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蒸酥月饼，有人一订就是上千个

在潍坊十笏园文化街区内，有一家远近闻
名的恒盛斋，专门制作、经营老潍县点心，2021
年，恒盛斋点心制作技艺被评为省级非遗项目。

恒盛斋如今的主人刘盛海今年已经68岁
了，是恒盛斋点心制作技艺第四代传承人。平日
里，老刘会在店里摆上茶桌，邀请来往的朋友坐
在一起喝茶吃点心。这时若有老顾客上门“进
货”，他就直接起身走向柜台，老顾客找到心仪
的点心，顺手就递给老刘结账，无需多言，自有
一番默契。但若是有新顾客上门，老刘就会走
到点心柜台的后面，顾客问老刘哪种点心好不
好吃，老刘就拿出哪种点心，顺手切开给顾客。

“你尝一口，比我说再多都管用。”这是老刘常
说的一句话，点心不尝尝，怎么知道好不好吃，
不好吃买来干什么。在这个大多数人都追求“距
离感”的年代，老刘的热情就像是包在重油月饼
里的那一口蜂蜜，一下子就化开了干涩疏离，化
出了温润香甜。

恒盛斋点心由刘盛海的祖辈刘振清所创，
距今已有100多年。老刘听祖辈说，自己家铺子
开业那天，是清朝同治四年七月初八，那时候还
叫“恒盛斋糖食铺”，主要卖各类老潍县糖果，芝
麻片、橘子糖、薄荷糖等。那时候人们生活条件
差，平民百姓很少能吃到点心，偶尔拿了工钱买
点糖食，就能让一家人开心好几天。

恒盛斋蒸酥月饼有传统的枣泥馅、山楂
馅、红豆沙馅、五仁馅，也有创新的金丝火腿五
仁、紫米莲子等口味，重量从1斤至8斤齐全。多
年以来，恒盛斋最有代表性的产品是重油月
饼，其制作工艺繁琐，先精选杏仁、核桃仁、花
生仁、芝麻仁、瓜子仁、熟面、白砂糖、花生油、
青红丝、冰糖按一定比例搅拌均匀，并按月饼
馅料比例制成圆团，和水面和油面融合，一层
层叠起来，按月饼皮面比例做成剂子；将做好
的面皮包馅，打扁，盖上盘条，插气孔，入炉烘
烤至金黄色即可。重油月饼深受全国各地食客
的喜爱，不少外地游客专程来潍坊，就为了这
一口恒盛斋的香甜。

但对于老刘来说，如果只守着一样特色固
步自封，早晚会被更多更有特色的美食给替代。
2024年中秋前夕，老刘跟儿子刘晓禄(潍坊恒盛
斋点心制作技艺第五代传承人)一起在老潍县
蒸酥月饼原有基础上创新了一款名叫“白月光”

的蒸酥月饼，一经推出便广受好评，不少顾客一
订就是上千个，有很多都不是熟客，经别人推荐
来的，这让老刘一家不得不提前一个多月就开
始忙活。这款蒸酥月饼之所以被叫做“白月光”，
不仅仅因为它外形似圆月，洁白温润一尘不染，
更是因为它承载了老刘家的一种情怀。

“蒸酥月饼，是地地道道的潍坊特色，在别
的地方你都吃不到这一口又酥又软的香甜，这
是我儿时记忆里的老潍县味道。”老刘说，这蒸
酥必须先用当年下来的新麦子磨成低筋面粉，
然后起锅把面粉蒸一下，让面本身的清香蒸出
来，随后采用独特的搓、揉、擀、压、挤、打等手法
用鸡蛋清和面，再将提前调制好的各种馅料包
在里面，最后上炉烘烤即成。麦子不新蒸酥不
白，和面不行蒸酥不白，烤得不好蒸酥也不白。
这几道工序下来，有一步差池都出不来这让人
念念不忘的“白月光”。

