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吕梁的秋天倒是来得利落。

农历七月十五刚过，暑气还未完全消退，离石街

头便多了一道特殊的风景——足足有上百家“空心月

饼”摊位次第铺开，炭火烤炉大都换成了煤气烤箱，旧

时烟火虽不再有，但胡麻油的醇香迫不及待地沿着大

街小巷漫溢。

“空心月饼”在离石仍有烟火，更具乡愁。

9 月 21 日上午，中国共产党吕梁市第六次代表大

会开幕。李云峰同志代表中国共产党吕梁市第五届

委员会向大会作了题为《牢记嘱托走在前 勇担使命

开新局 奋力谱写中国式现代化吕梁新篇章》的报告。

其中，对老城改造作出清晰定位：老城要突出“烟火”

“乡愁”，在有序更新、功能补短、文脉传承、环境美化、

民生暖心方面精准发力，把老城塑造成为承载历史记

忆、彰显市井温情的暖心城区。

殊不知，“烟火”与“乡愁”，这两个词精准地概括

了“空心月饼”摊位所承载的内涵价值。

而在这时，在离石区田家会街道正街的马路边，

44 岁的贺新旺师傅正围着烤炉忙活着。揉面、包馅、

拓模、烘烤，每道工序行云流水，金黄的空心月饼在炉

壁间渐渐鼓了起来。贺新旺面前的枣木模具刻着传

统花纹，按出的月饼边缘清晰，“这是我们老贺家老一

辈传下来的老物件”，贺新旺一口气连着“三个老”中

提到的模具叫“月饼拓子”，这个“拓子”放在他手中似

乎重量不轻。

“空心月饼”是离石一带人的叫法，它的讲究就在

这“空壳壳”里。贺新旺捧着刚出炉的月饼笑道，“既

藏着老一辈储粮的智慧，也裹着团圆的心意。”

