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中国大酒店（“消失的名

菜”文化展区）→广州博物馆镇
海楼（老菜谱发现地）→永庆坊
余同号饼印铺（非遗饼印）→第
十甫路莲香楼总店（莲蓉第一

家）→陶陶居总店（月 饼 泰

斗）→上下九步行街
中国大酒店“消失的名菜”

文化展区：可参观百年老菜谱、

月饼礼盒，了解“消失的月饼”

复原故事，感受民国广式月饼

的饮食风貌。

广州博物馆镇海楼：登上

这座有600多年历史的广州地

标，可俯瞰广州城。馆内藏有

民国菜谱《制中秋饼材料斤两》

及月饼广告单、价格表等文物

资料，是复原“消失的月饼”的

文物依据。

永庆坊余同号饼印铺：广
州现存唯一手工饼印铺，看余

兆基师傅现场雕刻饼印，感受

160年老字号匠心。永庆坊本

身是广州首个非遗街区，广绣、

广彩、榄雕等26项非遗在此活

态传承。

莲香楼总店：始创于1889

年，广式月饼起源于此。建筑

还是广州市文物保护单位，可

打卡百年老字号门面。

陶陶居总店：1880 年开

业，广州现存历史最悠久的茶

楼之一，康有为、鲁迅、巴金都

曾在此饮茶。

上下九步行街：广州最有

烟火气的老街，骑楼、麻石路、

老字号小吃，为路线画上圆满

句号。

交通：
从中国大酒店出发，步行

约 10 分钟即达广州博物馆镇

海楼（经解放北路进入越秀公

园）；从镇海楼搭乘地铁1号线

至黄沙站，步行约10分钟到永

庆坊；从永庆坊沿恩宁路转第

十甫路，步行约10分钟到莲香

楼总店、陶陶居总店；上下九步

行街就在转角。

中国大酒店“粤色中国”
“月光宝盒”月饼礼盒：复刻百

年前古方，减糖减脂减油，礼盒

外观还原广州博物馆馆藏清代

黑漆描金木盒及广绣纹样，将

岭南文化融于礼盒之中。

莲香楼月饼：始创于1889

年的“莲蓉第一家”，经典莲蓉

月饼是广式月饼的标杆之作。

陶陶居月饼：素有“月饼泰

斗”之称，传统口味与新式风味

兼具。

余同号饼印铺：手工雕刻

的饼印，既是实用工具，也是可

收藏的广府文化手信。

广州赏月，“消失的月饼”里重温粤式团圆

文/羊城晚报记者 刘星彤 周欣怡
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新海派大家陈家泠艺术展将于9月24日在广东美术馆开幕

在传统中大胆创新，生出“时代鲜活气”

“海派丹青”创“岭南
风韵”新作

新海派水墨画领军人物陈家泠，
1937年出生于浙江杭州，祖籍广西，现
长居上海。1958年入浙江美术学院中
国画系，师从潘天寿先生初习人物画；
20世纪70年代又转益多师，曾随陆俨少
先生研习山水与书法，后专攻花鸟，由
此奠定了融汇人物、山水、花鸟与书法
的深厚传统根基。陈家泠如顽童般喜
用自然线条勾勒万物，挥洒性情，更爱
在宣纸、陶瓷、缂丝等不同介质上追求
神来之笔，拓展了水墨艺术的当代表达
边界。

2009年陈家泠的《神游》展曾在广
东美术馆举办跨年展览，给广东观众带
来一场壮丽恢弘的山水之旅。时隔17
年，陈家泠带着新的作品、新的风貌，以

纸上的清荷到窑变中的幻彩，从传统的
笔墨到数字的光影，以“仰望，以无招胜
有招，圆融无碍，大化迁流”为信条，在
守正与创新之间构建起属于这个时代
的美学体系。此次展览既是对陈家泠
毕生求索的凝练呈现，也为观者开启
了一扇通往东方哲学深处的大门——
它让我们看见，真正的创新从不背离
传统，而是在对中国绘画传统的深化
中大胆创新，生长出属于这个时代的鲜
活气。

百余件作品完整呈
现艺术脉络

本次展览是广东美术馆“全国美术
名家邀请展”系列的重要篇章。该系列
将区域文化高位交流常态化、制度化、
品牌化。系列首秀“葵山——许江艺术
展”于今年5月亮相，此次的陈家泠个

展，作为该系列第二场大展，延续了长
三角与粤港澳大湾区文化的跨地域对
话与碰撞。

展览主题“还看今朝——陈家泠艺
术展”以“畅游、新韵、明心、骨法、象外、
归器”六大板块为脉络，系统呈现了陈
家泠先生的艺术实践从笔墨技法到东
方哲思的完整探索路径。从纸上的清
荷到窑变中的幻彩，从传统的笔墨到数
字的光影，陈家泠始终以“仰望，以无招
胜有招，圆融无碍，大化迁流”为信条，
在守正与创新之间构建起属于这个时
代的美学体系。

