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“小饼如嚼月，中有酥与饴。”中秋节
吃月饼已经成为从古至今的习俗。又到
中秋，赵英霞阿姨又开始为每年的中秋节
忙活起来。据赵阿姨说，每年中秋节都会
为亲朋好友送上自己做的月饼，因为自己
动手做的月饼不仅健康好吃，而且更重要
的是份心意。

9月19号早上六点多钟，赵阿姨赶
了个大早，前往农贸市场采购做月饼所
需的原材料——— 核桃、花生、芝麻、葵花
籽仁、葡萄干、青红丝、姜丝、桂花酱等
等，光是采购原材料就让赵阿姨忙活了
一个上午。每次做月饼都是一个大工程，
所以赵阿姨的儿媳也一块帮忙，两个人
每年都边做边改进配方，不断尝试新的
食材。
赵阿姨做月饼早已驾轻就熟，她先

将买来的核桃、花生、葵花籽仁等原材料
捣碎，然后加入面粉小火炒，接着加入花
生油、白砂糖，到了软硬适中的时候停火
冷却，团成小团作为馅料。“酥皮月饼里
面是油皮，外面是酥皮，所以要和两种
面。”赵阿姨说着便开始着手和面。她先
将水油皮的面粉和糖混合均匀，加入水
和猪油，和成光滑柔软的水油皮面团；然
后将低筋面粉和猪油制成油酥面团，分
别将两种面团覆盖醒20分钟。接下来，

赵阿姨取一份油皮包入一份油酥，收口
朝下捏紧后卷起来，将卷坯再用擀面杖
擀开包入五仁馅，团成圆形。最后将做好
的生坯逐个摆放入铺垫好的烤盘里放入
已经预热好的烤箱。接下来，赵阿姨还要
做蛋黄莲蓉月饼、豆沙月饼等，儿媳妇将
做好的月饼一个个装袋，用封袋机密封。
看着眼前毫不逊色于蛋糕店的月饼，这
不仅是一份心意，更是一份浓浓的团圆
文化。

①酥中带脆的五仁月饼新鲜出炉。

②成品。

③制作莲蓉蔓越莓馅料。

④莲蓉蔓越莓馅。

⑤经过多次试验，每个皮每个馅的重量都有

了精准的要求。

⑥轻轻一摁，面团变身月饼。

⑦让人垂涎欲滴的莲蓉蔓越莓月饼。
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