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桂桂花花糕糕制作技艺（金顺昌桂花糕制作技艺）代表性传承人陈应平———

一块桂花糕 三十四年的“甜味密码”

  ▲精选鲜桂花制成的
桂花干。

  陈应平正在演示
传统桂花糕的制作。

  刚压制成型
的桂花糕。

□本报记者陈静 文/摄

　　 1992 年秋天，19 岁的陈应平走进桂林桃江食品厂时，不会想到
自己将与一块小小的桂花糕情系三十四年。
　　彼时的他只是作为学徒，拜师从最基础的腌桂花蜜学起。师傅告
诉他：“桂花要选花开七日内、清晨五点采的，蜜要封存一整年，急
不得。”年少的陈应平点点头。金顺昌桂花糕制作技艺讲究时令与火
候。陈应平在学艺期间，系统掌握了从桂花筛选、蜜渍封存到糕粉搅
拌的全过程。这套严谨的工序，为他日后改良技艺打下了基础。
　　三十四年后，他坐在桂花公社的办公室里，窗外是络绎不绝的研
学孩童，手里拿着刚做好的桂花糕，笑闹着跑过。陈应平看着他们，
忽然想起自己第一次做成桂花糕那天——— 捏在掌心，软糯温热，桂香
扑鼻。“那时候我就觉得，这东西值得做一辈子。”

传承·传奇：守住的是规矩 也是良心

　　金顺昌桂花糕的传承谱系，可以追溯到第一代传承人唐顺安。
1883 年出生的他，在清末民初的桂林街头，用最朴素的糯米粉和桂
花蜜，做出了第一块成型规整的桂花糕。如今，技艺传到陈应平手里
已是第四代。
　　“最难的就是选料。”这是陈应平常挂在嘴边的话。在他看来，
一块桂花糕的灵魂，从选料那天就定下了。
　　桂花要选新鲜桂花，开花第三天采摘最合适——— 不能早，不能
晚。早了香气不足，晚了花瓣发蔫。每到桂花季，陈应平就带着人往
乡下跑，到农户家里收桂花。他说，只有亲眼看着从树上采下来的
花，心里才踏实。
　　采回的桂花一部分用来腌制桂花蜜，一部分制成桂花干。腌制桂
花蜜有严格的规矩：花开七日内、凌晨五点到七点采摘，加入蜂蜜后
密封贮存，时间不少于一年，环境温度控制在 30℃以下，湿度不超
过 75%。这样腌出来的桂花蜜，香气浓郁，色泽金黄，也是桂花糕
风味的根基。
　　除了桂花，绿豆也要精选上等品种。炒制绿豆蓉更是手艺活———
火候稍过就发苦，稍欠就夹生。炒出香气后，再磨成粉，再加入植物
油做成细腻的绿豆沙。最后加入桂花搅拌，等桂花的香气完全吸入馅
料，才能用来制作桂花糕。整套工序下来，一批桂花糕的制作需要两
到三天。
　　这份守艺之心，也体现在师徒传承上。陈应平的徒弟陈俊宏是第
五代传承人。学艺之初，陈应平给他定下规矩：从筛选桂花、腌制蜜
糖，到糕粉搅拌、压模成型，每一道工序都要重复成百上千遍，直到
做出对得起自己良心的桂花糕。
　　如今，陈俊宏已经能独当一面。除了他，陈应平还在桂花公社景
区开设 DIY 体验课程，让更多年轻人亲手触摸这项传统技艺。截至
2025 年 5 月，累计开展体验活动近 3000 场次，参与人数超过 20
万。孩子们在师傅指导下揉粉、压模、倒扣，看着自己做的桂花糕成
型，眼里有光。“有个小朋友做完后，把桂花糕装好说要带回去给奶
奶吃，因为奶奶牙口不好，这个软。”陈应平说起这事，语气里满是
欣慰。

传承·技艺：每一道工序都是时间的沉淀

　　金顺昌桂花糕制作技艺的核心，在于对原料和火候的精准把握。
陈应平三十多年的实践，将这些经验凝练成一套可传可授的规范。
　　走进顺昌公司的工艺制作间，最先感受到的是安静。没有机器的
轰鸣，只有工具转动的低沉声响，和模具倒模的声音。
　　那天上午，陈应平正站在操作台前，仔细检查每一盘桂花糕的成
型情况，才点点头递给旁边的徒弟。记者站在一旁，看他重复这个动
作，整整看了十分钟。
　　陈应平告诉记者，车间里已经是成型后的桂花糕。而在这之前的
选材最为重要，将上等绿豆洗净浸泡，去皮后炒制。炒锅必须用厚壁
铁锅，导热均匀。陈应平要求炒制时要能听到绿豆皮轻微的爆裂声，
闻到浓郁的豆香，才算火候到位。炒好的绿豆磨成粉。然后加入植物
油，反复搅拌成细腻的绿豆沙。这一步全凭手感，油多了腻，油少了
散，只有恰到好处，才能与桂花完美融合。
　　最后是加桂花。腌制了一年的桂花蜜从陶坛里舀出，金黄透亮，
香气扑鼻。陈应平把桂花蜜倒入绿豆沙，开始反复揉搓。一边揉，一
边让记者靠近闻：“你闻，现在还有豆香。再揉一会儿，桂花香就进
去了。”
　　果然，揉了几分钟后，盆里的混合物渐渐变了味道。豆香隐退，
桂花香升腾起来，两种气息交织在一起，分不清彼此。“这就对
了。”陈应平说，“等桂花的香气完全吸入馅料，就可以做桂花糕
了。”
　　他介绍，整套技艺，没有三年五载的磨练，难以掌握。最难的不
是某个步骤，而是每一步都不能出错。“就像盖房子，地基歪了，后
面再怎么修都没用。”

