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前言

月饼是中华民族最具代表性的传统节令食品，有着悠久的历史。
中秋节吃饼赏月，至迟在唐代已成风气，“八月十五谓之中秋，民间以月饼相遗，取团圆之意。
”近代，月饼更成为中秋佳节亲朋团聚、交往馈赠的必备礼品。
月饼是食品，也是文化，它之所以能长兴一千多年而不衰，并成为中华民族食文化的重要组成部分，
是与其深厚的文化底蕴分不开的。
“每逢佳节倍思亲”——弥漫着浓浓的乡土亲情；“但愿人长久，千里共婵娟”——倾诉了深深的祝
福心愿。
民俗、民风、民族文化，在月饼里融为一体，月饼情节，已经随着中秋皓月深深地印在全球华人的心
中。
月饼又不仅仅是食品和文化，在它那圆圆的脸上刻蚀着时代的风雨、岁月的沧桑。
面对高速发展的市场经济，月饼也需要有新的面貌、新的发展。
月饼的发展，既要坚持传统，更要努力创新。
作为传统食品的月饼，经过了千百年锤炼，已经是工艺考究，品种繁多，特色鲜明。
但随着社会经济的发展，人们需要更多更好的月饼，因此创新便成为月饼行业亟待解决的问题。
近十年来，月饼生产在原料、工艺、品种、包装、保鲜及生产设备上，每年都有新的发展变化——生
产机械化程度迅速提高，各种保鲜剂和保鲜方法得到开发利用，包装材质、造型设计更加别出心裁和
赏心悦目，特别是馅料的多样化成为当今月饼发展的突出特点。
创新为月饼走入新时代提供了强大的技术保证。
创新的基础是继承，继承的方法是学习。
《中国月饼》便是一部很好的学习教材，它是由中国面包师分会副理事长汪国钧高级工程师编著的一
部月饼专著。
书中系统介绍了月饼的历史、文化、品种及原料、配方、包装、生产设备和工艺、质量鉴定和保管等
知识和技术，是一部集知识性、技术指导性与学术性于一体的好书。
这本书的出版将为月饼行业提高技术水平、产品创新起到促进作用。
汪国钧先生是我国著名的焙烤食品专家，有着30多年生产、教学和行业管理的经验，在多年的生产、
管理、教学实践中，他对我国各地月饼的生产技术进行了认真的总结，这本《中国月饼》便是他总结
的成果。
愿《中国月饼》的问世，能为继承月饼传统工艺，弘扬月饼文化，推动月饼技术交流与进步，活跃月
饼市场，促进我国传统焙烤食品的发展作出贡献。
中国焙烤食品糖制品工业协会秘书长  周广军2007年12月
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内容概要

全书分上、中，下三篇。
上篇中秋和月饼，介绍中秋节的形成与发展，中秋食俗与月饼，月饼的分类及地方风味特点，中国特
色月饼见闻，月饼的营养分析和质量鉴定，月饼的品尝文化与馈赠艺术等；中篇月饼生产基础知识，
介绍月饼生产常用原辅料的质量要求、验收与保管、拣选与加工，月饼生产设备和器具的选择、清洗
、消毒和保养，常用半制品的加工，月饼面团调制、成型、烘烤、冷却装箱等基本生产技术，月饼的
包装、标签标识与防霉保质等；下篇月饼生产技术，介绍广式月饼、苏式月饼、潮式月饼、京式月饼
以及地方名特月饼的生产制作技术。
最后附有《月饼国家标准》（GBl9855-2005），《糕点、面包卫生标准》（GB7099-2003）。
本书图文并茂。
插图精美，集知识性，技术指导性与学术性于一体，适合月饼及食品行业以及喜爱中国传统文化人员
参考。
可作为月饼生产和销售企业、食品监督检测部门的参考书，大中专院校食品系的技术培训教材，对下
岗工人自谋职业也有参考价值，也可供广大读者消闲阅读增智。
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作者简介

