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指掌间的乾坤流转

06 14

记忆档案

古法酥香话团圆

包馅是速度与经验的完美融
合。赵光晋“一把攥”精准抓取散
馅，剂量分毫不差。面剂子在柳木
案板上揉圆压扁，指尖轻旋间便捏
成中间厚、四周薄的窝状。馅料填
入，收口时利落揪去面头，整个过程
行云流水，巧妙避免了饼皮遇冷起
筋。她笑着说：“这手感是几十年练
出来的功夫，多一钱就顶破皮，少一
钱便会空心塌陷。”

压模为月饼赋予独特的形制与
纹样。刻着岁月印记的木模落下时，
力道讲究穿透饼身而不损筋骨，尤其
需要感知面筋舒展的韧劲。随后，赵
光晋用特制毛刷蘸取精心熬制的米
稀（小米加大麦芽发酵熬成，浓度以
绕棒为度），均匀刷在带有波纹图案
的饼面上，为烘烤上色作好准备。

烘烤是最后的淬炼。炉前的

程玉兰双眼如炬，紧盯着炉火的颜
色。“底火要像鸭蛋黄，面火要似麦
穗”，全凭经验调节炉门与加煤
量。她通过观察饼面米稀的气泡
判断火候，适时刷米稀再烤。当芝
麻与玫瑰的复合香气在炉火中达
到完美交融，只听她一声吆喝：“起
炉！”长柄铁铲探入，金棕色的月饼
鱼贯而出，色泽如秋日麦浪，纹路
清晰，独特的感官魅力展露无遗。

“香气是检验郭杜林月饼好坏
的标准。”赵光晋轻嗅着刚出炉的
月饼说，刚出炉的月饼皮硬馅软，
需在粗陶缸中“窖圈熟藏”。遵循
古法，每隔约半月翻缸一次，上下
调换，共历时约一月。在无烟气、
无蒸气、阴凉干燥的环境中，郭杜
林月饼完成最后的蜕变，达到皮
绵、馅酥、香酥交融的极致口感。

郭杜林的特殊技艺，赋予
它穿越岁月的绵长生命力。
每逢中秋时节，太原街头巷尾
便弥漫着郭杜林月饼特有的
醇厚香气。男女老少走进双
合成，总会买些郭杜林月饼送
给长辈或朋友慢慢品尝，这背
后不仅是对地道美味的追寻，
更是对往昔岁月的深情回望，
凝结着几代太原人共同的味
觉记忆与情感认同。

在时代变迁中，赵光晋深
知守护郭杜林晋式月饼制作工
艺的责任重大。面对传统原料
的变化，她积极奔走乡间，寻找
维系古法风味的关键——老品
种白麦与小麻。同时，她带领
双合成团队，在坚守传统风味根
基的前提下，科学探索调配方
案，力求用心传承与创新发展。

然而，手工技艺耗时耗力，
传承不易。赵光晋的徒弟、郭
杜林晋式月饼制作工艺市级非
遗代表性传承人孙翘感言，师
父不辞劳苦，系统记录下濒临
失传的手法及窖藏秘法，将老
师傅们口口相传的“火色歌诀”
整理成册，为后世留下了宝贵
资料。“她对传承技艺有着强烈
的使命感，不想因为时代变迁
丢失最本真的技艺。”孙翘说。

匠心守护，技艺传承。三
百年来的光阴流转，让郭杜林
晋式月饼的技艺在岁月中沉
淀，又在时代里新生。那些揉
进面团的匠心、写入歌诀的智
慧、窖藏时光的醇厚，早已超
越食物的本味，成为一方水土
的文化印记，并在每一年月圆
之时，以醇厚的芬芳温润着太
原城的万家灯火，为寻常日子
增添幸福滋味。

记者 张慧

郭杜林晋式月饼以形制古朴、选料考究、工艺精妙而著称。其
制作工序严谨考究：从精选山西本土老品种白麦磨制面粉，到遵循
古法调配酥皮比例；从手工揉制面团时的力道掌控，到包馅时对厚
薄均匀的精准把握；从窖藏发酵的时间把控，到烘焙火候的微妙调
节——每一道工序都凝结着糕点师傅世代相传的匠心技艺。小小
的月饼，通过精妙的配方与繁复的制作工艺，呈现出酥绵醇厚、香甜
适口的独特风味。入口时层次丰富的变化，馅料甜香馥郁的绽放，
无不映衬着匠人们对工艺极致的追求。它不仅承载着三晋大地的
中秋记忆，更寄托着人们对团圆美满、福寿安康的美好祈愿。

炉火中的匠心传承 传承者的守正创新

每年临近中秋，太原柳巷的
双合成老店里总会飘出阵阵熟悉的

甜香。柜台里，金黄的郭杜林月饼整齐排
列，泛着诱人的油光。轻轻拿起一个，酥皮便扑

簌簌落下，露出裹着芝麻、饴糖和玫瑰的醇香馅
料。这口老味道，是太原人割舍不下的中秋记忆。

郭杜林其名源自康熙年间的传说：制作糕点的郭、
杜、林3位师傅因醉酒误时，面已发酵，情急之下掺入
生面，佐以小麻油、饴糖烘烤，竟成就独特风味，后人
遂以三人姓氏命名。三百年岁月沉淀，这一传统

技艺愈发醇厚悠长，2008年，郭杜林晋式月饼
制作工艺荣列第二批国家级非物质文

化遗产代表性项目名录。

本版摄影 郭苑甫

左一为程玉兰、中间为孙翘、右一为赵光晋

赵 光 晋 展 示
郭杜林晋式月饼

压模

郭杜林月饼的精髓，深植于代代相传的手工
技艺中。

盛夏的午后，双合成的面点间被小麦粉的清
甜气息温柔包裹。郭杜林晋式月饼制作工艺国家
级非遗代表性传承人赵光晋俯身于浅缸前，双手
如蝶翼轻展，将雪白的麦粉拨成规整的环状；身
旁，程玉兰挽起袖口，指尖利落翻飞，往粉环中心
依次注入油、米稀、白糖与发面。她是郭杜林晋式
月饼制作工艺省级非遗代表性传承人，自上世纪
60年代与赵光晋携手走进双合成以来，两人便在
流淌的岁月里并肩研学郭杜林的制作秘法，于日
复一日的揉捻烘焙中，让这项古老技艺既守得住
本真，又焕发着新生。

揉面是郭杜林制作的核心技艺，赵光晋坦言，过
程看似简单，实则暗藏玄机。谈话间，她的手掌已在
面团上翻飞起来：先以掌根深压，再借全身之力前推，
回拉时五指如钩收拢面絮。面团仿佛在千揉百转中
被赋予了生命，于柔韧与筋道间达成了微妙的平衡。

蒸面过程宛如一场庄重的典礼。巨大的笼屉
内，麻纸静静铺陈，面团被塑成圆饼形，气孔细密
如星。蒸汽升腾一小时后，打开蒸炉，敲击面团时
发出“嗵嗵”闷响——这便是筋骨已成，生气得以
充分发散的时刻。

馅料的制作同样是一场指尖的修行。馅料台
前，赵光晋与程玉兰配合得行云流水：赵光晋精选
核桃仁，程玉兰则细细试探馅料的湿度，传承数百
年的手艺在两位老师傅相触的指尖流转生辉。最
后，两人将本地去皮白芝麻与糖腌玫瑰、油炸碾碎
的花生充分混合，再配以青、红、白、黄的食用丝点
缀，准备工作便全部完成了。