传承·创新：从一块桂花糕到一条产业链

　　守艺不等于守旧。 1994 年底，陈应平就做过一次大胆的尝试。
　　那时进厂没多久的他发现，“传统的糯米粉桂花糕口感偏硬，不
好消化，年轻人不爱吃”。他和工厂同事商量后，决定用绿豆粉替代
部分糯米粉。结果出乎意料：绿豆粉做的桂花糕，口感细腻爽滑，甜
度降低，香气反而更突出。上市后，销量明显上升。
　　这件事让陈应平明白：“传统不是死的，是活的。守着老规矩，
也要顺着人心。”此后三十多年，他把这句话变成了自己的信条。
　　上世纪 90 年代，桂林市顺昌食品厂成立。 2001 年，桂林市顺
昌食品有限公司成立。陈应平从学徒成长为技术负责人，面对的挑战
不再是单一产品的改良，而是如何让桂花糕形成一个完整的产业。在
他的带领下，公司在定江镇建立了上千亩的桂花种植基地，并成立了
“桂花糕饼文化与技艺研究中心”，组建了 20 多人的科研小组。研
发方向很明确：在保留传统风味的基础上，开发适应现代消费需求的
新产品。

　　低糖桂花糕、无糖桂花糕、海盐芝士桂花糕、奶黄软心桂花
糕……一个个新品类陆续问世。包装设计也融入了桂林元素：漓江山
水、地方方言、金桔特产，都被巧妙地呈现在糕点盒上。如今，仅食
品一类，金顺昌就有数百个单品。除了传统糕点，还延伸出桂花蜜、
桂花干、桂花糖、桂花蜜饯等系列产品，甚至跨界开发了桂花护肤
品、桂花酒、桂花茶饮，将桂花系列产品打造成桂林的城市名片，遍
布桂林各景区和核心商圈的“金顺昌桂林桂花伴手礼”专卖店也让桂
花产品成为桂林最具有代表性的城市礼品。
　　 2014 年，公司成立电商业务部，在淘宝、天猫、京东、拼多
多、抖音等平台开设旗舰店。通过与李佳琦、东方甄选等合作直播，
桂花糕在线上深受欢迎，年营业额近 5000 万元。物流技术的进步也
让传统糕点走出了桂林——— 真空包装、铝箔阻隔、充氮保鲜，保质期
延长到 90天，外省复购率大幅提升。
　　 2017 年，陈应平做了一个让同行意外的决定：投资 2亿元建设
桂花公社景区。 2021 年农历三月初三，景区正式开放。有人不解：
“做糕点的跑去搞旅游？”他有自己的盘算。
　　景区里最核心的板块，是桂花文化体验馆——— 中国首家以桂花为
主题的文化展馆。馆内系统展示了桂花的品种、生长周期、历史渊
源，以及桂花糕的制作工艺。此外，还有以桂花为主题的文创产品、
研学课程、茶饮空间。游客可以体验 DIY、购买伴手礼、品尝桂花
茶饮。展厅里陈列着数百种桂花产品——— 食品、茶饮、文创、护肤
品、桂花酒，琳琅满目。
　　“我们想把桂花做成一个完整的产业链。”陈应平说。政府推桂
花、农民种桂花、企业用桂花、媒体讲桂花、市场卖桂花——— 这一愿
景正在逐步实现。 2023 年，桂花公社被中国花卉协会授予“全国桂
花产业创新中心”称号。景区年营业额约 3000 万元，解决近 200 人
就业。
　　“非遗不是摆在博物馆里的，是活在日常里的。”他说，“老百
姓吃得上、爱吃、想送人，这东西就传下去了。”
　　 2022 年，他带着桂花糕 DIY 课程走进灵川县大境瑶族乡九块
田民族中心小学，让瑶乡的孩子第一次亲手制作桂花糕。 2024 年，
他参加“桂林非遗说乡味”年俗活动，把桂花糕送进社区、送进直
播间。
　　如今的金顺昌已经走出桂林。 60 多家“金顺昌桂林桂花伴手
礼”专卖店遍布广西，电商业务覆盖全国。陈应平偶尔会到展厅转
转，听听游客的意见。
　　 2025 年，桂林市公布第九批市级非物质文化遗产项目代表性传
承人名单，陈应平入选“桂花糕制作技艺（金顺昌桂花糕制作技
艺）”项目代表性传承人。
　　此前他们提交的公示材料里，写着一行字：“截至 2025 年 5
月，桂花公社景区累计接待桂花糕 DIY 体验活动近 3000 场次，约
20万人。”
　　这 20 万人里，有多少孩子会记住那块自己亲手做的桂花糕？有
多少外地游客会把这份甜味带回家？有多少年轻人因此愿意走进这一
行？陈应平不知道。
　　他只知道，每天清晨，他还会去车间看看第一锅糕点的成色，还
会捏一块放进嘴里，感受温度、湿度、甜度是否恰到好处。“只要还
有人爱吃，这手艺就断不了。”陈应平说。而这，大概就是“守艺”
最朴素的样子。