汪国钧，上海现代食品工作室高级工程师、高级管理咨询师、国家职业技能竞赛裁判员，兼任全国面
包师分会副理事长、全国饼店等级评定委员会委员、全国食品工业标准化技术委员会委员、中国食品
工业协会专家委员会委员、上海市食品卫生标准化技术委员会委员、《中国焙烤》杂志编

Page 4



第一图书网, tushu007.com
<<中国月饼>>

书籍目录

上篇  中秋和月饼　一、中秋节的形成与发展　二、中秋食俗和月饼    （一）中秋吃月饼源远流长    （
二）月饼是中秋食俗不可或缺的食品    （三）现代月饼发展趋势　三、月饼的分类和地方风味特点    
（一）月饼的分类    （二）各地月饼的风味特点　四、中国特色月饼见闻录    （一）北京特色月饼    
（二）天津特色月饼    （三）上海特色月饼    （四）重庆特色月饼    （五）广东特色月饼    （六）浙江
特色月饼    （七）江苏特色月饼    （八）福建特色月饼    （九）云南特色月饼    （十）山西特色月饼    
（十一）湖北特色月饼    （十二）湖南特色月饼    （十三）江西特色月饼    （十四）其他地方特色月
饼　五、月饼的营养分析和质量鉴定    （一）月饼的营养分析    （二）月饼的质量鉴定　六、月饼的
品尝文化和馈赠艺术    （一）月饼的品尝文化    （二）中秋月饼的馈赠艺术中篇  月饼生产基础知识　
一、月饼常用原、辅料    （一）月饼常用原、辅料质量要求    （二）月饼常用原、辅料验收和保管    
（三）月饼常用原、辅料拣选和加工　二、月饼生产设备和器具    （一）月饼生产常用设备及选择    
（二）月饼生产常用设备的清洗、消毒和保养    （三）月饼生产常用工器具的选择和保养　三、月饼
常用半制品加工    （一）糖肉膘    （二）又烧肉    （三）烤鸭    （四）糖浆    （五）馅料    （六）熟粉
和糕粉　四、月饼基本生产技术    （一）面团调制技术    （二）成型技术    （三）月饼烘烤技术    （四
）月饼冷却装箱技术　五、月饼包装和防霉保质    （一）月饼包装    （二）月饼标签标识    （三）月
饼防霉保质下篇  月饼生产技术　一、广式月饼生产技术    （一）广式月饼品种设计和生产工艺    （二
）广式传统特色月饼制作    （三）广式月饼的质量要求　二、苏式月饼生产技术    （一）苏式月饼配
方设计和制作关键    （二）苏式月饼特色品种制作    （三）苏式月饼的质量要求　三、其他地方风味
月饼生产技术    （一）京式月饼生产技术    （二）潮式月饼生产技术    （三）宁式月饼生产技术    （四
）滇式月饼生产技术    （五）闽式月饼生产技术    （六）扬式月饼生产技术    （七）绍式月饼牛产技
术    （八）沪式月饼生产技术    （九）冰皮月饼生产技术　四、新潮月饼制作技术    （一）糖醇类月
饼制作技术    （二）益生元月饼　五、巨型月饼制作技术附录　一、中秋传说　二、中秋咏月诗　三
、中秋短信选辑　四、月饼国家标准（GB19855—2005）　五、糕点、面包卫生标准（GB7099—2003
）我和月饼有缘——《中国月饼》后记
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章节摘录

