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每到中秋佳节，一家人围坐在一起吃团
圆饭，桌上的菜肴或许不尽相同，但月饼却是
必不可少的。月饼，既是中秋的舌尖诱惑，更
是数千年文化的传承，是美食，亦是乡愁。

临近中秋，“西堤仁和饼食”第四代传人
陈奕涛十分的忙碌。多年来，他通过传承古
法技艺、挖掘传统文化，让这个“古早味”愈
发香甜，为更多人喜爱。“西堤仁和饼食”制
作技艺于今年入选汕头市第七批市级非遗
项目名录。近日，记者走访陈奕涛，探寻老
味道的秘密。

源于百余年前源于百余年前 古早技艺四代相传古早技艺四代相传
走进车间，浓郁的香味扑鼻而来。包

饼、盖印、烘烤……几十位师傅正各守岗位，
紧张而有序地制作月劳饼。“这种忙碌的生
产状态持续了几个月了。”谈及仁和饼食，陈
奕涛眉眼间全是笑意，语速也变得轻快起
来，他说，一个月前他们就停止收单，因为实
在是供不应求。

“潮汕月劳饼的做法起源于中原地区，后
传到福建，再由福建莆田传入潮汕地区。”陈
奕涛告诉记者，清代末年饼业开始鼎盛，光
绪年后在潮汕地区大大小小饼家有几十
家。圆圆的小饼，被赋予了团圆吉祥的含
义。潮汕人办好事喜事都会准备月劳饼送
人，华侨归来探亲访友也喜欢派发月劳饼，
特别是双烹馅料的饼，寓意成双成对，意头
好，备受欢迎。

1912年，陈奕涛的曾祖父陈乌豆在揭阳
一小村子开始做饼，人称“乌豆伯”，“乌豆饼
铺”也由此得名，产品在汕头埠和榕城均有销
售。第三代传承人陈俊深从十几岁开始跟随
父亲当学徒。1988年，陈俊深带上家人和全
部家当，迁至汕头定居下来，在汕头老市区海
平市场开了一间10多平方米的小店，取名西

堤仁和。“那时候的条件很简陋，只有一台
搅拌机和一台烤炉，不过生意很好。”陈奕
涛回忆道，我是闻着饼香长大的，一家人常
常要漏夜赶工，只有在面团发酵的等待空
隙，父亲才能趴在桌子边打个盹。

如今，“西堤仁和饼食”的制作技艺传
至第四代陈奕涛。从小耳濡目染，天赋再
加上后天的努力，陈奕涛很快掌握了饼食
的制作技艺，不仅遵古法制，而且改良提
升，融入了起酥技艺，烘烤后的饼皮多达数
层，层层起酥，入口松脆，更受消费者的青
睐。

匠心独运匠心独运 每道工序都是纯手工每道工序都是纯手工
小饼如嚼月，中有酥和饴。如今，随着

经济社会发展，冰皮月饼、水果月饼、巧克力
月饼等新馅料、新款式的饼食层出不穷，但
饱含浓郁时代感和乡愁记忆的传统乌豆沙、
绿豆沙以及双拼饼却仍是人们选购的主要
品种之一，甚至有很多周边地区的消费者驱
车前来购买。不少市民表示，只要咬一口他

家的饼，就能品尝到往昔
的老味道，唤起那浓浓的
乡愁。

记者看到，刚出炉的
饼，形似一轮满月，饼皮
色泽金黄，一口咬下去，
外酥内糯，原本油腻的豆
沙入口即化。对于制作
方法，陈奕涛表示，从摊
粉到揉面，再到擀皮包
饼，直至最后的烤制和冷
却，每一道工序都十分讲
究。

饼皮由小麦粉和食
用猪油按比例混合而成，
用擀面杖擀成牛舌状，卷
起来，再按扁。包饼时，
取一个饼皮，放入馅料，
手指在中间压一下，饼皮

边往中间收，捏紧将馅料包入饼皮中，用虎口
往上收紧，然后盖印就可进行烤制。烤盘中
倒入薄薄一层食用油烤15分钟后将饼翻身，
继续烤制 15分钟，然后放常温冷却，让多余
油分渗透出来。

小小月劳饼，如何做成了“非遗”？按
照祖传的方法，从选料、配比、揉面、制馅、
包饼等一系列工序都是纯手工完成，层层
工序细心制作，最终才制成可口美味的
饼。“每一批饼都必须确保标准一致，这个
标准不是由流水线来定的，而是一种传
统。”陈奕涛说，潮汕地区自然条件优越，为
月劳饼生产提供了优质的大豆等原材料。
饼食技艺的传承主要靠口传心授，需掌握
丰富实操经验才能达到质量要求，像水、面
粉、猪油和麦芽糖等原料的配比，手工搅拌
力度、烘焙火候都关系到饼皮的筋度；不厌
其烦地擀出多层饼皮，烘烤的时间与火候
也需拿捏得当，确保每一笼饼出炉均能呈现
金黄色泽。

