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潮

朥餅製作十二時辰
從一顆豆到成豆餡，從一團麵粉到成形
出爐，每一道工序都離不開人工的揉、
搓、拌、捏、輾、壓。它不僅被賦予了
一定的溫度與力度，其背後還蘊含着潮
人對傳統文化的理解與熱愛。

子時（23時-1時）

朥餅製作啟動第一道工序。將隔天要生產
的紅豆、綠豆豆餡所需豆量提前稱好。紅
豆經反覆多次磨洗乾淨，倒在「沙箕」中
瀝乾。

丑時（1時-3時）

根據氣溫差異，綠豆的浸泡時間不一。憑
借經驗，控制着綠豆浸泡的時間。此時，
一天的工作差不多結束，可稍作休息。

寅時（3時-5時）

休息時間。

卯時（5時-7時）

開始熬煮昨晚洗好的紅豆，時間約莫3小
時。同時，開始清洗昨晚浸泡的綠豆。

「對不起，是真的做不來了。」農曆八月初七，在廣東省潮州市意溪鎮一家不起眼的餅店門口，不時有人過來

諮詢月餅訂購。此時距離中秋節尚有一周，但戴着眼睛、看起來頗有書生氣質的少東家、也是「范老字號意溪朥

餅」的第五代傳承人曾桓，一個勁兒地對顧客鞠躬道歉表示婉拒。

潮州「意溪朥餅」始創於清朝年間，餅舖「范合盛」的創始人通過「將餅餡密封，埋藏地下」的方式製作陳年餡朥

餅，因涼喉可口大受歡迎。蓋着紅印的朥餅，宛如一個個頭蓋紅布準備出嫁的新娘，萬分迷人。小心翼翼地切開一

塊，餅皮瓣瓣如蓮花裂開，放入口中，真真切切地感受到朥餅那香甜酥脆的味道，再配上一杯香濃的鳳凰單樅茶，齒

頰留香。這是一代又一代潮人的美好記憶，也是潮文化中一個重要組成部分。有不少潮人到了異國他鄉，仍對朥餅的

味道念念不忘，每年都要讓家鄉親人遠隔重洋寄過去一解相思。 ●香港文匯報記者李薇廣東潮州報道

豆餡存放陶缸 防變質又降溫

據了解，在「范合盛」因樹大分枝，原有的舖號分
為兩家，一家沿襲原「范合盛」的字號，另一家

起字號「范嘉合」。「范老字號意溪朥餅」傳承的是
「范嘉合」這個分支。「我爸媽戀愛結婚後，我爸閒暇
之時也會到外公那裏學製潮州特色餅食，在外公去世後，
父母就經營起餅店。」曾桓的外公范鑫城是「范合盛」創
始人曾孫。而曾桓的母親范麗文是同輩中，唯一習得豆方、
糖獅、明糖、糕點、腐乳餅、意溪朥餅等所有潮州特色餅食門
類的繼承人。

手工餅皮口感富有層次
在製作餅食時，曾桓的父親曾慶臣沿用「范」字號紅印。

「不改字號是因為配方、手藝都傳承自范氏，我父親希望致敬
先人。此外，他也經常教導我們，人不能忘本。放到做餅這個
事情上，就是要『重質不重量，保證貨真價實』。」

如今，1988年生的曾桓是目前潮州地區仍
堅持做意溪朥餅的手藝者中最年輕的一位。
平日裏，他在百度從事培訓講師工作，每到
中秋節前人手最緊缺的時候，就開始請假回
家製餅。在曾桓看來，在時下各種品牌月餅
推陳出新的年代，自家出品仍能在潮汕地區
佔據一定地位，得益於范氏手藝的傳承和製
作者們遵循「古法」，將品質放在第一位。
曾桓說，控制朥餅產量也是為了保證產品

質量，有不少打着「潮州朥餅」字樣的餅食
店為了量產，使用機械製皮，但這樣的餅皮
吃起來沒有層次感，自然也就失去了「意溪

朥餅」的靈魂。
出於記錄美好生活的想法，他開設了一個抖音號記錄製餅的

點滴，卻意外收穫了天南地北、對意溪朥餅感興趣的顧客。有
顧客來自內蒙古，透過抖音請曾桓快遞了一份意溪朥餅。收到
後他給曾桓連發3個感歎號：「好餅！味覺衝擊太強烈了！在
內蒙古品嚐到了大潮汕的美食！」也有顧客來自海南，說是舉
家搬離潮汕已有近50年，但奶奶一直很想尋覓傳統的味道。
「他反饋說，奶奶吃到意溪朥餅以後連說，這就是我要的味
道！」

吸引泰國潮籍餅家拜訪
還有顧客將意溪朥餅帶到泰國，一位祖籍潮汕的餅家師傅吃

完讚不絕口，一度想邀請范麗文和曾慶臣過去泰國當餅食師
傅。在夫妻婉拒以後，該餅店師傅還不遠千里，帶着翻譯前來
交流製餅心得。「或許吃到意溪朥餅，對在香港、澳門，甚至
海外的潮籍鄉親來說，都是一解思鄉之情的一種寄託吧。」
朥餅一年只出一季。從農曆六月底開始，「范老字號意溪朥

餅」就開始備餡做餅。大約50天的周期裏，幾位師傅起早貪黑
「流水線作業」，純手工製作的朥餅，日產幾千塊仍是供不應
求。當地人笑稱，想吃到正宗的「意溪朥餅」只有兩種方法：
農曆六月便開始預定，或是臨近節慶時再來賭一把運氣，過來
買點散裝的。因而，有不少慕名而來卻失望而歸的客人，在臨
走前不忘留下一句：「明年我正月就來訂餅！」
曾桓說，顧客對傳統朥餅的鍾情，可能是他開啟電商之路的