一个“空”字，虽然空，却藏着离石地域民俗的全

部秘密。当上百家摊位在街头同时亮出招牌，当胡麻

油的香气年复一年地弥漫在离石老城的空气中，这个

“空壳壳”里装着的，远不止红糖与芝麻。

一块饼的百年溯源

“空心月饼”在离石一带盛产，其历史可追溯至数

百年前。打了一辈子饼子的张建红 16 岁就跟着爷爷

街头卖饼，至今已有 37 年的时间，这门从爷爷手中传

承下来的手艺从未变味。上世纪 90 年代，还是娃娃脸

的张新平从临县三交镇来到离石闯荡，在市区步行街

永宁市场附近开起了饼子铺，几十年间地点在变，“空

心月饼”的制作技艺却在时光的磨砺中越来越纯熟。

这样的手艺在贺新旺这里，已经是第四代了。贺

新旺自小跟着长辈耳濡目染，15 年前自己独立门户，做

起了打饼子的营生，把自家临街的门面改造了出来，卖

一些杂七杂八，久而久之成了街道上小有名气的小商

店。但是饼子摊位没有变，平常日子打饼子，八月十五

临近了，主打月饼，而且就是这种“空心月饼”。

至今，贺新旺依然坚持用传统发面方式，每天提

前备好面团，花生、芝麻都亲手炒制，延续着传统“空

心月饼”的老味道。

“空心月饼”的制作，遵循着一套严格的工序。用

熟油和上白面，以红糖、芝麻、碎花生仁、核桃仁等拌

成馅，在雕花的月饼模子里拓实，磕出，在抹过油的热

鏊上烙，再放入鏊下与火有适当距离的炉壁内烤制而

成。两次烤制是形成空心结构的关键——第一次定

型，第二次利用糖分挥发产生的气体使月饼鼓起，最

终形成自然空心。

“空心”的形成，本身就是一种烹烧手艺。而这份

技能，最初源于生存。“祖辈走西口时，带着这样的月

饼上路，轻便、耐放、不易坏。”这段故事也是离石老人

们口口相传下来的，贺新旺每次和别人讲起，语气里

明显带着一丝朴素的郑重。

在老辈人看来，走西口是吕梁人祖辈无法绕过的

集体记忆—背井离乡，跋涉千里，一枚轻飘飘的空壳

月饼，是离家人行囊里最轻便的干粮，也是最能勾起

乡思的味道。

“空心月饼”饼皮用胡麻油和面，馅儿主要是拌着

芝麻仁、核桃仁、瓜子仁、花生仁以及少量面粉的绵红

糖。最传统的离石“空心月饼”一般只是红糖和芝麻

和馅，而现在行里已经有“三仁馅”“五仁馅”。“三仁

馅”主要是红糖配芝麻、花生、瓜子，“五仁馅”则以核

桃仁、瓜子仁、花生仁等为主，吃上去非常有嚼劲。

味在变，形未改。那份与离石人血脉相连的情感

纽带，也从未断开。

空壳壳，实心心

“空心月饼”最大的特点是“空”，给人的感觉是

“不实在”。比起平川地域的实心月饼，无论是在分量

上还是在做派上都无法等同。但恰恰是这份“不实

在”，让“空心月饼”获得了一种特殊的青睐。

这份青睐在这几年愈发重要。

酥脆不腻的饼皮，是“空心月饼”给人的第一感

觉。不同于其他月饼特别酥、特别软的口感，“空心月

饼”带有一点酥但不硬，嚼在口中，饼皮的酥脆让咀嚼

更加有层次感。更关键的是甜而不腻——由于馅心

只在月饼内表皮少量粘连，甜度有限，正是这种有限

度的甜，让“空心月饼”成为可以常吃的食物，不至于

吃几口就因过油过腻而放弃。

贺欢娥是地地道道的离石人，远嫁新疆。打小就

喜好“空心月饼”的她，连着几十年因为交通和网络通

讯的不发达，没能吃上一口心心念念的家乡月饼。每

当中秋月圆，望着天边同一轮明月，远在千里之外的

她，心里总惦记着那一口胡麻油烤制的酥脆香甜。

那枚带着烟火气的“空心月饼”，于贺欢娥而言早

已不是简单的吃食，而是烙在心底的乡愁。

“以前物流不畅，想从老家捎上几块月饼到新疆

不容易。”如今快递四通八达，每到临近中秋，贺欢娥

都会早早叮嘱家里人，把刚出炉的离石“空心月饼”打

包寄给自己。拆开快递的那一刻，熟悉的胡麻香气扑

面而来，一口咬下去，酥皮簌簌往下落，漂泊在外的乡

愁，就在这一口家乡味道里得到慰藉。

上世纪八 90 年代，在外求学的学子中秋返校时，

都会带一大包月饼作为零食，几乎能满足一个月的吃

食需要。这种消费习惯延续至今。“空心月饼”的“空

心”，使其区别于传统月饼“重礼轻食”的礼品逻辑，成

为一种日常化的、可高频消费的食品。在月饼市场被

各种豪华包装和奇巧馅料裹挟的今天，一枚朴素的空

心月饼反而因其“轻”而获得了不可替代的位置。

如今，随着电商平台的日益发展，离石“空心月

饼”迅速出圈，独特的造型和新奇的口感吸引了众多

网友的关注。一项数据显示，2024 年中秋节期间，空

心月饼销量同比增长 1277%，成为当之无愧的顶流单

品。山西中通吕梁临县网点负责人陈小梅介绍，近期

“空壳月饼”日均寄递量在 1000 至 2000 单，临近中秋

前日均寄递量可能突破 5000 单。

然而，“空心”结构也给物流运输带来了难题。月

饼皮薄易碎，运输损耗率远高于普通糕点。一些商家

开始在包装上下功夫，街头每一家制作空心月饼的摊

位都在网上预订了精美的包装盒、包装箱，一个箱子

至少可以装十个月饼。

这种“空而不虚”的消费逻辑，恰恰暗合了当下年

轻人对传统食品的某种期待——不追求过度包装和

奢靡馅料，而是回归食物本身的口感与记忆。

“空心月饼”的走红并非偶然，它用一种近乎“减

法”的方式，完成了对传统月饼的一次有力反击。

为什么会有上百家摊位？

“上百家摊位是一晚上突然冒出来的。”

这句话一点都不夸张。每年农历七月十五一过，

离石大街上的“空心月饼”摊位便如雨后春笋般冒出

来。有的是从原来的饼子铺临时改造过来的，有的则

是专为中秋季节搭建的临时摊位。上百家摊位似乎

是商量好了同时开张，离石人不惊奇也不觉得突兀。

这个数字值得琢磨。上百家摊位，意味着上百个

家庭在这一两个月内获得了季节性收入。一位摊主

告诉记者，中秋前一个月便开始制作月饼，作坊里每

天至少要做出 500 斤面的月饼，依然供不应求。一家

饼子店 2025 年的销售总额为 5 万元。这个数字在动

辄数百万流水的月饼行业中并不起眼，但乘以上百家

摊位，便是一笔可观的民间经济增量。

更重要的是真的让上百个家庭有了收入，这个收

入也是突然增加的。

离石“空心月饼”的制作高度依赖手工，从和面、

拌馅、拓模到烘烤、包装，每一个环节都需要人手。一

家中等规模的月饼摊在中秋旺季往往需要专门找三

到五人来帮忙，这些人多为家无工作的妇女和中老年

人。再仔细算算，上百家摊位同时运转，意味着数千

人在这段时间里拥有了临时就业机会。

还有一个突然的问题也就来了，这么多摊位，这

些月饼到底卖给了谁？

对于离石人来说，中秋没有吃一口“空心月饼”，

就像过年没有饺子一样不可想象。在位于市区龙山

路的一家月饼摊前排队等候的市民中，有专程开车来

拿预订月饼的白女士。“这里的月饼很出名，我是慕名

而来的，亲戚朋友都喜欢吃这里的老式月饼，口感好，

又酥又脆，而且也很实惠。”白女士说，中秋节快到了，

她想让亲戚朋友也一起尝尝“空心月饼”的味道。

市民刘前平也在排着队等着下一炉出炉的月饼。

“老手艺做出来的月饼吃得放心，这里面的料都是自制

的，不会添加什么不健康的成分，老人们特别喜欢吃这里

的月饼。”她顿了顿又补了一句：“老手艺做出来的月饼有

种儿时的味道，这种带着回忆的老味道特别美味。”