插图:上篇 中秋和月饼一、中秋节的形成与发展中秋节又名八月节、月夕节、八月半、仲秋节、团圆
节，时在农历八月十五日，是我国三大传统岁时节日之一。
我国古代把农历每季的三个月，分别称为孟、仲、季，因八月属仲，又属秋季，故称仲秋。
“中秋”一词最早见于《周礼·夏宫·大司马》中“中秋教治兵。
”中秋节始于何时？
可谓众说纷纭，莫衷一是。
有说是唐朝，也有说是宋朝，还有说是起源于周朝。
其实，中秋节的形成经历了长达千年的漫长过程。
其节日习俗也在不断新陈代谢，有的被淘汰，有的得到补充、修改和发展，但其强调以人为本、相互
团结的内涵却在不断丰富。
研究中秋节形成发展的历史，可以得出这样一个结论：中秋节具有顽强的生命力。
1.先秦秋杞拜月，为中秋节的萌芽时期。
节日是人类社会发展到一定阶段的产物。
在远古时期没有历法，故无节日可言。
随着生产的发展，人们对自然的认识能力不断提高，便产生了历法，它为节日的产生和发展提供了必
要的条件。
据考古发现，我国早在七八千年前就有了农业。
农业生产有很强的季节性，不同的季节从事不同的生产活动，从而把不同的特定时间定为节日。
中秋节的渊源还可以追溯到先民对月神的崇拜。
在远古时期，月神就被列为“六宗”之一。
六宗是指六种祭祀的对象，即日、月、星、河、海、山。
到了春秋时期，就把春天祭日、秋天祭月作为一种制度规定了下来，孔子在《礼记》中记载：“天子
春朝日，秋夕月。
朝日以朝，夕月以夕”。
这里的夕月就是拜月的意思。
《周礼·春官·龠章》也说：“中春，昼击土鼓，歙幽诗，以逆（迎）暑，中秋夜迎寒，亦如之。
”《管子·轻重己》记录了祭月的过程：“秋至而禾熟，天子祀于大蕊，西出其国百三十里而坛。
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后记

我和月饼有缘——《中国月饼》后记把月饼作为一种商品进行研究，我花了近40年。
1966年秋，文革刚开始，上海徐汇区永隆食品商店的造反派，贴出了一张大字报：枪毙月饼，文中说
月饼是四旧的产物。
我看了很诧异，长久以来，每到中秋，家里人团聚在一起分享月饼是一件很开心的事，月饼何罪之有
？
于是开始收集有关中秋和月饼的资料。
1969年，上海徐汇区一家食品厂发生一千多斤广式豆沙月饼霉变事件。
当时，正是文革期间，造反派一口咬定是一起政治事件。
区公司革委会委派刚解放的原公司党委书记和我下厂调查。
我调查了月饼生产全过程，多方了解，发现当时工人为了早下班，缩短豆沙炒制时间，豆沙含水量过
高；月饼急火快烘，外焦里不熟；且没有冷透就装箱，结果造成霉变。
并非人为破坏的反革命事件。
后来事情就此了结。
避免了群众斗群众。
此事过后，我对糕点制作发生了浓厚的兴趣。
那时候，每周四干部必须参加劳动，我就去厂和工人一起干，同时讨教糕点制作技术。
1978年我负责上海市糕点技术中心，应市糖业烟酒公司技校校长仇言章邀请去技校糕点班讲课。
由于糕点班是国内首创，没有正规的教材。
应教学需要，我编写了一本月饼讲义。
这是文革期间我在糕点厂劳动时资料的积累。
为了使讲义内容正确，代表当时上海的先进水平。
我又去上海生产广式月饼历史悠久消费者口碑好的利男居、杏花楼、冠生园、一定好等月饼生产企业
，向江陆和、李添、梁根、马其昌等大师请教，到老大房向谢茂才等技师请教苏式月饼制作秘诀，去
元利食品厂学习豆沙的炒制技巧。
这本月饼讲义，可能是我国第一本月饼专著。
为提高行业月饼制作水平，1979年我提出上海市糕点行业举办月饼质量交流评比的建议，得到当时负
责糕点行业管理的市糖业烟酒公司领导的同意。
我制定了月饼评比方案和标准。
20多年来，月饼质量交流评比基本上没有间断。
1980年又提出月饼制作作为职工操作比武的项目，制定了月饼比赛规则和评分标准，以后上升为全国
职业技能竞赛的项目。
20世纪80年代后期，上海已进入市场经济，月饼产量大幅度上升，但品质参差不齐，烟头月饼、苍蝇
月饼时有发生，有些企业生产馅少皮厚、僵硬不酥的月饼以低价抢占市场，消费者意见不少。
市场经济呼唤游戏规则，于是，我在1990年写了实施月饼准产证建议，被市政府采纳。
按上级要求，1992年起草上海市月饼质量卫生标准，和市有关领导邵国良、张惠民等一起起草了月饼
准产证质量保证体系。
上海实施月饼准产证12年对规范月饼市场，提高月饼质量起到一定作用。
2000年建议制定月饼行业标准，起初未采纳，后发生南京冠生园事件，国家技监局同意起草，在中国
商业联合会行业发展部张丽君副部长领导下，我和有关单位经过一年多时间调研，几度修改，2002
年12月由国家经济贸易委员会发布。
鉴于月饼过度包装愈演愈烈，2003年建议制定月饼国家标准，2004-年，获准起草，2005年国家质量监
督检验检疫总局发布。
30多年来，和月饼的交往没有间断过，下厂和师傅一起研究如何制作优质月饼，如何开发新品，如何
延长月饼保质期，如何创新包装。
1999年协助上海瑞菜新侨食品有限公司制作世界上最大的月饼，不放防腐剂存放一个月未发霉，创造

