
昭通古城的陡街，至今还
保留着几分民国时期的模样。
青石板路磨得发亮，两旁的骑
楼廊柱被岁月浸染成深褐色。
100多年前，就在这条街的拐角
处，一家名叫“月中桂”的糕点
铺开张。那时候没人想到，这
小小的绿豆糕，会香飘一个多
世纪，成为几代昭通人舌尖上
的共同记忆。

陡街上的新铺子
故事要从1925年说起。
创始人熊绍武是昭通本地

人，早年做过小百货生意，后来
又开过饭馆。他走南闯北，见
了不少世面，也练就了精明的
生意头脑。他见糕点生意好
做，便在陡街与怀远街的交会
处租下一间门面，专卖绿豆糕、
火腿月饼之类的点心。

铺子总得有个名字。熊绍
武的一位表兄擅长书法，挥毫
写下“月中桂”三个大字。昭通

名儒杨筱云先生还特意题写
了一副对联：“月华最是中秋
朗，桂子新开第一香。”

名字雅致，糕点做得更
用心。

熊绍武并不满足于本地糕
点的传统做法。他听说有位叫
黄炳林的师傅，做绿豆糕的手
艺精湛，便三番五次登门相邀，
将人请到了昭通。两位师傅一
起琢磨大半年，终于做出一款
既有南方糕点的细腻，又符合
本地人口味的绿豆糕——南派

“蒸”法打底，北派“拓”模成
形，再用本地的姜黄粉调出温
润的鹅黄色，入口即化，甜而
不腻。

这款绿豆糕一上市就成了
抢手货。“月中桂”的名声也跟
着这股甜香，从陡街飘向城外。

熊绍武定下一条规矩：薄
利 多 销 ，货 真 价 实 ，童 叟 无
欺。这条规矩，他守了一辈
子，也传给了后来的每一代月
中桂传承人。

火里烧出来的老字号
1942年，一场突如其来的

大火烧毁了大半条陡街，月中桂
的铺子也没能幸免。作坊、原
料、家当，一夜之间化为灰烬。

那一年，熊绍武已经 60多
岁。有人劝他歇手，他没有接
话。第二天，他把儿子熊奎元
叫到跟前，只说：“铺子不能就
这么没了。”

熊奎元接过父亲的担子，
在废墟上重建作坊。没有原
料，就托人从昆明、宜宾辗转
采购；老伙计走了，就一个个
请回来。凭着一股子不服输
的劲儿，火灾后第二年，“月中
桂”重新开门营业。

那时候的昭通城，还没有
通电。每天天不亮，作坊里的
油灯就亮了。炒绿豆的、磨粉
的、拌糖的、拓模的，十几个人
忙得团团转，热气裹着

甜香从门缝里钻出来，
整条街都能闻到。

1956 年 ，
公私合营后，
月 中 桂 改 名
为“ 昭 通 县
月中桂糕饼
店 ”，1958 年
更名为“昭通
县月中桂糕点
厂”，但老顾客还是
习惯叫“月中桂”。1985
年，工厂正式注册“月中桂”
商标。

那一年，是熊绍武开铺的第
60个年头。香飘一甲子，月中桂
终于有了属于自己的商标。

一块绿豆糕的21道工序
很多人说，月中桂的绿豆

糕，吃来吃去还是小时候那个
味道。

这话不假——月中桂绿豆
糕的做法，100多年来没变过。

选料是第一关。绿豆要挑
颗粒饱满、色泽匀净的，差一点

都不行；糖要用优质蔗
糖，按比例熬成糖浆，
多一分太甜，少一分欠
香；姜黄是本地的，调
出来的颜色才正，不深
不浅，恰好是“月中桂”
独有的鹅黄色。

制作工序更是考
究。泡豆、磨浆、蒸制、
拌糖、压模、冷却……
前前后后 21道工序，哪
一道都马虎不得。泡
豆要泡够时间，时间短
了豆子发硬，时间长了

豆子易散；蒸制要掌握火候，火
大了煳底，火小了夹生；压模的
力道更讲究，重了糕体太实，轻
了容易走形。

老辈人常说，做糕点的手
是有温度的。机器再快，也做
不出人手下的那股“活气”。

如今的“月中桂”，虽早已
用上现代化的生产线，但那些
最见功夫的核心工序，依然由
老师傅把关。在车间里干了 40
年的罗静师傅，闭着眼睛都能
摸出糕粉的干湿、糖浆的稠
稀。他说，做了一辈子，这双手
就是秤，就是尺子。

