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老一辈师傅守住真材实料底线　年轻一代用创意注入新活力

传承31年的月饼厂　
做足中秋老味道
　　中秋节前夕，荔浦名旺糕点厂迎来了最为繁忙的时刻。慕名而来购买月饼的人络绎不绝，
不大的厂门口人来人往，十分热闹。
　　这个承载着两代人记忆与情怀的糕点厂，31年坚守传统，不断创新，用一块块月饼传递着
中秋的团圆与温暖。

　　　　曾曾师师傅傅用用传传统统手手工工制制作作““大大月月饼饼””。。

　　整理月饼。

新新鲜鲜出出炉炉的的月月饼饼。。

老厂子的中秋坚守

岁月沉淀 匠心传承

　　“我儿子最喜欢吃他们家的豆蓉月
饼，我跟老伴今天专门从桂林开车过来
买回去过节吃。”市民李先生退休前在
荔浦工作过一段时间，所以一到中秋节
就会来这里买月饼。
　　买月饼的队伍越排越长，负责收银
的龙贵萍婆婆的算盘打得啪啪作响。她
告诉记者，这还不算多的，以前排队买
月饼的人，都能排到路边。
　　龙贵萍今年66岁，1980年进入当
时还是国营单位的糕点厂学习制作酥
饼、糖、月饼等手工艺。1994年，糕点
厂破产之后，糕点组的15人自掏腰包创
办了现在的名旺糕点厂，至今已有
31年。
　　早期，厂子规模不大，但凭借着精
湛的手艺和真材实料，在当地小有名
气。每到中秋，那股独特的饼香便会弥
漫开来，吸引着许多人前来。
　　在制作月饼的饼房里，“砰砰砰”
的声音吸引了众人的目光。头发花白的
曾师傅正用传统的制作方法，给“大月
饼”脱模。“现在做这种几斤重的大月
饼，还是用以前的传统方法制作，而且
对手艺的要求很高，还是只能由老师傅
来做。”龙贵萍说，曾师傅也是月饼厂
的创始人之一，每到中秋她都会来厂里
亲自制作月饼。对她来说，中秋做月饼
不仅是一份工作，更是一种情感的
寄托。
　　曾师傅告诉记者，每年中秋前夕，
老师傅都会带着徒弟提前一个月购买原
材料。从挑选坚果、炒制馅料到和面、
包馅、成型，每一个步骤都倾注了老师
傅的心血和责任。“光是制作绿豆蓉，
就要经过炒、去壳、打粉、蒸等多个步
骤，才能保证馅料的口感。”
　　随着时代的发展，市场上出现了各
种新式月饼，传统月饼的市场受到了一
定的冲击。但老师傅和员工们仍然坚持
使用优质的原料，保留传统的制作工
艺。他们相信，只要用心做好月饼，就
一定能赢得消费者的认可。

中秋月饼新“风貌”

创新融合 焕发生机

　　“老厂子”也怕“巷子深”。随着
消费者对月饼的需求越来越多样化，不
仅注重口味，还关注外观、包装和文化
内涵。对于龙贵萍这些老师傅来说，守
住老味道，就是她们毕生追求的。随着
厂子的不断发展，更加年轻的一代逐渐
接手了月饼厂，他们带来了新的创意，

为厂子注入了新的活力。
　　在口味开发方面，组织员工进行市
场调研，了解消费者的喜好和需求，同
时借鉴其他优秀糕点品牌的经验。除了
保留原有的莲蓉蛋黄月饼、五仁叉烧月
饼、豆蓉蛋黄月饼、葱香豆蓉蛋黄月
饼、五仁甜肉月饼、绿豆蓉月饼、红豆
沙月饼等多种口味之外，通过结合当地
的特色食材荔浦芋头，推出了香芋月
饼。同时，还将水果与传统的月饼馅料
相结合，制作出了口感清新、酸甜可口
的水果月饼——— 榴莲月饼和水果哈密瓜
月饼。
　　在工艺方面，厂里引进了先进的生
产设备，在压模和烤制部分使用了新设
备来提高生产效率和产品质量。但同
时，保留了手工制作馅料、酥皮的环
节，让月饼更具人情味和独特性。“手
工制作的馅料和酥皮，有着机器无法替
代的口感和温度。”龙贵萍说。

中秋月饼话团圆

温情传递 开拓创新

　　中秋前夕，月饼厂的订单增多，前
来厂里买月饼的顾客也多了起来。员工
们加班加点地生产，厂里一片繁忙。对
于老师傅们来说，中秋节几乎都不能和
家人团聚，而是在厂里和同事们一起过
节，他们早就习以为常，把厂子当成了
自己的第二个家。
　　“中秋节前，我们早上从7点多就
到厂里面选材料、和馅，一直要忙到晚
上七八点才能回家。”月饼厂的老员工
罗阿姨说，“一做就是十几年，大家都
一直在一起，早就是家人了，早就习以
为常了。”不过，对于罗阿姨的女儿莫
曼来说，却经历过从不理解到接纳的心
路历程。
　　“小时候过中秋节，别的小朋友都
是在家等着父母做好饭，阖家团圆吃月
饼。我的常态却是搬着板凳在家门口等
着爸妈回来。”莫曼回忆道，“小时候
完全不理解，甚至会因为妈妈忙着做月
饼，从早到晚一直在厂里面，产生了排
斥。”
　　一次偶然的帮忙，改变了她的想
法。“那是一位90多岁的老爷爷，他路
都走不利索了，还拄着拐杖来到厂里，
从荷包里掏出皱巴巴的钱，就买了几个
月饼。他跟我们说，不知道还能吃几年
了，但是每年都想吃这一口。”莫曼
说，“从那以后，我就慢慢放下心结，
答应回来学习做月饼。”
　　今年年初，已经是两个孩子妈妈的
莫曼正式回到厂里系统学习月饼等食品
的制作。从小的耳濡目染，让她学得非
常顺利，上手也很快。“一般来说，要
3年才能出师，因为这是我们的口碑，

必须要严格要求。”龙贵萍严肃地说，
“现在她学了半年多，差不多学到了三
分。”
　　回顾月饼厂的发展历程，莫曼深知
自己肩负的责任，她希望将这份传统手
艺传承下去，让更多的人品尝到儿时的
记忆和传统手工制作的月饼。
　　“现在很多年轻人都不知道我们的
厂在哪里，或者因为工作等原因没法回
来。我就想着，通过年轻人更喜欢的线
上购物的方式，让身处异乡的游子和更
多的人，能品尝到这份儿时的记忆和
传统手工制作的月饼。”莫曼满
怀期待地说道。
　　在这个快节奏的时
代，名旺糕点厂仍然
坚守着传统的手工艺
制作方法，同时开
拓创新，用一块
块月饼传递着
中秋的团圆
与温暖。
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