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小时候在农村，中秋节前后正是秋收

季节，父亲和母亲每天早出晚归，忙着收

秋。不过到中秋节这天，下地里干活的父母

亲会早早收工回家。

午后，静谧的村庄被袅袅炊烟唤醒。母

亲生起灶火，父亲则开始和面、醒面。为迎

接中秋，家家户户都在灶台前忙碌起来，空

气中弥漫着节日的温馨和喜悦。

做月饼，馅儿和饼皮是关键，和面醒面

也是技术活儿。父亲将自家产的又白又筋

道的白面倒入大瓷盆，加入糖和胡麻油，用

温水搅拌、揉搓。和好的面团要醒到软硬适

中，方显筋道。做饼皮的面醒好，切开揉捏

成大小均匀的面团，表面刷油备用。再取适

量面粉加小苏打粉和好，擀成薄饼搁锅里

烙，慢火烘烤，饼成焦黄酥脆，出锅后再掰

碎了，加黑糖芝麻花生仁做饼馅，这样的饼

馅香甜可口不甜腻。待饼馅儿做好，就能开

始做月饼了。

父母分工合作，妈妈将一个个面团捏

薄，里面包上馅儿，揉捏成圆饼状，父亲则

将包了馅儿的圆饼依次放在饼模脱饼。饼

模，是父亲用上好的杏木刻制的。外方内

圆，一块儿厚的，挖出圆饼凹洞，底部用阴

刻手法雕刻花纹。另一块儿薄，在上面也用

同样的手法刻出同样的花纹，两块儿合一

起成盒子状，严丝合缝，复杂的祥云花纹，

寓意着吉祥如意。

脱饼是个巧活儿。需将包好馅的面团

仔细填入模中，指腹均匀发力，缓缓挤、按、

压。待脱模时，月饼便浑圆饱满，正反两面

的花纹清晰如刻，栩栩如生。父亲完全沉浸

在脱饼的过程中，那样专注，仿佛在做一件

件艺术品。

此时的我焦急地穿梭于屋里屋外，心

里迫不及待地等待着。眼睛时而瞅着那慢

吞吞西斜的落日，时而焦急地望向东方空

旷的天空，盼着夜幕快些降临。落日余晖笼

罩着小山村，蹲守在大门口的小黑狗，悠闲

觅食的老母鸡领着小鸡崽，在红公鸡的护

佑下往鸡舍里慢悠悠踱去，它们的身上被

镀上了一层金黄色的光晕，笼着神秘的色

彩。夕阳辉照渐渐褪去，天色暗了下来。

炉内的炭慢慢烧起来，文火烧热锅，锅

底搁油，母亲将脱好的饼一个个摆放入大

锅内，慢火烘烤，用铲配合手轻放轻翻，不

至于破坏表面花纹，月饼两面的花纹依然

清晰可辨。慢火烙熟的饼焦黄不糊，吃起来

酥脆可口。父母二人一个包一个脱，边脱边

烙，动作不疾不徐，娴熟自然，行云流水。一

盆面脱成饼，最后变成了案板上漂亮美观

整齐划一的月饼，发出诱人的光泽和香味。

我再一次焦躁地跑出屋外，向东远眺，

天地间仍不见月亮的踪影。我不甘心地爬

上院墙，心里嘀咕：它是不是正费力地爬着

东边那道山梁？

母亲喊，“去挖毛豆苗啊”。我遵照母亲的

吩咐去屋外田埂上挖一捧毛豆苗，摘去叶子，

去掉毛根，搁锅里煮，心里依然急不可耐。

父亲似乎感受到了我的焦急，说：“别

急，还不到时候呢。”此刻，他正在给一颗大

而滚圆的西瓜雕刻花边，那是我家秋收后

储存在谷仓里的一颗西瓜，为过中秋节备

着的。父亲说得对，月亮终究会升上来的。

我蹲守在父亲身边，瞅着父亲沿着西

瓜的中间慢慢用刀刻出花纹。西瓜刻好了

花边，我也猛然醒悟跑出屋外，向东望去，

天边没有，当我的视线停留在东屋顶的树

上时，猛然发现，月亮不知何时早已悄悄端

坐在那棵老杏树的枝丫间，光芒四射。一个

