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曲靖月饼品种多，市场琳琅满目，相关部门如
何强化月饼市场监管，严把食品安全关？据曲靖
市市场监督管理局相关科室负责人介绍，每年他
们都会在中秋节期间开展专项整治及抽检活动，
重点对持证生产企业、小作坊和外地进入曲靖市
流通领域的月饼等进行专项检查。在加工环节上
严查原辅料采购、加工工艺、食品添加剂使用、食
品存放及运输、出厂检测等过程控制，索要进货票
据等，确保能追根溯源，全力保障食品质量安全。

对月饼市场开展专项抽检中，每个持证企
业不少于1批次，扩大外来月饼和小作坊月饼的

抽检力度。近年来平均每年糕点抽检量在300
批次左右，合格率平均在98%以上。此外，加大
查处力度，重点对超范围、超限量使用食品添加
剂、环境脏乱差、不履行食品安全管理职责、过
期变质等问题进行查处，有力督促了生产经营
单位加强整改，保障食品质量，强化技术指导、
服务和培训工作，向社会公示问题企业产品质
量问题、违法查处情况，营造了社会共治，有力
督促了企业为保障食品安全下功夫。目前，曲
靖针对市场月饼的抽检尚在如火如荼进行中。

本报记者 蒋琼波 摄影报道

中秋节，纳西族又叫“月饼节”，中秋节前夕，有分
送班涛给亲戚或近邻的习俗。每逢佳节前一个星期
左右，小辈需带上月饼、水果到老辈家里拜节，纳西传
统手工月饼班涛，是不可缺少的礼品。

2020年的中秋，是和秀兴嫁到荣华村的第四十
个年头，也是连续做班涛的第四十年。从到荣华村的
夫家，每年中秋节前，和秀兴就随婆婆一起做班涛，即
便是最困难的年月，也都没有落下。

“亲戚家要送，自己家也要吃，每年都做，做了40
年，只是说有的年份做得少一些。以前放不起馅，现
在好了，可以放好多馅。”和秀兴说。

40年，让和秀兴制作班涛的手艺得到了认可，从送亲
朋好友到主动有人来询问购买，今年已是和秀兴家订做月
饼的第四个年头。仅2019年中秋，就卖出了1000多个
班涛。除了丽江本地外，怒江六库也有订单，还往北京、昆
明等城市发了不少快递。喜宴、春节也有人家寻来订做。

曾经村里家家户户做月饼，到从街上买月饼，再
到某几家恢复月饼订制，也开始了一个班涛从买吃为
荣到做吃为荣的变化过程。“家里做班涛”成了如今不
少丽江纳西人家可以拿出来说的事情。

中秋节前一个月左右就有订单，中秋前一两个星
期是和秀兴最忙碌的时候。

迷你月饼成新宠
一口云腿满齿香 最是这口载乡情

走亲访友都带它
中秋临近，又到云南滇式月饼高光时刻。皮薄馅多，

散发香气的老火腿饼、鲜花饼和各种小粑粑等又妥妥地占
据了各大卖场的“C位”。云南曲靖籍月饼产业越做越大，
农校、鸿一、云维、老浦家、宣威总站、曲靖小粑粑等糕饼老
品牌百花齐放，齐头并进。近年来，在昆明等地也占有一
席之地，与昆明冠生园、源贸园、嘉华等一争高下。

日前，本报记者对多家曲靖牌月饼生产企业及市场进
行了走访调查，在疫情及国家倡导勤俭节约、反对铺张浪
费等政策引导下，与往年相比，今年部分月饼企业兴起“瘦
身”主义，在包装及个体上为月饼“减负”，迷你款月饼畅
销，消费渠道线上线下更便捷。

烧柴发炭火，拿出前一天发酵好的面团，混好的馅料、打碎的奶渣、切好
的火腿、腌制好的玫瑰花，整齐摆放在院内的小桌上。和好面，放入模子，加
入馅料，再附上一层面，压实倒出，做花、点色、压字，放入炭火烤盆中烤制七
八分钟，当空气中烤饼的香味四溢时，纳西传统手工月饼——“班涛”，算是
做好了。