正是这份对传统工艺的坚
守，让月中桂获得一个又一个
荣誉：1983年被评为“云南省地
方风味名特食品”，1991 年获

“部优产品”称号，2001年、2003
年、2005 年连续三届获评云南
省“消费者喜爱商品”。

最有分量的荣誉，是 2006
年月中桂被认定为首批“中华
老字号”。2022 年，“昭通传统
面食及糕点制作技艺（月中桂
绿豆糕制作技艺）”入选云南
省第五批省级非物质文化遗
产代表性项目名录，赵声云被
认定为该项目的代表性传承
人。20 世纪 90 年代，工厂最
困难的时候，他临危受命，带
领一群老工人把厂子从低谷
里拉了回来。如今虽已退休，
他还是经常往车间跑，看见哪
个环节不对，伸手就调。他常
说：“老字号的‘老’，是手艺老、
规矩老、味道老。这些东西，丢
一样都不行。”

桂香飘向更远的地方
如今的月中桂，早已不是

陡街拐角那间小小的铺子了。
厂区里，标准化生产车间

窗明几净，年产绿豆糕2000吨、
月饼 800 吨，产品销往全国各
地。绿豆糕、火腿月饼、鸡蛋

糕、桃片……几十种产品
里，最受欢迎的还是那

传承了百年的绿
豆糕。

逢 年 过
节，在外的昭
通人总要托
家里人寄上

几 盒 。 油 纸
衬着，打开还

是小时候的样
子。咬一口，酥松细

腻，甜香里带着淡淡的
姜黄味，一下就把人拉回了

陡街的老巷子里。
此外，“月中桂”还参与了

《绿豆糕》行业标准的制定，是
该标准的主要起草单位之一。
从一家街边小店，到行业标准
的参与制定者，这一路走来，靠
的还是熊绍武当年定下的经营
信条：薄利多销，货真价实，童
叟无欺。

老字号要活下去，光靠守
还不够。这些年，月中桂也在
尝试开发新产品——低糖、杂
粮、鲜花等新口味，包装更精
致。可不管怎么变，那款最经
典的绿豆糕，配方、工序、味道
始终未变。

赵声云说：“老祖宗传下来
的东西，得守着。守得住，才有
根；有了根，才能往高处长。”

中秋节到了。生产车间里
灯火通明，烤箱里飘出阵阵甜
香。这甜香，和100多年前陡街
那间小铺子里飘出来的，是同
一个味道。

月光落在厂区的桂花树
上，风一吹，香了一条街。

这香，还会一直香下去。

中秋未至，盐津县中和镇艾田老街的桂花香
先从墙头漫出来。细碎的金黄隐在绿叶深处，微
风吹过，香气飘满整条巷子。可一临近中秋，桂
香便要让道于另一种更实在的味道——炭火烤
透酥皮后散发的焦香，坡上和巷尾同时飘起，在
老街中央碰撞在一起。

这是艾田延续了半个多世纪的传统。坡上
一家，巷尾一家，都做月饼，都传到了第三代，都
没挂过招牌，也没做过广告。每年中秋节前按
时点灯生火，等街坊和归乡人自己找上门。

坡上周家：揉面是“驯”出来的
街头那道坡有点陡。雨天石阶发亮，晴天

苔痕泛绿，走路得留神。坡上那家店的窗开得
很低，站在外面看不见里头，得弯下腰去，才看
得见案板一角。

这是周家的作坊。做饼 50多年，传到周阿
姨这一辈，已是第三代。她爷爷早年在公社食
品厂做师傅，每到中秋节前夕便架起大灶做月
饼，半条街的孩子就趴在窗台上等，等掉在案
边的酥皮渣。那个年代，面粉凭票供应，白糖
稀罕得很，月饼里夹上两粒核桃仁，就算顶好
的月饼了。

旧事讲多了，周阿姨自己也觉得絮叨。可
一揉起面来，手底下那股劲儿就变了——面团
在她掌下不是被揉，是被“驯”。一下重，两下
轻，重是撑开面的筋骨，轻是收住细密的气孔。
几十年揉下来，她的左掌比右掌宽出半指，那是
日日月月压面压出来的。

