏坛讲学、大成殿为背
景制作一些糕点，分为枣泥、山楂等不
同馅料，上色以果蔬汁和面，在保留传
统手艺的同时，让传统的孔府糕点‘焕
新’，变身成文创产品去‘烘焙’儒家文
化，成为曲阜这座城市的代表符号。”
在孔祥昆看来，要想让孔府糕点焕发
新的活力，必须在发掘整理的基础上，
博采众家之长，使孔府糕点既有传统
性，又有时代特点。“守正才能创新，我
们要守住的是孔府糕点的魂。”
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作为非遗项目，孔府
糕点如今不仅仅是孔子
故里的代表性美食，更变
身为一扇对外展示传统文
化的窗口。“仁、义、礼、智、
信”的儒家“五常”饼、金榜
题名字样的系列糕点……
历经千年岁月洗礼，在保
留传统工艺基础上“改良”
的孔府糕点，不仅抓住了
当代人的味蕾，更是将当
地儒家典故与文化“烘焙”
在了人们的记忆之中。
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孔府糕点，是一种源远流长、世代相传、独具风味的糕
点，为孔子后裔世代袭爵衍圣公府内自制糕点，并自成体
系。其特点是讲究现吃现烤，要求色、香、味、形俱佳。明清
两代，孔府糕点口碑曾一度超越北京名点。

孔府糕点分外用、内用两大类。外用糕点主要用于
进贡、馈赠、恩赏，进贡的孔府糕点，选料讲究，造型华丽，
风味独特，以“枣煎饼”和“缠手酥”为主。“枣煎饼”选用上
好红枣、芝麻、小米精工制成，用金属“长方听”密封，外加
装饰，其特点是香甜酥脆。“缠香酥”的特色是制作精巧，
形薄如纸，香脆可口。内用糕点分为应时、常年、到门、宴
席、节用五类，各类皆独具特色。应时糕点用四时八节的
季节性原料制成，其内馅甜软清馨，外皮酥脆油香。

据资料记载，明清两代，按照定例或遇有喜庆大
典，孔府每年几次向皇宫进贡的贡物和贺礼中，就必有
孔府糕点。清光绪二十年，“衍圣公”孔令贻同他的母亲、
妻子进宫祝贺慈禧六十寿辰时，曾进早膳两桌，内中就
有孔府糕点。

明明清清孔孔府府贡贡物物必必有有孔孔府府糕糕点点

葛延伸阅读

改改良良后后的的孔孔府府糕糕点点之之““枣枣花花酥酥””。。

传传统统孔孔府府糕糕点点““焕焕新新””为为文文创创产产品品。。

孔孔祥祥昆昆展展示示““金金榜榜题题名名””孔孔府府糕糕点点。。
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