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月饼团
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咬一口莲蓉在
嘴里，咀嚼的时候，
纯正莲蓉馅儿，会
有沙沙的感觉 ，有
微微清香味道，而
且 不 黏 牙 齿 。 而
那 些 掺 了 面 粉 的
莲 蓉 则 会 非 常 黏
牙，在唇齿间有涩
涩的感觉。

如今的月饼在很多人心目中，变
成了“甜腻”的代名词。各种工业原料
的甜，渐渐代替了蔗糖天然的甜味，也
让我们生活中的很多食品失去了记忆
中的味道。而金门饼家的月饼就要恪
守那种原始自然的甜。

优质蔗糖，是金门月饼选用的原
料，这些优质蔗糖熬制后进入馅料，吃
起来不是腻到心里的甜，而是带着一

种淡淡的植物清香，就像我们吃甘蔗
时，那种青甘蔗自由的香气，也会在吃
月饼时感受得到。

“我们的每一个月饼从原材料到
成品共有 39道工序，任何一道工序不
合格都不能称之为合格品，对于成品
我们还有 7道检验程序来杜绝不合格
品流通到市场上去，以此来保证出厂
产品质量。”翟利霞表示。

接近中秋时节，
总勾起人们对月饼的
食欲。怀旧的老味道
至今仍受大家喜爱，
更何况是一直沿用创
建于上世纪30年代生
产工艺的金门饼家月
饼。据了解，金门饼
家于1930年创办于台
湾，上世纪 90 年代进
入河南，以其优良的
品质、甜美的口味受
到消费者的欢迎，引
领着中原月饼市场的
风尚。今年，金门主
推一款经典口味的蛋
黄白莲系列月饼。

记者 万佳

长期以来，金门饼家一直坚持制
作传统广式风味月饼，始终把老式月
饼的纯粹、营养和健康放在第一位，始
终坚持最纯正的原材料辅以老配方制
作月饼。

郑州市羽佳食品公司董事长翟利
霞介绍，金门的经典蛋黄白莲系列月
饼，采用上等洪湖咸鸭蛋与湘莲子，要
求每个鸭蛋都在 75克左右，并且鸭蛋
的腌制时间在规定的天数以内，根据
不同的使用时间分批分次腌制。因为
腌制时间过短，蛋黄会出现溏心；腌制
时间过长，蛋黄会出现“褪容”现象，口

感都达不到完美。
白莲月饼中所选用的莲子均为寸

心莲。莲子分九个等级，最好的莲子
就像珍珠般圆润晶莹，串起来就像珍珠
项链般漂亮，所谓的寸心莲，就是三个
莲子并排刚好为一寸，属于一等莲子。

为了确保质量，金门饼家的莲子
采购来的时候，都还没有去皮，要从产
地拉到郑州工厂里去壳、去莲心，再
进行烘焙、研磨、熬制。尽管工序如
此繁琐，金门饼家依然十年如一日，
恪守着这些工艺，而绝不采购成品莲
蓉馅料。

吃货点评

那感觉，真是吃
了才知道，蛋黄咸、
香，色泽金黄;莲蓉
甜、软、糯，色泽透
明，一吃就忘不掉。

郑州大卫
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