
揭秘月饼制作流程：传承与创新的艺术

月饼，这一承载着团圆寓意的传统节日食品，不仅仅是中秋佳节的象征，更是中

华美食文化的瑰宝。每一块月饼的背后都凝聚着手艺人的匠心独运，而月饼的制作过

程则是一场视觉与味觉的盛宴，充满了科学与艺术的结合。

首先，原材料的选择至关重要。优质的面粉、新鲜的鸡蛋、精选的食用油、上好

的糖浆，以及各种馅料如莲蓉、豆沙、五仁、火腿等，都是制作月饼的基础。特别是

馅料的选择与处理，不同的地区有着各自的传统配方，如广东月饼讲究莲蓉的细腻与

蛋黄的咸香，而云南的火腿月饼则偏爱宣威火腿的独特风味。

接下来是制皮环节。月饼皮的制作需要将面粉、糖浆、食用油按照一定比例混合

均匀，揉成面团后醒发一段时间。这一步骤看似简单，实则需要丰富的经验和精准的

比例控制，才能使月饼皮达到理想的柔软度与韧性。

然后是包馅。这是考验师傅技艺的关键步骤。将醒发好的面团分割成小剂子，用

手掌压扁后放入适量的馅料，包裹严实，确保没有空隙，这样才能保证月饼烤制过程

中馅料不会泄漏出来。



紧接着，包好的月饼会被放入模具中塑形。月饼模具不仅赋予了月饼美丽的外形，

还刻有吉祥的图案与文字，寄托着人们美好的祝愿。月饼成型后，还需在表面刷上一

层蛋液，这一步能让月饼在烘烤过程中形成诱人的金黄色泽。

最后，月饼进入烤箱进行烘焙。温度与时间的掌控尤为关键，过高的温度会导致

月饼表面焦黑，而时间不足又会使月饼内部夹生。经过约 15 至 20 分钟的烘烤，月饼

出炉，散发着阵阵诱人的香气。

出炉后的月饼还需要经过一段时间的回油期，此时月饼皮会更加柔软，风味更佳。

待月饼完全冷却后，就可以进行包装，准备送往千家万户，共庆中秋佳节。

月饼的制作流程不仅体现了中国悠久的饮食文化，也展现了匠人精神与现代技术

的完美融合。每一道工序都倾注了制作者的心血，每一块月饼都是对传统技艺的致敬

与传承。