中秋前差不多一个月，位于丽江市古城区束河街道办事处荣华村的和
秀兴、和红星家，迎来了一年当中最为忙碌的日子。近年来，随着传统文化
的回归，曾一度鲜少人做的纳西传统大月饼班涛，又成了纳西人家中秋家宴
上的必备品。除了混合了豆沙、紫苏、核桃、白糖的传统口味，奶渣、鲜花、火
腿等的新口味，让手工班涛大受欢迎。

5G、飞机、高铁之下，人们都拼命地追求快，这些略显繁琐的民族技艺，
无疑是对时间的一种抗争。坚守，有时变得沉甸甸，而一路上的柳暗花明，
属于那些执着、创新。

月饼“瘦身”可以散装混合论斤卖

离中秋尚有10天，在曲靖鸿一品牌月饼销售仓库
外，早已挤满了前来订货的车辆。走进车间，消毒、测温
等环节把控很严，无菌规范的制作车间内，上百名工人
正忙得不亦乐乎，面团、老腿馅料经大家一双双娴熟之
手，几秒后洁白圆润的纯手工月饼便跃然眼前。烘烤、
出炉、冷凉、装袋……一个个烤制得金黄的火腿饼出炉，
车间内香气四溢，让人垂涎欲滴。

据鸿一公司总经理范吉春介绍，鸿一月饼在曲靖有
20多年的历史，1999年在农校生产，其前身有农校月
饼的渊源。因月饼色泽金黄、香气纯正、口感酥软，多年
来赢得了市场的认可，提早半年订货是常事，省外上海、
浙江、四川等地的订单很多。目前有工人300余人，
2019年销售月饼200多万个，产值1000多万元，在昆
明沃尔玛、家乐福、金格、王府井等大型超市、商场均有
销售。今年，鸿一仍然以火腿月饼为主，滇式、粤式、各
种中式糕点等相辅，种类近30多个品种。“过去我们都
是以100克的月饼为主，今年响应政策重推30克、50克
的迷你小月饼，目前市场反响很好，自己食用的购买者
较多。”范吉春说。

在南宁西路一家大超市，货架上的不少曲靖本地品
牌月饼也以散装形式出售，月饼个头也小了很多。“现在
生活好了，甩一个传统的100多克大的月饼真会腻，年
轻人更中意小巧、口感多样的月饼。”销售员说。月饼

“瘦身”后，销售模式更为灵活，可以散装混合论斤卖，也
可独立包装按个卖，同样的钱可以多买几种月饼。

包装“减负”火腿涨价月饼价不涨

除了体积，月饼包装也变化不少，即使是盒装月饼，
也采用了尽可能简洁的包装。

宣威总站月饼和花山云维月饼一样，充满了时代感
和企业情怀。据该公司经理陈顺云介绍，宣威总站的月
饼至今有27年历史，火腿月饼选材于宣威西泽广大农
村，至今保留手工擀皮、制作等技艺，尤其酥皮火腿是一
绝。滇腿之所以好吃，最关键的就在于火腿馅料的正宗
醇香。今年，总站牌月饼也打起“瘦身”牌，过去主打以
10至20个100克的饼子装盒，现在在月饼个体上主推
30克/15个礼盒装、80克/6个装等伴手礼。同时在产
品包装上“减负”，省掉花哨的包装，月饼更加迷你、精
致，女性朋友两三嘴就能吃完一个，能有效避免舌尖上
的浪费。

记者从一超市货架上随手拿起一盒月饼，长方形的纸
盒里有8个月饼，没有任何繁琐的包装，在火腿等原材料上
涨的今年，厂家节减了成本，月饼价格也和往年出入不太大。

在销售渠道上，受疫情影响，曲靖鸿一、总站等月饼
生产企业更注重线上销售渠道的建设，纷纷花钱和精力
在淘宝、京东、拼多多等比较大的网络平台注册专卖店，
开发各自的销售小程序平台等，实现线上线下双管齐下
接单，城区推出送货上门，当天接单当天就能发货等贴
心服务，力争把市场覆盖面更大化。