馅料最不能将就。后山坡上那几十棵老核
桃树，她每年秋天都亲自去收，挑壳薄仁满的，
用文火焙得微微出油，再放入石臼里一下下捣
碎。有人劝她用机器打，省事。她摇头，说机器
打得太碎，核桃的香气会被破坏；石臼捣碎，才
能留住文火慢焙出来的香味。

烤炉的炭也有讲究，得用本地的栎炭，火力
绵长有后劲，才能把饼皮慢慢烘透。学徒小杨
来了3年，至今只学会看炉子。周阿姨教他辨火
候的方法很简单：伸出手，手背离炉口三寸。“热
得灼手了，才算到位。”那热不是扑面而来的一
团，是细细密密刺着皮肤的。小杨试了不知多
少回才找到那种感觉，高兴得跳了起来。周阿
姨只淡淡地说：“你师爷当年教我，我学了一个
秋天。”

说这话时，她手上的动作没停。

巷尾杨家：面是要“顺”着来的
从坡上下来，拐进深巷，就是杨家。巷子

窄，老墙根铺着厚青苔，雨天积水，晴天干成一
片片铜钱大的浅褐色印子。院子里那棵桂花树
是巷子里树龄最长的，花开时香气浓郁，飘进作
坊，和面粉香混在一起，烤出来的月饼似乎也带
着桂花香。

杨家做饼，同样做了50多年，传到杨师傅这
一代，也是第三代。

他的案板是一块枣木，边缘被三代人的掌
心磨出两个浅浅的窝，擀面杖放上去，刚好卡
住。杨师傅揉面的手势和坡上那位截然不同，
慢悠悠的，像在哼一首记不全的老歌。面团在
他手里不是被降服的，而是被哄着的。他管这
叫“顺面”——面有面的脾气，天潮了，它黏手；
天燥了，它散碎，得顺着它的性子来。

杨家的烤炉是最老式的座炉，炉膛砖砌，
每年中秋节前夕都要请镇上的老匠人来重新
盘泥。泥里掺稻草屑和蛋清，抹上去晾 3 天才
能烧火。老匠人耳朵背，杨师傅跟他说话得扯
着嗓子喊，可老匠人的手一搭上炉壁，就知道
泥抹得是厚是薄。

去年老匠人来盘泥，抹完泥忽然说了一句：
“这炉子还是我跟你爷爷一起砌的，那年你还没
出生。”

杨师傅愣了好一会儿，转过身继续揉面，没
接话。

走得再远，惦记的还是那口酥
两家做的月饼看似差不多，仔细品来，差别

就在不易察觉的细节里。坡上周家的饼皮薄，
咬下去“咔嚓”一声，酥屑落在掌心里；巷尾杨家
的饼皮有韧性，咬开时像拽着一根未断的线。

有意思的是，从艾田走出去的人，在远方想

念的不是这细微的差别。他们打电话回来，只
说“坡上周家”或者“巷尾杨家”，好像方位比味
道更接近记忆的源头。

去年中秋节前夕，有个从温州赶回来的中
年人，背着鼓囊囊的行李，先爬上了坡。他在周
家买了两封月饼揣进怀里，又拐进巷尾的杨家
买了 3封。他说，亲戚朋友都惦记这一口，每年
都得捎些回去。

镇上快递站的纸箱，一进农历八月就堆得满
满当当。牛皮纸裹着的月饼一摞摞码放着，发往
天南海北——深圳的出租屋、成都的老巷子、昆
明某所大学的门卫室。寄件人多半是老家的亲
人，快递单备注栏偶尔写着几句话：“坡上周家的
酥，你爱吃；巷尾杨家的软，孩子能吃。”

那些包裹拆开时，满屋子都是甜香，让异乡
的夜晚多了几分暖意。

夜深了，坡上的那家灯先灭。周阿姨坐在
门槛上歇息片刻，远远望一眼巷尾那点光亮，随
后合上门板。巷尾的杨师傅还在包最后几个月
饼，大黄狗趴在桂花树下睡着了，一片叶子落在
狗耳朵上，它甩甩头，又眯上了眼。

两缕香气还在夜色里飘荡，绕过老墙根，掠
过桂花树，穿过50多年未变的月光，在街心轻轻
碰撞，又各自散入更深的夜里。

月饼总有吃完的时候。可那股香气会留在
人心里，等来年秋天被月光一照，便又醒过来。

年年如此。艾田的月色，便总是甜的。
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绿豆糕。

艾田纯手工月饼。
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工人正在制作月饼。