展览中呈现的陈家泠“美丽家园”
系列，是从上海松江起笔，第二站才落
地广州，他专门为广东创作了新作品
——2026年3月，陈家泠亲赴广东潮州
等地采风，登凤凰山、丹霞山，访广济
桥、谒韩文公祠，将岭南的山海意境与
千年文脉悉数收纳。

（大家艺述工作室出品）
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何舒然是土生土长的广州人，她
告诉我们，广东人过中秋，除了月饼，
餐桌上还要摆上柚子、香芋、田螺。“柚子
圆滚滚的，代表团团圆圆，也有‘游子’的
意思——希望在外的游子早日归家团
圆；田螺是中秋时特有的食品，广东人说
‘越吃眼越明’；香芋则企盼日子过得有
富余。”她进一步解释，对广东人来说，中
秋团圆饭的重要性，不亚于年夜饭。为
此，传统菜式中也少不了鸡，广东人主
张“无鸡不成宴”；还有虾，代表笑哈
哈；鱼，代表如鱼得水……

她尤其提到广式月饼的命名，每
一款都充满诗意——西施醉月、银河
夜月……“我们经常说广东人会做生
意、务实，但你会发现，我们的月饼名
字、粤菜名字都特别诗意，这也传递出
广州人骨子里面的那种浪漫。”

这种务实与浪漫的交织，在今天
的广东依然鲜活。2026年中秋，广州
老字号月饼集体“整活”，跨界联名成
体系，把岭南文化元素融进中秋礼盒
里。广州酒家与M&M'S联手，M豆
IP形象绽放在甜甜圈礼盒上；陶陶居
与广东省博物馆联名，取材馆藏清代
广绣花鸟四屏，八角鎏金礼盒复刻古
画雅致色调；陈李济与中国大酒店首
度联名，将百年陈皮技艺融入月饼，推
出“鎏金陈皮月饼礼盒”；莲香楼与广
州塔联名推出“塔映莲心”礼盒，浅紫
浮雕盒面以木棉花为画框，内嵌广州
塔国风插画……传统与创新互动，助
力“广货行天下”。

一块月饼被广东人玩出多少花
样，说到底，都是老广对中秋这份团圆
最朴素的念想。

广式月饼，大概是所有
广货里最低调的一位——
它常见到我们几乎忘了去
问：从莲蓉月饼算起，广式
月饼凭什么火了一百多
年？一块饼皮、一勺馅料
里，到底藏着多少广府人家
的心意和讲究？

于是，在农历八月，我
们走进中国大酒店的后厨，
跟做了近40年月饼的非遗
传承人学做一枚百年前的
“西施醉月”；来到永庆坊的
“广州最后一家”手工饼印
铺里，看一块木头如何变成
月饼的“灵魂模具”；我们认
真聆听广东本地人讲中秋
餐桌上摆柚子、香芋和田螺
的习俗典故……

“文化广货新游记”这
一站，我们走进中秋前夕的
广州，从一块“消失的月饼”
开始，了解广式月饼的前世
今生，触摸广府中秋的文化
底蕴。

9月24日，由中共广东省委宣传部、广东省文化和旅游厅指导，广东
美术馆主办，上海大学上海美术学院联合主办的“还看今朝——陈家泠
艺术展”将在广东美术馆新馆隆重开幕。展览以“畅游、新韵、明心、骨
法、象外、归器”六大板块为脉络，系统呈现了陈家泠先生的艺术实践从
笔墨技法到东方哲思的完整探索路径，不仅是对陈家泠耄耋之年艺术成
就的集中展示，更是一场关于中国传统美学当代转化的深度对话。

据说，“食在广州”这四个字，一百多年
前就叫响了。有一句粤语说：“咩都有得
食，几时都有得食，边度都有得食。”（意思

是：什么都有得吃，什么时候都有得吃，什

么地方都有得吃）说的就是当年的广州，但
一百年前的广州人，会吃什么样的月饼呢？

2020年，广州博物馆与中国大酒店
联合启动了一个叫“消失的名菜”的项
目。项目至今六年，他们根据广州博物
馆馆藏的一批百年前的老菜谱复刻出了
80多道粤菜、20多道粤点，其中就包括
已经消失多年的传统广式月饼。中国大
酒店市场传讯总监何舒然说，这是一段
“美食考古”。老菜谱里写着的凤凰月、
西施醉月、烧鸡月、腊肠月、豆蓉月，如今
市面上已见不到，老菜谱里记录的月饼
馅料也都是现在很少见的。“比如‘秋风
起、食腊味’，这是广东人的传统，但他们
竟会用腊肠来做月饼馅。还有叉烧月、

烧鸡月、凤凰月、金腿月——都凸显了广
东人‘引厨入点’的饮食习惯，他们把厨
房里的各种菜式都变成了月饼馅料。”一
百年前的月饼，馅料远比现在更丰富。

何舒然说，老菜谱上的字寥寥数语，
全是行业暗语，也没有标准克数和火候，
所以他们在复刻过程中遇到了很多困
难，“请教了很多行业泰斗，也尝试了无
数次，才能以符合现代人口味的方式，复
刻出最终这一丝味道。”