员工每天都加班加点

坐落在潍坊市潍城区向阳路上的信昌糕
点，最近忙得不可开交。来排队买重油月饼的
顾客每天都络绎不绝，“快递现在发不了，没有
晾好的凉月饼了，都是新出炉的热月饼，不能
包起来发快递。”潍坊市第七批区级非遗项目
信昌糕点制作技艺（重油月饼精细糕点）代表
性传承人朱媛媛说，现在店里的员工每天都在
加班加点做月饼。

走进信昌糕点，穿过柜台后面的一道门进
入二楼，能看到各种口味的月饼整齐划一地摆
放在一起晾凉，阵阵香味扑鼻而来，丝丝甜意
沁人心脾。再往里走一点，就能进入信昌糕点
的制作间，朱媛媛的母亲李雪梅正和一群老师
傅围在一起，包重油月饼。

初秋的天气还有几分闷热，制作间内烤月
饼的香气连绵不断，李雪梅额头的碎发已经被
汗水打湿，只见她手法极快，三下五除二就包

好一个月饼，再重重捶打几下，一轮轮“圆月”
便被放上了烤盘。中秋前的一个月，李雪梅说
大家每天几乎要做六七千个月饼。“没什么特
殊技巧，就是原料要好，熟能生巧。”李雪梅说，
即便到了今天，在潍坊会做重油月饼的人也有
很多，她从来不认为这项文化是专属他们一家
的“财产”，每一家做出来的月饼和糕点都有每
一家的特色，每一家的味道都是独一无二的潍
坊味道。

潍坊信昌糕点的创始人叫陈振江，他在清
朝光绪二十六年创办了“恒信永”点心铺，当时
是在潍县白浪河南沙滩开店经营点心。儿子陈
永昌在店内学徒，儿媳曹树兰就职于糕点业的
老字号致新商店。公私合营后，陈永昌夫妇就职
于百货公司，曹树兰在百货六点糕点厂继续从
事糕点制作。1992年，陈永昌夫妇退休后，创办
了信昌糕点，并将老辈世交的干孙女李雪梅及
其丈夫朱洪生收入麾下，学习制作各种糕点。
1995年，陈永昌夫妇将信昌糕点交给了李雪梅
夫妇。二人接班后，将信昌糕点的经营理念、传
统技艺发扬光大，成为广大群众满意的知名企
业。而90后朱媛媛，便是李雪梅夫妇的女儿，从
小到大她都耳濡目染，看着父母制作糕点。

“一开始非常难，父母根本不让我进厨房，
先在柜台上学习了很久。”朱媛媛说，父母告诉
她，要先了解客户喜欢什么样的产品，才能制
作出让大家满意的糕点，再在这个基础上不断
传承创新，才能让潍坊的非遗文化真正“活起
来”。经过多年不懈努力，朱媛媛终于成为一名
合格的糕点制作技艺传承人，在她的不断创新
与父母的坚持努力下，信昌糕点又一次焕发了
新的生机。

如今已嫁为人妇的朱媛媛和丈夫一起在
店里制作经营，她将传统非遗与现代潮流相结
合，适时增加了各种口味的糕点，包括盐味、低
糖、无糖、低油品种。目前，信昌糕点的产品种
类已达20多种。
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“能不能给我先拿上啊，我过来买月饼坐了将近两个小时的公交车呢。”9月4日上午，一位看起来五六十岁的

女士正焦急地在潍坊糕点铺酥香斋的门口等待购买月饼。中秋将至，潍坊的很多点心铺子都排起了队。大街小巷

也飘起了点心的香气，伴随着团圆的喜悦与幸福，人们身上仿佛沾染了一份独有的甜蜜。很多店铺在中秋节前一

个月，就开始加班加点制作老潍县传统的“重油月饼”，为市民们献上中秋美食。

点心，潍坊人俗称“糖食”，其制作始于清初，发展到现在，有的店铺的制作技艺已经成为市级甚至是省级非

遗项目。潍县点心为何如此受欢迎，来看本报记者的探访。

飘香百年，裹在点心里的人文情怀
吴昊 潍坊报道

重(chong)油月饼，是无数老潍坊人念
念不忘的童年味道儿。每年临近中秋，总有
一批人起个大早，带着马扎，齐聚在点心铺
前。不管队伍有多长，他们总会买上几斤重
油月饼放到餐桌上。

