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古往今来，中华民族之所以在世界有地位、有影响，不是靠穷兵黩武，不是靠对外扩张，而是靠中华文化的强大感召力和吸引力。
——摘自习近平总书记在文艺工作座谈会上的讲话（2014年10月15日）

腾克镇达斡尔民俗村小院的柳编篱笆腾克镇达斡尔民俗村小院的柳编篱笆。。（（资料图资料图））
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□风启

中 秋 一 轮 皓 月 ，人 间 万 家 饼
香。当月饼制作技艺遇上中秋团
圆之约，舌尖滋味里藏着的，是代
代相传的温情与坚守。

月饼的本源，与望月祈愿 、阖
家 相 聚 紧 紧 相 连 。 从 古 至 今 ，中
秋祭月、赏月、品饼的习俗绵延至
今 ，承 载 着 国 人 对 圆 满 顺 遂 的 期
许、对亲情的眷恋。因此，月饼制
作 的 每 一 道 工 序 ，都 包 含 着 地 域
风 物 、民 俗 记 忆 、匠 人 之 心 ，沉 淀
着祖辈的生活智慧。以丰镇月饼
制 作 技 艺 为 例 ，它 融 汇 多 民 族 饮
食智慧，兼容各种制作精髓，在传
承 改 良 中 形 成 独 有 的 风 味 与 工

艺 。 大 江 南 北 ，广 式 、晋 式 、柴 火
月饼各有风姿，不同风味的月饼，
各 自 诉 说 一 方 水 土 的 故 事 ，承 载
一 地 百 姓 的 乡 愁 ，让 中 秋 的 文 化
意 蕴 ，在 千 姿 百 态 的 烟 火 滋 味 中
愈发厚重绵长。

中 秋 品 尝 非 遗 月 饼 ，舌 尖 品
尝 的 是 香 甜 软 糯 的 滋 味 ，心 底 安
放 的 却 是 中 国 人 独 有 的 情 感 范
式。它是他乡游子慰藉乡愁的寄
托，是阖家团圆共享天伦的温情，
是 亲 朋 相 聚 互 赠 美 好 的 心 意 ，更
是流淌在亿万中国人血脉中的文
化 情 结 。 千 百 年 来 ，正 是 这 份 对

团圆的执念、对故土的眷恋、对美
好 生 活 的 向 往 ，让 月 饼 制 作 技 艺
代代相传。

守 住 岁 月 流 传 的 老 手 艺 、老
味道，要留住背后蕴含的团圆、感
恩向善、守望相助，让非遗里的中
秋味、团圆味、中国味愈发醇厚浓
郁 。 这 就 要 求 传 承 人 坚 守 初 心 、
笃 行 匠 心 ，牢 牢 守 住 传 统 制 作 的
核 心 工 艺 与 品 质 底 线 ，保 留 非 遗
技艺最本真的风味与底蕴。与此
同 时 ，更 需 与 时 俱 进 、向 新 而 行 。
传承人可贴合当代人的饮食喜好
与 健 康 需 求 ，创 新 研 发 低 糖 、低

脂、多元口味的新式月饼，让传统
风 味 适 配 现 代 生 活 ；更 要 主 动 打
破传播壁垒，让非遗走出工坊、走
进大众。通过常态化开展非遗公
益体验课、亲子手工制作活动，让
大人孩子亲手体验揉面、烤饼的乐
趣，近距离触摸非遗技艺；积极参
与民俗展会、文化市集、非遗展演
等公共活动，全方位展示工艺特色
与文化内涵；充分依托短视频、直
播等数字媒介，讲述月饼背后的中
秋民俗、匠人故事，让非遗技艺走
出地域局限、走向广阔舞台。

中 秋 明 月 岁 岁 如 期 ，非 遗 饼
香 代 代 相 传 。 小 小 的 月 饼 ，承 载
着 跨 越 时 空 的 家 国 情 怀 ，让 各 族
儿 女 在 一 轮 明 月 辉 映 中 ，续 写 属
于我们这个时代的文化新篇。