Page 7



第一图书网, tushu007.com
<<中国月饼>>

了吉尼斯纪录。
由于有关部门领导的支持，我担任上海市和国家月饼质量评比、操作比赛的评委20多年；到各地考察
月饼生产、销售；品尝过的全国各地月饼数百种，近万只。
随着研究的深入，我深深体会到，月饼是中国糕点的精华，月饼文化和茶文化一样能发扬光大。
中国月饼完全有资格、有可能走出国门、走向世界。
值得高兴的是，去年流传了近千年的苏式月饼制作技术已申请人类非物质文化遗产。
说到本书的出版，我要感谢湖南汨罗的一位读者，十多年前，收到他的来信，建议我写一本月饼专著
；2004年我去河南兰考县考察月饼生产和销售情况，当地食品作坊的业主告诉我，他们很想把月饼做
得好一点，可是这方面的资料太少了，并提出了不少问题，我就尽我所知一一作答，由此更激励我尽
快完成《中国月饼》的写作。
在写作过程中，得到了上海瑞莱新侨食品有限公司黄韵芳董事长、元祖食品有限公司张秀婉董事长以
及上海科学技术出版社编辑的大力支持和帮助，中国佛教协会副会长、上海佛教协会会长觉醒大和尚
为本书题写书名，中国焙烤食品糖制品协会秘书长周广军为本书作序，全国政协常委民建中央副主委
、民建上海市主委黄关从以及原上海市商业委员会党委书记、上海市食品协会会长任徽典为本书题词
，《中国焙烤》主编赵世春提供了早期月饼包装图片。
此外，还得到了国家质量监督检验检疫总局、中国商业联合会有关领导和同行的帮助，并参考了不少
书籍，谨此一并致谢。
本书试图从我国主要帮式月饼生产实际出发，对原料挑选、半制品加工、成品制作、储藏保鲜、包装
标签、品质鉴定等方面进行总结，然而，因水平有限，难免有不当或缪误之处，诚盼读者批评指正，
将不胜感谢。
作者于上海陋室2007年10月
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编辑推荐

《中国月饼》图文并茂。
插图精美，集知识性，技术指导性与学术性于一体，适合月饼及食品行业以及喜爱中国传统文化人员
参考。
可作为月饼生产和销售企业、食品监督检测部门的参考书，大中专院校食品系的技术培训教材，对下
岗工人自谋职业也有参考价值，也可供广大读者消闲阅读增智。
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