下午不知在哪儿疯玩的弟弟从大门外跑回

来，边跑边喊，“月亮升上来了”！

我找出我家漆了红油漆的托盘，擦拭

干净，父亲将雕好花边的半颗西瓜搁在托

盘里，再在一个花瓷盘里放上烙好的月饼，

和煮好的毛豆一起搁在托盘上，父亲端着

托盘将其搁在南屋顶上。

我坐在院里的小凳上，双手托腮，仰望

遥远而深邃的天空，月光如水银般倾泻而

下，照亮小院。屋顶的老杏树、排排屋舍、蹲

卧一旁的小狗均在月光的照耀下轮廓分

明。此时此刻，万籁俱寂，我似乎都能听到

树叶摇曳发出的窸窣声和小狗的呼吸声。

那轮圆满而皎洁的明月，映照出人间最美

的时刻，父母与我们守着月亮，沉浸在这美

好、安宁而祥和的时光中。

中秋节刚过，家里还剩下一些月饼。每次看到

这些花花绿绿的月饼，我都会想起小时候家里烙

月饼的情景。

小时候，一进入农历八月，家家户户便开始着

手准备烙月饼的材料。那时，缺吃少喝，烙月饼的

白面和油糖更是稀缺。我家孩子多，生活一直比较

困难，但母亲为了能在中秋节给孩子们吃上月饼，

早在农历六月麦收时节，就动员我们几个孩子去

收割过的麦田里捡拾麦穗。

在姐姐哥哥的带领下，我们很快捡回了不少

麦穗，母亲集中晾晒到屋顶，几天后用擀面杖把麦

粒捶打下来。拾掇完后，麦粒大概能有十几斤。母

亲把麦粒装进袋子里，悬挂到凉房的房梁上。等到

中秋节前夕，母亲便小心翼翼地把袋子取下来，将

麦粒仔细淘洗干净，用小石磨磨成面粉。

接着，从供销社买回一包白糖，再把平时舍不

得吃攒下来的一点儿胡麻油拿出来，准备烙月饼。

烙月饼讲究“三油三糖”，就是10斤白面用3斤油3

斤糖。不过我家一直烙的是“二油二糖”的月饼。

母亲先将面粉倒入盆中，再将油倒入锅中烧

滚，等油温降到一定程度时倒入面中，加入适量开

水化开的白糖水，然后用一双筷子来回搅动。接

着，母亲就会挽起袖子不断地来回揉按，直到面团

被揉得油光发亮为止。

随后，把和好的面放到案板上，再反复揉按几

回，就可以下剂子了。剂子要下得大小适中，一般

一斤面下5个剂子，然后将剂子一个个揉匀、揉光、

擀开。这时，母亲就会用一个早已备好的用细棍儿

捆扎成的“戳”，蘸上红色颜料，在每个饼上盖上一

个个梅花样的印痕，摆放到已经温热的饼铛当中，

刷上一层油，盖好盖儿即可。烙月饼，一定要掌握

好火候：火太小会夹生，火太大会烙煳。

月饼烙熟后，先放到用高粱秆儿缝制的片片

上晾凉，然后一层层码放到瓷瓮里，讲究的人家还

会在瓮里放上几颗槟果，这样等月饼回潮后不仅

软甜可口，而且还有一股特殊的水果清香。

母亲常常告诫我们，月饼需要放凉后才能吃，

不可趁热吃，一旦吃伤了胃，以后就再也不想吃月

饼了。那年，我儿子还小，趁大人不注意，吃了一个

刚出锅的热月饼，他还不无炫耀地对妈妈说：“我

刚才吃了一个热乎乎的月饼！”但从此以后，他看

见月饼就反胃。

现在，人们的生活条件好了，自烙月饼的情况

也少了。每到中秋节，人们都会到超市或门店购买

现成的月饼——有传统的白糖月饼、红糖月饼、玫

瑰月饼、红枣月饼，还有新开发的酸奶月饼、乳酪

月饼、沙棘月饼、凤梨月饼，应有尽有……
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