一言
YIYAN

让非遗里的团圆味更浓

岁岁中秋，月明千里。当团圆的晚风漫过辽阔塞北，一缕醇厚绵长的饼香，便从丰镇的老
街炉火中缓缓漾开。这块质朴无华的糕点，便是丰镇月饼。它是万里茶道淬炼出的塞北珍味，
多民族交融孕育的非遗瑰宝，更是流淌在岁月长河里的团圆印记。

不事雕琢，却藏山海文脉；朴素寻常，却暖人间团圆。2009年，丰镇月饼制作技艺被列入
自治区级非物质文化遗产代表性项目名录。

丰
镇
月
饼
。

丰镇月饼的诞生与传承，是一部生动鲜活的各民
族交往交流交融史，根植于得天独厚的地理区位与厚
重悠远的商贸民俗。

丰镇坐落于晋蒙交界之地，自古便是塞北重要的
商品集散地。这里南接中原农耕文化，北连草原游牧
文化，汉、蒙古、回、满等民族在此聚居共生、繁衍生
息。晋商文化、草原文化、农耕文化在此碰撞交汇、兼
容并蓄，为丰镇月饼的诞生、发展与兴盛，积淀了深厚
的文化根基。

明清时期，万里茶道纵贯晋北、北上塞外，丰镇是
晋商奔赴蒙古、俄罗斯的必经要道。彼时，远赴草原
营商的晋商，携带中原农耕文化的糕饼作为旅途干
粮，但塞外朔风凛冽、路途迢迢，糕点无法适配长途跋
涉的商旅需求。聪慧的晋商就地取材、兼容众长，借
鉴北方游牧民族高油高糖、抗寒耐饥、轻便易携的馕
食特质，融合回族精巧的面食捏造技艺，再结合山西

传统烘焙工艺，在丰镇这片交融之地改良创新，淬炼
出松软适口、久存不坏、饱腹御寒的独特糕饼形制，成
为丰镇月饼最初的雏形。

走西口浪潮中，迁徙的晋冀百姓，将中原制饼技
艺在此传承深耕；繁荣的旅蒙商贸，催生了丰镇月饼
的刚需，助推丰镇月饼制作技艺逐步成型。

嘉庆年间，当地食品加工业初具规模，知名商
号“上三元”专营糕饼干货，最终形成丰镇月饼制作
技艺。

清末民国年间，背井离乡、闯荡塞外的旅人，将这
份古朴饼味化作乡愁寄托，返程时亦将其带回故里作
为礼物送给家人。

一块小小月饼，随万里茶道走遍塞北山河，见证
晋商开拓、民族团结、商贸互通的壮阔历程。如今，它
不仅是塞北饮食文化的传承延续，更是各民族相亲相
融、休戚与共的鲜活见证。

茶道为脉 交融为魂

□梁宇舒

暮色四合，一座弧形屋顶
的房子静静伏在沙丘间，银白
色的墙面泛着微光，窗子里透
出一片暖黄的灯火。推开门
的那一刻，头顶弧形的芦苇顶
棚和草泥墙映入眼帘。

这是由南京大学建筑与
城市规划学院团队于 2023年
10 月，在巴丹吉林嘎查深处
的苏敏吉林，建成的“巴丹吉
林沙漠里的家”——一座实
验性牧居。

团队在开展田野调查时
看到，沙漠里长出一座土丘，
走近了才看清这是一处民居。
阿拉善右旗雅布赖镇巴丹吉林
嘎查的牧民高立俊告诉大家，
这是父辈传下来的做法：芦苇
捆扎成束，插进沙沟，绑成骨
架，两侧再抹上从湖边滩涂挖
来的胶泥，干透后呈灰白色，摸
上去细密而坚实。他说，这堵
墙，是芦苇当骨头，胶泥当皮
肤。站在屋里抬头看，芦苇束
一丛一丛地交织起来，感觉自
己像是在一个巨大的鸟巢里。