“曲靖的月饼口碑不错，哪家的最好吃，给
我买几盒嘛！”每年临近中秋节时，曲靖人张女
士不时接到总部昆明同事及朋友的求助电话，
咨询和代购曲靖最正宗的火腿月饼。甚至还有
一些昆明食客邀约伙伴坐着昆明至曲靖的城际
列车到曲靖选购月饼。

曲靖的农校月饼，在当地属于“扛把子”，老
牌子下积攒的食客众多。记者在曲靖农校旁的
一家月饼销售店看到，慕名前来购买农校月饼
的人络绎不绝，很多是从昆明坐城际列车或自
驾赶来的消费者。农校外面的停车道上，不时
就有人提着月饼装车。店员说，这些客人拿的
也不多，一般一两盒，方便带走。有的现场试

吃，觉得正宗后付款发快递，“人到家了，快递的
月饼也跟着到了。”

“昆明也有卖的，就怕买到假货，坐城际列车
到厂门口买才放心。农校月饼很好吃，好多昆明
人每年都要买，放微波炉热一下口感更好。”来自
昆明的陈大妈笑呵呵地说。记者走访发现，曲靖
家乐福、沃尔玛及一些副食品销售市场，但凡有月
饼销售的地方，几乎都能看到农校月饼的身影，有
些是直奔它来的，足见农校月饼的魅力之大。“每
年平均销售月饼500万个以上，生产总值3000至
5000万元。中秋节半个月以前就停止接单，有时
候临近中秋的时候，就只能凭身份证限购。”曲靖
福圆食品有限公司负责人尹荣宽表示。

外地人专程坐车来选购

据市场反馈，省内外钟情于曲靖老牌月饼
的人还挺多。在云南昆明、文山、开远等地月饼
市场，曲靖牌月饼也成香饽饽，成为市民青睐的
舌尖美食。据不完全统计，目前曲靖月饼品牌
近百家，其中在老牌行列有一定“江湖地位”的
有10多家。整个市场并非一家独大，诸如以曲
靖福圆农校月饼、鸿一、月源、云维、宣威总站、
金兰世家、老浦家、宣和坊等老牌品牌，还有古

滇文火的曲靖小粑粑、沾益滇溢圆小粑粑等糕
饼系列，近年来又冒出了一些新的自创品牌，产
品经典主打款以滇式火腿月饼为主，配有五仁、
苏子、莲蓉蛋黄、白糖等馅料，精深加工配有各
种鲜花饼、红薯饼等伴手礼，苦荞大红饼也是必
不可少的。“曲靖众多月饼，你说哪家是老大，这
个还真的不好定论，只有吃过真香过才有发言
权！”曲靖一位吃货如此说。

只有吃过真香过才有发言权

监管
每年抽检300批次左右
合格率平均在98%以上

“记得有段时间，中秋走亲访友都不带班涛了，用
食用油之类的代替。近几年，大家又开始送班涛。传
统文化的回归，让手工月饼又回到了视野。”丽江市古
城区职高教师王立英说，因为自己在教学中教的是面
点，所以对当地的传统面点、传统文化格外关注。如
今班涛的回归，也是大家对民族文化认识、重视的一
个转变过程。

“民族的东西，老手艺，必须得向传承人学习，要
和民间高手过招，这样才能扎扎实实地把手艺传承下
来。”在面点教学中，王立英感触颇深。她说，跟着小
红书、抖音学做西点，没什么问题，但中式点心注重基
本功，还得和老手艺人面对面学。“传承很关键，老一
辈做不动了，新一辈跟不上的话，很多民族的东西就
没了。” 本报记者 木晓雯 摄影报道