潍坊的重油月饼有一斤两个的，还有
一斤一个的，甚至两斤一个的。重油月饼是
已经深入老潍坊人骨子里的一种味道，号
称“一个管饱”“实惠过瘾”。之所以叫重油
月饼，有两个原因：一是表皮有层层漩涡状
起酥，重重叠叠，暗喻中秋团圆、幸福重叠；
二是表皮和馅料的用油讲究比例，烤制时
两者所含的油分会相互重合交融，从而使
月饼外酥里软、香醇甘甜。

潍坊作为我国第四个、山东省第一个
世界“手工艺与民间艺术之都”，是历史上
有名的手工业发达地区，素有“南苏州北潍

县”之美誉，民间艺术源远流长。
潍坊有深厚且源远流长的饮食文化，

潍坊菜作为鲁菜体系中不可缺少的一部
分，代表着黄河流域饮食文化的基石与传
承，自古就有“江南水晶饶蹄香，不如潍州
酱肴美”的美誉。潍县糕点作为市级非遗项
目，起源于清初，在经年累月的发展中成为
老潍县饮食文化中的重要组成部分。

清康熙年间，潍县城东老艺人张奉先
采纳江南点心、清真糕点和北派京式糕点
之所长，结合本地人的口味特点加以改进，
形成了独特的糕点制作技艺。此种食品之
所以受人欢迎，一是因为它香甜可口，吃着
舒服；再者它是人们社会上应酬送礼不可
缺少的东西。逢年过节，谁家也要买上几斤
点心；走亲访友，手里提的礼物也多是点
心。潍坊点心在充分体现地方文化内涵、人
文情怀、民风民俗的同时，也逐渐构成了独
特的地方文化性格。

老潍县的点心铺子很多，恒盛斋、信昌
糕点都是其中的代表。据刘盛海讲，恒盛斋
是由他的祖辈刘振清创立于清朝同治四
年，距今已有100多年。清朝年间，老潍县城
内有不少繁荣的大家族，尤以“丁、陈、郭、
张”四家为甚。刘振清最初在丁二宅家做账
房先生(会计)，后来开了糖食铺子，因为手
艺精良、用料扎实，深受老潍县一众大家族
的喜爱。那时候，老潍县的士绅家族经常举
行各类宴会，为了彰显家族实力，也让八方
来宾吃到地方特色的点心，每每宴请前总
要来恒盛斋订上不少好货，久而久之，恒盛
斋在老潍县渐渐有了名气。

传统潍坊点心在制作时，主要讲究用
料、火候和手法，缺一不可。用料要用上好
的面粉、花生以及香油等，这些原料保证了
点心的基本品质。手法上，和面要达到规定
的次数，讲究越揉越筋道，并且强调纯手工
操作，如搓、揉、擀、压、挤、打等手法，这种

制作方式不仅保证了点心的质量和口感，
还使得每一件作品都充满了匠人的心血和
情感。在火候上，讲究酥而不糊，脆而不硬。
这种制作工艺使得潍坊点心在色泽、层次
和口感上都达到了极高的标准。

潍县糕点代表产品有枇杷梗、老桃
酥，桃酥、蜜三刀、蛋糕、重油月饼等，口
味香、酥、甜、软是其特点。“香”是浓郁的
芝麻香，酥，香酥可口，回味无穷；甜，或
粘糖或多蜜汁。

对于点心的专注与仔细，在一定程
度上反映了潍坊这座城市的人文情怀。
一块老点心，一口香甜酥软的潍坊味道，
正是无数潍坊人坚守本心不断前进之后
努力追求的幸福与美好，是对于心中那
一抹“甜”的向往与坚持。潍坊的手艺人，
总讲究“先做人，再做事”，潍坊的老点
心，也总是“先甜口，再甜心”，随时代发
展传承流转，熠熠生辉。

百年“白月光”