阿拉善地区黄沙漫漫、林
木稀缺，当地百姓从沙漠湿
地与戈壁牧场就地取材，找
到了替代木梁柱建造房屋的
材料——芦苇。

2018年起，团队在巴丹吉
林沙漠里走访了一户又一户人
家，把芦苇房的样子一点点画
下来、量下来、记下来。每一次
蹲在墙根下听老人讲述，都像
是在翻一本没有文字的书——
书里写的是怎么在滩涂上认出
最黏的那层泥，怎么让一面墙
顺着风的方向弯出弧度。这些
细节从不写在纸上，只存在手
艺人的手里和记忆里，一代传
一代。

2022年 7月，巴丹吉林沙
漠北部的塔木素苏木，牧场主
人敖格日勒和儿子敖布勒格为
团队演示了一次梭梭棚屋的搭
建。敖布勒格从柴堆中抽出一
根带弧度的梭梭枝，比量几下，
卡进前一层缺口，顺势一拧，枝
条发出清脆的“咔嗒”声——他
们把这叫做“锁住了”。“每搭一
个构件，摇一摇、转一转，不晃
了，就稳了。”敖格日勒解释。
没有钉子，没有绳索，只凭枝条
天然弯曲和双手感觉，让构件
相互咬合。拼、对、顶、拉、勾、
锁、填、补、扣、压、载、担等二十
余种手法交替运用，搭出一处
稳固的空间。这样的棚屋通常
能用七八年，拆下后木料还能
再用，几乎不留废弃物。

带着心底的触动，团队把
多 年 田 野 调 查 里 学 到 的 手
艺，一点点融进了苏敏吉林
的实验性牧居。墙体依旧取
材于沙地本身，屋顶的弧线
依旧呼应着沙丘的曲线，只
是多了一层现代建造技术带
来的舒适与稳固。房子建成
那天，哈斯巴雅尔走进屋里，
抬头看着弧形的顶棚，愣了
一下，然后笑了：“这就是我
们小时候住过的房子。”

那一刻，团队忽然明白，这
大概就是这些年田野调查最想
抵达的地方——不是把一门手
艺锁进档案，而是让它继续被
人住进去、被人惦记着。

2024年 7月，巴丹吉林沙
漠——沙山湖泊群被列入《世
界遗产名录》，成为我国第 15
项世界自然遗产、首处沙漠类
的世界自然遗产。这片被更
多人看见的沙漠里，除了壮阔
的沙山与湖泊，还藏着这样一
份 朴 素 又 精 巧 的 营 造 智 慧
——从四处移动的帐篷，到半
固定的梭梭棚屋，再到相对固
定的芦苇房，几代人在保护环
境与改善人居之间寻求平衡，
守护家园。

（作者单位为南京大学建
筑与城市规划学院）

巴丹吉林沙漠里的家

印记
YINJI

一方水土养一方风物，丰镇月饼的独特风味，是自然
馈赠的厚礼，更是匠人坚守的初心。

丰镇地处半干旱与半湿润气候交错地带，昼夜、四
季温差显著，是优质胡麻的黄金产区。当地产出的纯胡

麻油，色泽清亮、质地醇厚、香气浓郁，是丰镇月饼风味
的灵魂内核。加之境内天然山泉水质酸碱度均衡、纯净
温润，无可替代的水土禀赋，铸就了丰镇月饼独特的塞
上风味。

天赋水土，辅以人工匠心。这份烟火传承的背后，是无
数匠人的躬身坚守，非物质文化遗产丰镇月饼制作技艺市级
代表性传承人孙彦是传承人队伍里的年轻代表。

“这几天是最忙的，每天往内蒙古中西部、山西、河北
等地发售近 1000盒月饼。”孙彦一边忙着协调工人装月
饼，一边接受记者采访。

孙彦与丰镇月饼的缘分，始于父辈。在丰镇，做月饼
先要有好胡麻油。早在2009年，他的父亲便自建油坊，筛
选油料、压榨胡麻油，守住原料这第一道关口。从小闻着
胡麻油香气长大的孙彦，早早看懂了一个道理：丰镇月饼
的灵魂，不在花哨馅料，而在原料的纯粹与古法的坚守。

