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農曆乙巳年
中秋特刊

中秋節
什麼時候吃月餅？
月餅象徵團圓，是中秋的必備食品。而中秋吃月餅的習

俗，據說是由元末流傳下來的。

相傳元朝時，中原廣大人民不甘受蒙古人的殘酷統治，

紛紛起義抗元。朱元璋欲聯合反抗力量，但元官兵搜查嚴

密，苦于無從傳遞消息。所以劉伯溫便想出一計策，命王昭

光製造餅子，將寫有「八月十五夜起義」的紙條藏入餅子裡

面。再使人分頭傳送到各地起義軍中，通知他們在八月十五

日晚上起義響應。因而一舉推翻元朝，為了紀念這一功績，

因而中秋吃月餅的習俗也就傳了下來。特別在東北地區，有

「八月十五殺達子」的說法。

不論月餅源于何代，以月之圓兆人之團圓，以餅之圓

兆人之常生，用月餅寄托思念故鄉，思念親人之情，祈盼豐

收、幸福，皆成天下人們的心願。

中秋的習俗
習俗一：賞月
來源于祭月，嚴肅的祭祀變成了輕鬆的歡娛。民間中

秋賞月活動約始魏晉時期，但未成習。到了唐代，中秋賞

月、玩月頗為盛行，許多詩人的名篇中都有詠月的詩句。待

到宋時，形成了以賞月活動為中心的中秋民俗節日，正式定

為中秋節。與唐人不同，宋人賞月更

多的是感物傷懷，常以陰晴圓缺，喻

人情事態，即使中秋之夜，明月的清

光也掩飾不住宋人的傷感。但對宋人

來說，中秋還有另外一種形態，即中

秋是世俗歡愉的節日：「中秋節前，

諸店皆賣新酒，貴家結飾台榭，民家

爭占酒樓玩月，笙歌遠聞千里，嬉戲

連坐至曉」。宋代的中秋夜是不眠之

夜，夜市通宵營業，玩月遊人，達旦

不絕。

習俗二：吃月餅
《洛中記聞》記載，唐僖宗在

中秋節吃月餅，感覺味道極美，便命

御膳房用紅綾包裹月餅賞賜給新科進

士們。這可能是我們能夠看到的最早

關于月餅的記載。到了宋代，月餅有

「荷葉」、「金花」、「芙蓉」等等

雅稱，其製作方法也更加精緻。詩人

蘇東坡有詩稱讚說:「小餅如嚼月，中

有酥與飴。」酥是油酥，飴就是糖，

其味道甜脆香美可想而知。

習俗三：祭月
在古代有「秋暮夕月」的習俗。

夕月，即祭拜月神。設大香案，擺上

月餅、西瓜、蘋果、紅棗、李子、葡

萄等祭品，其中月餅和西瓜是絕對

不能少的。西瓜還要切成蓮花狀。在

月下，將月亮神像放在月亮的那個方

向，紅燭高燃，全家人依次拜祭月

亮，然後由當家主婦切開團圓月餅。

切的人預先算好全家共有多少人，在

家的，在外地的，都要算在一起，不

能切多也不能切少，大小要一樣。

以地域區分的月餅種類
京式
京式月餅作法如同燒餅，重用

麻油，口味清甜，外皮香脆。傳統上

均為素餡，有紅皮、白皮、翻毛月餅

等；以烤制為主。紅皮月餅是用素油

開水燙面，烤熟後皮色較深。白皮月

餅是用豬油、涼水和面，烤熟後皮色

發白。翻毛月餅則是種酥皮月餅，因

皮如絮狀，翻起來而得名。

蘇式
蘇式月餅皮層酥松，色澤美觀，

餡料肥而不膩，口感松酥，分甜、鹹

或烤、烙兩類。甜月餅以烤為主，為

素餡。鹹月餅以烙為主，為葷餡。

寧式
寧式月餅與蘇式月餅相似，但餅

皮較硬。寧式月餅最明顯的代表為以

苔菜為餡的苔菜月餅。

衢式
衢式月餅的特點是以芝麻為主

料，所以衢式月餅也被稱為「衢州

麻餅」，主要代表有「杜澤桂花月

餅」。杜澤桂花月餅又叫空心餅；形

似饅頭，內空心，夾層桂花糖，外層

裹芝麻。口感鬆軟，甜而不膩。

滬式
滬式月餅之代表為鮮肉月餅，即

餡是團鮮肉。其皮脆而粉，又帶著幾

分韌，肉汁透其間。鮮肉月餅宜趁熱

時吃。

閩式
月餅分為鯉魚餅和禮餅，並與

其他月餅在外觀上是大相逕庭。其中

鯉魚餅呈雙魚形狀「鯉魚餅」，是福

州中秋節的另外一種特有的習俗。鯉

魚餅有兩種寓意，一種是鯉魚放生，

含義是「放子化三千」，祈求多子多

孫，一種是象徵鯉魚跳龍門，指爭取

將事情做好、做成功，也反映了福建

人的一種拚搏精神。

禮餅是由白糖，豬油，豬肥膘，

糖冬瓜，花生碎，蔥等為餡，外由酥

皮包裹，按上芝麻，如同囊、光餅一

樣貼爐壁上烤制。其味溢甜，多食則

厭。然而符合寒食節擔任主食的能量

需求。其大小也遠遠超過一般月餅，

更近似于煎餅果子，山東大餅一類的

大小。

廣式
廣式月餅的主要特點是餅面上的

圖案花紋玲瓏浮凸，皮薄餡豐、滋潤

柔軟，有光亮，色澤金黃。廣式月餅

可從餅皮上劃分為糖漿皮、酥皮二大

類，以糖漿皮月餅為主。

酥皮月餅是吸收西方點心類的做

法，結合廣式月餅的特色創製而成，

主要生產蓮蓉類的甜餅為主。