一家人分工制作班涛，团团圆圆，其乐融融。制
作过程一般分为：蒸面粉及和面、和馅料、制圆形饼及
炭烤4个基本步骤。表面看似一块简单的炭烤大饼，
内容却很丰富。由于手工炭烤制作工序复杂，原料繁
多费时，如今仅上了年纪的纳西老阿妈们掌握这门传
统烘焙手艺。

蒸面，是做班涛的第一个步骤。麦面粉上屉蒸
熟，然后趁面热乎时捏散，放进筛子筛细，之后放入苦
荞粉、发粉、香油、红糖水拌匀，随后将和好的面团放
入容器内封好发酵，第二天用的面一般需要在头一天
备好。

之后，便是馅料的准备。传统口味的班涛馅料，
一般会放豆沙、苏麻、核桃、白糖和余累奥直（纳西语，
也就是野生香薷，别称野苏麻）。之后，各家的班涛模
子就要上场了。

“我们家的这个模子应该有百年的历史了，我婆
婆从她婆婆手中接过，又传到我手上。已经算保存得

很好了，但每年都在用，你看，旁边还是有缺块。”和秀
兴的月饼模子，有着丽江月饼最传统的花样，另一面
是饵 模子。

做月饼的模子一般用栗木做成，模子上大多刻着
花纹和“寿”字图案。

将和好发酵好的面取适量，揉成圆形放入模子中
压平，将馅料平铺满面饼，然后再揉一块面团覆盖上，
继续压紧压实。之后取来粉红色的纸垫上，将模子里
的饼倒出，班涛就做好了。

最后一步就是炭烤。纳西人家有专门烤制月饼
的锅灶，叫“松鼓恒芬”，由一口贴饼用的瓶子状铁锅
和一面用来烧炭烘烤月饼的铁盘组成。将做好的班
涛，撒些芝麻，放在一口平底锅上，用栗炭火烘烤，上
面再覆以烧着栗炭火的平锅。待闻香味，取掉上面平
锅，取出放入竹簸箕。“炭烤最好的就是，焙烤途中可
以再刷一道油，为了不把饼烤糊，一般还会在饼上面
盖瓜叶。”和秀兴说。

从做月饼到买月饼 再回归做月饼

和面、和馅料、制圆形饼及炭烤

新口味层出不穷 见证生活变迁

选用上好的奶渣，用榨汁机打碎，放上白糖拌匀
备用；肥瘦适宜的火腿，剁细，放上少许白糖拌匀；食
用玫瑰，经过清洗、腌制，根据口味选择放入少许的白
糖。在纳西传统月饼回归的过程中，也演变出了各种
新奇的口味。

“奶渣口味的这一两年卖得还不错，很多年轻人
喜欢，吃起来酸酸甜甜的。传统的会更甜一些，吃多
了会腻，而这个奶渣就是那种很清爽的口味。”和秀兴
的儿媳郭玉玲说，除了奶渣的，还有火腿的、鲜花口味
的，都有人喜欢，年纪稍大的喜欢传统口味和火腿味，
年轻一些的则更喜欢奶渣味和鲜花味。

奶渣，在丽江的传统小吃中，占有不可动摇的
地位，在一些老字号的小吃店里，一份炒奶渣酸酸

甜甜中浓浓的奶味，足以勾起一天的味蕾。还有的
甜品糖水店，奶渣切碎后放置在甜品上的操作，也
是勾魂。而鲜花，对于爱美的人来说，那是绝对的
首选。

“我记得以前的月饼其实是没有什么馅的，上了
年头的混合了豆沙、紫苏、核桃、白糖的老口味，生活
好了后才开始有了火腿馅，奶渣、鲜花这些味道这几
年才出现的。”和秀兴说。

谈到村里的纳西传统手工月饼，郭玉玲说，如今
荣华村里制作手工月饼售卖的人家一年比一年多，现
有十余户。随着旅游的发展，在束河，种地的少了，许
多人家没地种好多年了，一些传统技艺慢慢恢复了起
来，生活也越来越好了。

传承 班涛回到视野 是传统文化的回归
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曲靖老牌月饼百花齐放

丽江纳西手工月饼“班涛”