守住传统守住传统 让老味道历久弥新让老味道历久弥新
“以前生活条件没那么好，中秋节吃上一

口月劳饼，可以回味很久。”陈奕涛介绍，小时
候要吃饼可不像现在，随处可买，随时可吃，
唯有到了中秋节才有机会尝尝鲜。“月是故乡
明，人是家乡亲”。每到中秋之夜，潮汕人都
会拿出饼、柚子等物品祭月，以祈求合家安
康。这是潮汕地区长久以来的习俗，许多过
南洋的潮人也留有这个习惯，不管是拜月娘

还是食月饼，都寄托着祈盼家人健康平安的
美好愿望，味道清香的月劳饼，是最萦绕心底
的中秋味道。

随着时代变迁，西堤仁和饼食得以与时
俱进，四代传承的秘方再加上不变的古法炮
制，这个夹杂着几代人记忆的老味道沉淀在
很多潮汕人心灵深处，有着其他美食永远无
法替代的情感意义。从最早的家庭作坊走向
如今的规模化生产，从过去单一的潮汕月劳
饼发展出葱饼、腐乳饼、斋饼等配方，品类日
渐丰富。

近年来，“仁和”曾多次登上各省市荧
屏。陈奕涛告诉记者，最近市文化馆推出《寻
味汕头》系列小视频，饼食制作技艺的视频播
出后，更是勾起许多人的思乡之情。尽管产
品供不应求，但陈奕涛却不单纯追求扩大产
量，“这是传统技艺，也是几代人的记忆。”他
说，自己要守住传统，因为只有这样，才能守
住西堤仁和饼食的生命力。

“老祖宗传下来的好东西，我们这一代
人有义务把他做得更好。”陈奕涛琢磨了许
多现代的营销方法，如今的仁和饼食不仅
成为本地畅销的应节食品，还通过物流销
往国内各地乃至海外。“我们想让饼走得更
远。”陈奕涛说，希望把这门潮式月饼的传
统手艺传承下去，用匠心诠释潮汕糕点，让

“舌尖上的非遗”活起来、火
起来，让老味道历久弥新。

(陈文兰陈文兰 摄影报道）

我们的节日·中秋

潮式月饼潮式月饼，，每一口都是乡愁每一口都是乡愁
四代相传纯手工制作饼食四代相传纯手工制作饼食，，陈奕涛解密老味道背后的故事陈奕涛解密老味道背后的故事

陈奕涛精心制饼陈奕涛精心制饼

党的十八大以来，汕头市金平区认真贯彻落实习近平
总书记系列重要讲话精神，坚持“工业立区、产业强区”，以

“创新驱动”为发展引擎，加快推动产业结构调整和转型升
级，经济发展呈现行稳致远的良好态势。目前全区拥有 8

家上市企业，高新技术企业近 200家，在全市各区县中多年排名首
位。不久前，金平工业园区获批升级为省级高新技术产业开发区。

作为汕头市金平区乃至汕头新材料产业的头部企业，多年来，
光华科技发挥专用化学品和材料研究开发、生产和经营历史优势，
不断突破新技术，扩大生产。光华科技不仅拥有中国市场占有率第
一的电子级氧化铜生产车间，还拥有万吨级的锂电池正极材料磷酸
铁锂生产车间，是中国首批五家具有退役动力电池拆解回收资质的
企业之一。过去十年，企业瞄准这一绿色环保领域加速冲刺，10年

间年产值从5亿元增长到了20多亿元。
这，就是当前的“金平智造”。除了光华科技的化学新材料，万

顺新材是国内规模最大的功能膜生产商，美联新材是国内最大的塑
料色母粒生产商。走过非凡十年，汕头市金平区产业转型升级成效
显著，不断做大产业“蛋糕”，加快推动四大优势产业集群提质升级，
做大做强“三新两特一大”产业，在产业架构调整中迅速占领新高
地，构建起绿色包装印刷、高端装备制造、精细化工、大健康新四大
支柱产业。十年间，金平区地区生产总值从 2012年的 270.90亿元
增至2021年591.20亿元，年均增长7.7%。下来，该区将推动特色优
势产业做大做强，支持大型工业骨干企业发展壮大，扶持培育一批
营收超10亿元的龙头企业，形成100亿乃至300亿级产业集群。

（郭丹）

做强四大支柱产业做强四大支柱产业““蛋糕蛋糕””
汕头市金平区拥有上市企业8家，高新技术企业近200家

编前语编前语：：党的十八大以来，汕头市
深入学习贯彻习近平总书记系列重要讲
话精神，以新担当新作为，扎实推进各项
工作落实落地，推动汕头在新时代经济特
区建设中迎头赶上。为迎接党的二十大
胜利召开营营造浓烈的舆论氛围，现推出

《非凡十年·数说汕头》系列报道，通过数
字展示，以小切口直观反映汕头各区县、
各行业在改革发展中的新成效。

非凡十年·数说汕头