跟随父亲学习丰镇月饼制作技艺十余年，孙彦守着胡

麻油、深井活水、小麦粉这些地道原料，守住和面、压面、成
型、烤制等一套古法工序。制作时，在面粉中加入胡麻油
与山泉水煮沸的糖水，趁高温快速搅拌，和好的面团色泽
金黄、软弹细腻；将面团分称、定型，送入烤炉炙烤；烤制期
间需往表面刷油、扎孔排气，20分钟后，焦黄松软、绵甜的
丰镇月饼就出炉了。

时代向前，守味而不守旧。孙彦在守住老味道的前提
下，潜心钻研月饼生产设备，先后拿下月饼成型面案、月饼
胚码盘机等多项实用新型专利，优化成型、码盘、切割等工
序，在保障月饼传统口感的同时提升生产效率。为了打破
季节销售的局限，孙彦和同行一起探索，开发多品类糕点，
让丰镇月饼变成日常可品尝的塞外风味；他还布局线下门
店与电商渠道，让丰镇月饼被更多外地人知晓。

孙彦以一颗匠人之心，守原料、守工艺、守风味，在胡
麻油的醇厚香气里，继续奔跑，让百年丰镇月饼，在新时代
持续焕发活力。

天时地利 古法坚守

丰镇月饼制作技艺

土炉烤月饼土炉烤月饼。。

烟火伴人生烟火伴人生 月饼载乡愁月饼载乡愁
□□本报记者本报记者 及庆玲及庆玲

工人们认真完成着月饼工人们认真完成着月饼
制作的各道工序制作的各道工序。。

几百年时光淬炼，丰镇月饼从未固守旧貌、停滞不前，
而是在坚守古法本味的基础上，与时俱进、创新突破，让古
老非遗兼具民俗厚度、产业活力与时代温度。

如今，丰镇建成专业化食品产业园，推动月饼产业规
模化、标准化发展。

走进位于园区内的内蒙古康美食品有限责任公司的
生产车间，统一着装的工人们在各种机械的配合下认真完
成着月饼制作的各道工序。

记者看到，核心工序依旧保留传统手工工艺：人工揉
面保留饼体层次肌理，牙签扎孔排气还原古法酥脆口感。

在品牌保护方面，当地政府通过设立自治区级知识产
权维权援助工作站，开展地理标志保护专项整治行动，筑
牢品牌根基。目前，“海鹏”“康美”“恩宝”等22家会员单位
共同拥有国家地理标志证明商标；丰镇市恩宝食品有限公
司被认定为中华老字号，丰镇市海鹏食品股份有限公司、
内蒙古康美食品有限责任公司等3家公司被认定为内蒙古

老字号。
每逢文化和自然遗产日、中秋佳节，丰镇各类非遗体

验活动如期开展。老匠人现场演绎揉面、定型、扎孔、烤制
全套丰镇月饼制作技艺工序，游客沉浸式体验非遗技艺、
感受烟火匠心。

皓月千里，饼香如故；山河无恙，团圆如常。一炉古
法饼火，延续民族共生的文脉；一块塞外月饼，承载华夏
亘古不变的团圆。非遗薪火生生不息，人间烟火岁岁常
温，这便是丰镇月饼最动人的岁月深情，最珍贵的文化
传承。

（图片由丰镇市文旅局提供）

薪火赓续 迸发活力