日产上万个月饼，还是不够卖

老潍县点心铺不只是非遗项目受欢迎。9月4日
上午9点，位于潍坊市潍州路与幸福街以西的酥香斋
糕点铺的门前已经排起了长队，有的还带来了“小板
凳”，他们都是来购买酥香斋的特色产品“重油月
饼”。“我早上8点就来排队了，但是到现在9点半了都
没排上。”市民李颖说。

李颖还不算来得早的，为了能买到心仪的月饼，
有人甚至从凌晨三四点就在店外排队，有时候排队
太长，队伍能排到下一个路口。“家里老人就喜欢吃
他家的月饼，我就给老人多买一些，省得光来排队。”
市民刘爱峰说，母亲很爱吃酥香斋的月饼，哪怕不是
节日，自己也经常来给母亲买一些回家。

记者走进酥香斋的制作加工车间看到，有的工
人在揉面团，有的工人在包馅料，有的工人在将含着
馅的“面团子”压成饼，一派井然有序的模样。“我们
以前是早上7点半上班，下午6点半就下班。现在中秋
节来临，我们从早上6点半就开始干，晚上10点半才
能下班。”一位制作月饼的师傅说。

“以前店里有9名员工，现在实在忙不过来，又雇
了7名季节工。”酥香斋老板孙金平称，不光工作人员
有增加，店内原本30多种产品，现在已经全部下架。

为了应对中秋节期间的订单激增，目前只专注于月
饼这一品类的生产，每日生产量高达1万个，但是仍
难以满足市场需求。

馅大料足的月饼，在潍坊不只有一家，为何酥香
斋能一直受到顾客青睐呢？“我们已经做了30多年，
顾客现在越来越多，有一个很重要的原因就是创
新。”孙金平说，30年来，每一年都会根据当年的客户
群体类型，创作出相对应的口味。

2015年，孙金平发现前来购买月饼的大部分都是老
人，但很多老人都有血糖高的问题，孙金平就推出了适
合老年人食用的无糖月饼。后来，年轻人越来越多，店里
也陆续推出了枣肉月饼等年轻人喜爱的甜口月饼。

潍坊市作为一座历史文化名城，对于传统节日
的庆祝有着深厚的文化底蕴。中秋节作为中国的传
统佳节之一，其象征团圆和丰收的意义让这一节日
在潍坊市民心中占有特殊位置。酥香斋的月饼以其
传统工艺和纯正口味，成为了市民们表达节日情感
的重要载体。

而无论是恒盛斋还是信昌糕点，都有来自全国
各地的客户，信昌糕点更是有发往加拿大、葡萄牙等
欧美国家的订单。近年来，随着中式糕点的逐年火
爆，潍坊的非遗点心也在创新中不断发展变化。开直
播、做文创，无论从点心的口感、外观还是文化内涵
上每年都有新的“卖点”。

月月饼饼健健康康吃吃

宜早不宜晚

月饼是高糖、高脂食品，建议早上或中
午吃，既可以补充能量，也不易发胖。

宜少不宜多

月饼含油脂、蔗糖较多，过量食
用可能会引起胃满、腹胀、消化不良、
食欲减退、血糖升高等反应。

不宜空腹食

如果空腹吃月饼，会刺激胃酸分
泌引起泛酸，有胃病史者最好在餐后
一段时间食用，以减少肠胃负担。

宜与茶相配

吃月饼时宜多饮绿茶，吃后最好多
喝些功效茶，如开胃茶(酸梅汤等)、消滞
茶，也可适当吃一些蛋白酶片帮助消化。

宜鲜不宜陈

月饼大多含有较多的脂肪，一旦存
放过久，容易发生变质，不利于健康。

一口蒸酥饼
中秋将至，老潍县非遗点心火爆，

搓搓月月饼饼馅馅 包包月月饼饼 等等待待烘烘烤烤的的重重油油月月饼饼

市市民民在在窗窗口口排排队队买买月月饼饼。。

经经典典重重油油五五仁仁月月饼饼 信信昌昌糕糕点点的的月月饼饼恒恒盛盛斋斋点点心心
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