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中中秋秋月月饼饼，，咱咱们们自自己己做做
本报“帮办进社区”周末走进芝罘屯，现场教大家做月饼

“年轻的时候学过，不过
都是在酒店做，后来开了自己
的西点屋，做月饼有十年了。”
在向阳街卡米特西点屋，身穿
一身厨师服的蔡瑛边和丈夫
包月饼边告诉记者，为了学手
艺，他们每年都要从广东、上
海等城市请师傅过来传授做
法。

做月饼是个体力活儿，
也是个技术活儿，记者看到
饼 皮 在 蔡 瑛 手 里“ 服 服 帖
帖”，可自己一上手就遇到难
题，揉着揉着饼皮就露陷了。

“看起来容易做起来难。”蔡
瑛笑着接过了被记者差点废
掉的月饼。

站在厨房里做了一天的

月饼，蔡瑛和丈夫都乐在其
中。“自己独创一个样式的时
候特别开心，有成就感。”蔡瑛
称，自己经常研究一些花样月
饼，店里摆上了各种口味的月
饼：紫薯板栗月饼、巧克力月
饼、绿茶豆沙月饼、凤梨月饼、
草莓月饼……五颜六色摆在
一起，让人垂涎欲滴。

“很多人都不做月饼，觉
得月饼做起来很麻烦，但是
自己做的月饼吃起来格外有
成就感，还放心。”蔡瑛说道。

月饼吃起来香喷喷的，可
很少有市民亲手做过月饼，也
不知道这月饼是咋做的。临近
中秋，为了教大家自己动手做
月饼，本报周日走进芝罘屯社
区。到时候，蔡瑛师傅将现场
教大家制作月饼，爱好做手工
月饼的读者朋友们可以加入

进来。
参与此次做月饼活动的

市民可以提前准备少量面
粉、花生油、白糖，根据个人
喜好准备相应的饼馅以及碗
盘等器具，如果有市民有家
用烤箱，也可以贡献出来，和
大家一起制作新鲜月饼。

自己做的月饼味美价
廉，吃着又放心，还可以做成
礼盒送给亲友，何乐而不为？
如果您喜欢美食DIY，想要学

习如何做月饼，可以拨打本
报热线参与进来，联系方式
为0535—6879060。

八宝月饼备用食材

记者看到师傅准备好了八
宝月饼的各种食材。在此列出，
供市民参考。

饼皮的原料：5斤面粉、3斤
糖浆、1斤半色拉油。(糖浆也可
以使用白糖代替，需要将其熬成
糖浆，提前几个月熬好的糖浆用
在月饼里口感更好。)

饼馅的原料：500克白糖、
500克炒熟的面粉、500克花生
油、500克炒熟碾碎的花生仁、
800克青红丝及各类果脯、500克
混合而成的其他干果。

按照直径10厘米、饼皮和饼
馅比例为4 :6来操作的话，上述
所提到的原料可以做大约50个
月饼。

自己做月饼

吃货看过来

和饼面

将面粉摊开放在面板上，慢慢将
面推成一个圆圈，正中间需要空出一
个大洞。

随后把油和糖浆放在中间，再加
几克枧水，慢慢用手从内向外搅拌均
匀。随后将周围的面粉搅进来，慢慢用
手揉搓，直到面、糖、油浑然一体，饼皮
做好后放置约半小时以增加韧劲儿。
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做饼馅

饼馅的做法和饼皮的做法有几
分相似。将备好的熟面粉摊开，中间
空出大圈，倒入各种干果和花生油
(面粉、糖、油的比例是1:1:1)。搅拌均
匀之后，加少量的凉开水以调节饼馅
的软硬度。(热水会把面烫坏，生水不
卫生也容易坏。)
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文/本报记者 张晶 片/本报记者 李泊静

中秋临近，关于月饼的话题不断，陈馅儿月饼、食品添加剂等让喜欢吃月饼的市
民极为苦恼。12日，本报记者在老烟台走街串巷、寻师访艺，找到一位有十年月饼制作
经验的老师傅教大家动手做月饼。

“帮办进社区”

周末到社区，亲手教您做月饼

包月饼

饼皮和饼馅按重量分配的比例
有4：6；3：7；2：8。如果是4：6的比例，
做一个直径约十厘米的月饼需要团
出的饼皮是50克，饼馅是75克。

饼皮、饼馅团成之后，将饼皮拿
在手里，拍成扁圆形，把馅儿球放在
饼皮上，将饼皮转着往上收，直到饼
皮包住所有的饼馅。

入烤箱

包好月饼后将其放进模具，做出
形状然后摆满烤盘。在进烤箱之前，
月饼还需要喷些水，防止其裂开。

烤箱的温度一般掌握在180°-
210°。大约烘烤11分钟左右，要将半
熟的月饼拉出来刷一层蛋液，提亮颜
色。烤制月饼大约需要20分钟的时间。
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记者体验

一到自己手里，饼皮就露馅了

香喷喷的月饼出炉了，做月饼是个体力活儿，也是个技术活儿。

饼
皮在蔡瑛
手 里“ 服
服帖帖”。
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