動力。因為朥餅一年只賣一個月，且曾桓平日還在企業工作。
「如果能透過電商打開一條銷售之路，我覺得賣餅能夠成為主
業，一切皆有可能。」

用陶缽裝餅，是意溪朥餅最大的
特色之一。與市面上那些「過度包
裝」的月餅相比，陶缽包裝的朥
餅，除了撲面而來的「古早味」，
其背後還有不少老祖宗的智慧。但

這樣「餅與陶」的結合，如今卻很難在市場上尋
覓。一方面是遵循「古法」者寥寥無幾，大家似乎
更鍾愛於送人「大方得體」的現代月餅；一方面是
陶缽易碎，不耐長途快遞的顛簸，想要覓得「古
味」，還得親自上門走一趟。

製出的餅口感「皮粉餡涼」
過去，意溪朥餅的製作者會在端午之時開始備豆

做餡，將做好的豆餡存於大陶缸之中，放於陰涼之
處備用。豆餡在大陶缸之中經過時間的沉澱、涼
置，待中秋之前取用，做出來的餅才有「皮粉餡
涼」的口感。

而從端午到中秋有近百日時間，在沒有防腐劑的
年代，要保證豆餡不壞，除了在製作時對「朥」與
「糖」的配比特別講究，陶缸也起到了關鍵作用。
據介紹，未上釉的陶缸在燒製完成後有微氣孔，具
有較強的透氣性。餡料放置其中，在慢慢降溫以
後，能與大缸「共呼吸」，達到天然防腐的狀態。
「以前還聽過更誇張的說法，意溪製餅人家過年後
就開始準備豆餡，藏於陶缸埋於土中，待中秋再取

出。」曾桓笑稱。
正如好酒要窯藏，方歷久彌香。餡料久藏後則色

愈美、味愈香，更能褪去火性。「但時代在進步，
現在豆餡的製作不會前置那麼長時間。」曾桓指，
他們一般是在農曆六月底、七月初開始製作豆餡。
「我們保留了最為傳統的儲藏方式，讓時間去慢慢
沉澱、降溫。」

與陶缸「共呼吸」的，除了豆餡，還有製成的朥
餅。在包裝材料匱乏的年代，製餅人家使用潮州楓
溪生產的陶缽裝餅。這個陶缽家家戶戶都有，不用
保鮮劑與添加劑，利用物理的方法，就能保證朥餅
的存儲。待餅吃完以後，陶缽也可用於燉煮烹飪，
可以說是「一缽多用」。放在當下看，這個陶缽裝
餅帶來的「古早味」，也頗有觀賞性。

餅出爐需隔一個日夜才包裝
此外，意溪朥餅的包裝時間也很有講究。剛剛烤

好的餅需要隔一個日夜後才能包裝，這是為了等它
溫度降下來，裏面的水蒸氣蒸發掉，餅才能更好地
保存。「有些顧客要求裝剛烤好的朥餅，有些顧客
諮詢能否快遞陶缽包裝的朥餅，但這些都是不被允
許的。」曾桓說，世間萬物都有其利弊，一方水土
一方風物。就像北京烤鴨必須在當地現烤現吃，打
包帶離則風味頓失，陶缽也是意溪製餅特有的印
記，想要一睹廬山真面目，也只能上門自提。
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「朥」

亥時（21時-23時）

經過烘焙，香噴噴的意溪朥餅一盤
接一盤地出爐，熱氣退卻後才能進
行包裝。

辰時（7時-9時）

將熟透的紅豆倒入桶中，
進行「過水磨皮」處理，
以保證紅豆餡的細膩。待
去皮完成以後，將豆泥水
分甩乾，加入糖和朥進行
紅豆餡的製作。

巳時（9時-11時）

一邊通過「製餡機」轉
動製作紅豆餡、根據火
候隨時加朥。一邊使用
蒸籠蒸煮綠豆。這個過
程中，製作者需要耐心
等待並觀察。

午時（11時-13時）

綠豆經過幾個小時的蒸煮
已經熟透。趁還沒降溫，
與糖攪拌，並使用「磨漿
機」磨成豆泥待用。此
時，紅豆餡的製作基本完
成，可倒出褪熱。

未時（13時-15時）

待 用 的 綠 豆 泥 倒 入
「製餡機」中加朥製
成綠豆餡。

申時（15時-17時）

綠豆餡製作完成，倒出褪熱。同時
把前一天製作的豆餡，倒入大陶缸
中「褪火候」。豆餡在大陶缸中經
過時間的沉澱涼置，做出來的餅才
有「清爽涼喉」的口感。這也是
「意溪朥餅」與其他朥餅的不同
特色。

酉時（17時-19時）

開始準備餅皮所需的原材料，將麵
粉、朥水比例稱好。

戌時（19時-21時）

所有材料準備就緒以後，成形朥餅
最重要的一道工序——油皮製作開
始。這個工序非常考驗做餅師傅的
手法，決定了餅皮是否夠酥夠粉、

有層次感。油皮
包酥皮，捲成花
狀再開成圓皮包
豆餡、蓋章入
爐，這一系列的
工序流程在這個
時辰裏，由幾名
做餅師傅流水線
地重複傳動。

掃碼睇片

●曾桓、曾慶臣父子一
起製作意溪朥餅。
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▼意溪朥餅需待熱氣退
卻後才能包裝。
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● 使用陶缽裝意
溪朥餅能保證朥
餅的存儲。
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