菜谱是文物，但味道不是。何舒然
说，老菜谱里的月饼会用重油、重糖、重
脂，比如用猪油做月饼。为了更符合现
代人追求养生的目标，他们复刻时就改
用了葱油这种更健康的配料，双黄白莲
蓉的莲蓉也改用了甜度更低的海藻糖。
“广东人吃上去会感觉——诶，没有那么
甜！我想，这应该就是他们对这次新生
的月饼给予的最高称赞了。”

在中国大酒店后厨，广式点心制作
技艺（酥类点心）代表性传承人章维龙师
傅为我们示范了做月饼。他1987年入
行，跟广式月饼打交道已近40年。记者
点名要跟章师傅学做“西施醉月”——
“消失的月饼”中的一款，馅料里加入了
核桃仁、杏仁、瓜子仁，搭配细腻的豆蓉，
有一种独特的咸香。

章师傅欣然应允，还一边示范一边
讲解：广式月饼最核心的功夫在皮——
糖浆皮。“糖浆要熬制4到8小时，100斤
砂糖配40斤水，加柠檬酸，熬到125斤
左右才能叫糖浆。糖浆熬好后还要放一
个月才能用，这就是关键。如果糖浆熬
得不够深，烤出的月饼颜色就会浅，放置
时间也不会很长；熬得太老，打月饼时则
很容易粘连。”章师傅强调皮也有讲究，
“皮硬了，烤出的月饼馅心会分离；皮软
了又会‘懈身’，塌下去。广式月饼的第

一大特点就是皮薄馅大，所以包的时候
要慢慢收口。”

“月饼脱模也是有讲究的。”章师傅
说，“就好像我们进门要先礼貌性地敲三
下，拿着饼印，也要敲三下，月饼才容易
出来。”记者拿着亲手做的月饼细看，脱
模后月饼上的花纹，正是广州博物馆镇
海楼的图案——“消失的月饼”富含的文
化属性，此刻具象了。

据统计，广式月饼占全国产量的
75%、出口量占90%，已连续15年领跑
全国，不少知名品牌的月饼年年供不应
求。据章师傅说，每到月饼季，酒店各部
门都要抽调人手投入月饼生产，生产线
24小时不停。“一个月饼季下来，有的员
工要瘦十几斤。月饼的销量也是一年比
一年高，从最初的几万盒，到后来的十几
万、二十万、三十万盒，现在一年要销售
四十多万盒。”

说起月饼，就绕不开饼印。
记者走进永庆坊余同号饼印铺时，

余兆基师傅正坐在雕刻台前，手中刻刀
在木头上游走。余同号创立于1865
年，是广州现存唯一一家手工饼印铺。
余兆基作为余同号饼印木艺第五代传
人，是广州饼印制作技艺省级代表性传
承人，他做饼印已近半个世纪。

“一个饼印，要十来道工序。”余师
傅说，所有工序里最难的是“挖阴
阳”——因为是反雕，雕的是反面，印
出来才是正面。人物的轮廓、比例全
靠经验，不打草稿，“草图在心中”。

余师傅告诉我们：“中秋月饼只不
过是饼印里面的一小部分。每一个饼
印，背后都有一个故事。”结婚的礼饼、
寿诞的祝福、读书登科的期盼——不
同题材的饼印，承载着岭南人对生活
不同阶段的美好期盼。

他指着一块印着两个小人的饼印
说：“这个是结婚的礼饼，广州话叫‘和

合二仙’。”又指着“独占鳌头”“鱼跃龙
门”的图案说，“以前读书人中秋买这
种饼印做饼，图个好意头。”

店内有一枚直径比巴掌还大的巨
大饼印，颇有岁月痕迹，边角已有些许
剥落。余师傅说，香港客户用这块饼
印生产出来的月饼，累计营收已超过
一个亿。他说，有些饼印卖几千块、几
万块的也有，但其带来的价值已远不
止这个数。

记者不由好奇：“现在还有人买手
工饼印吗？”余师傅坦言不多了，并感
慨道：“现在很多饼印都是机器做的，
但机器和人没法比。机器是冷的，人
是有温度的。手工饼印印出来的饼，
花纹的深浅、弧度，和机器做的肯定有
差别，一看就知道。”

一块饼印，靠手工雕刻传了五代
人——经典的广货正是这样传承下
来，不光靠人、靠手艺，靠的还有老艺
人的“不将就”。

“月饼加工厂”就在五星级酒店后厨2

一块饼印，百年匠心3

广东人的中秋密码，不止月饼4

串珠 成 链

好物 伴 旅

余同号饼印木艺第五代传人、广州

饼印制作技艺省级代表性传承人余兆基

陈家泠《美丽家园——岭南红韵》 纸本设色 七联屏

画家陈家泠

印有镇海楼图案的广式月饼

广州永庆坊月亮桥（羊晚图库资料图）

记者（右）跟广式点心制作技艺代

表性传承人章维龙学做“消失的月饼”