在离石，“空心月饼”的消费群体中，中老年人占

了相当大的比例。“每个喜欢吃空心月饼的人都会回

忆起上学的时候，大人们在中秋节前和邻居，或者亲

戚朋友凑在一起围打月饼的情景。”用刘前平的话说，

这些人买回去也不一定是自己要吃，而是喜欢送给亲

戚朋友，“这样觉得中秋节才过得有意义”。

这样看来，中秋节买“空心月饼”，在离石是刚需。

2025 年 9 月，一则新闻在吕梁人的朋友圈刷了屏：

吕梁神头食品加工有限公司生产的 2000 个空心月饼，

从广州港启程，经过半个月海运，成功登陆美国洛杉

矶港。这家公司的负责人任雄伟介绍，他们已入驻淘

宝、京东、抖音、快手等电商平台，线上销售占比高达

60%，让吕梁空心月饼成功链接了全国市场。

这 2000 个“空心月饼”的买家，是北美华人市场的

一家电商网站。“虽然这只是一笔小小的外贸订单，但

它却进一步提高了我们对食品安全的重视程度。”任

雄伟说，“以后我们将更加注重产品质量，加大创新力

度，让咱们吕梁非遗美食的香味飘得更远！”而在杭

州，95 后运营李梅拆开老家寄来的红糖空心月饼礼盒

时，同事们围着追问配方；在太原，有顾客在大赛现场

一口气买了 200 个带回家。随着电商和物流的完善，

空心月饼正从离石的街头摊位走向更大的舞台。

“这月饼居然是空心的，一看就热量低。”社交媒

体上，不少年轻人被空心月饼“中空”的独特形态吸

引，从抖音、小红书等平台下单尝鲜。不同于广式月

饼的莲蓉蛋黄、苏式月饼的鲜肉，空心月饼的“空心”

在年轻人眼中天然带有“低热量”“不腻口”的标签，正

好契合了当下健康消费的趋势。

烟火气里的乡愁经济学

烟火气不是凭空制造的景观，而是来自真实的经

济行为和日常的人间交往。

当贺新旺师傅的烤炉在清晨点燃，当胡麻油的香

气沿着田家会的马路飘散开来，当老主顾们三三两两

聚在摊位前一边等月饼一边拉家常——这些看似寻

常的场景，构成了城市最本真的肌理。前段时间，吕

梁市委书记李云峰在离石区调研时也强调，要用心守

护老城历史肌理与传统风貌，丰富人文内涵，让城市

兼具厚重本土文化底蕴与浓郁市井烟火气息。

“空心月饼”摊位扮演的正是类似的角色。它不是

政府规划的产物，而是民间自发形成的经济生态。上

百家摊位沿着街道自然铺展，不依赖任何政策扶持，完

全由市场需求驱动。这种“自下而上”的烟火气，比任

何精心设计的商业街区都更真实、更有生命力。

再说乡愁。乡愁不是抽象的情感，它需要具体的

物质载体。对于离石人而言，“空心月饼”就是那个载

体。95 后的刘星在上海做电商，去年专门回离石学习

如何做“空心月饼”，现在有空的时候也会带着孩子自

己动手做。一位在外地工作的离石人每年中秋都让

家人寄月饼，他说：“月饼到了，中秋就到了。”这些看

似平凡的举动背后，是一种深沉的情感需求——在快

速城市化的进程中，人们需要一种可以触摸的、可以

品尝的方式，来确认自己与故乡的连接。

老城改造的核心命题是如何在现代化进程中留

住“人”的温度。离石空心月饼摊位给出的答案是：不

需要宏大的规划，不需要巨额的投资，只需要给一门

老手艺留出空间，给一群手艺人留出摊位，给一种味

道留出延续的可能。烟火气自然会回来，乡愁自然会

找到归宿。

然而，“空心月饼”也面临着现实的挑战。

一度时期，“空心月饼”被外来月饼大量占据市

场。工业化生产的广式月饼、苏式月饼凭借精美的包

装和强大的渠道能力，一度挤压了空心月饼的生存空

间。近年来，随着非遗保护意识的增强和电商渠道的

拓展，空心月饼重新获得关注。山西“空壳月饼”入选

非遗美食，借助网络平台迅速走红。一则消息显示：

临汾市乡宁县空心月饼 2026 年线上订单比 2025 年增

加 40% 左右，日均产能稳定在 15000 个月饼以上，带动

临时就业 2000 余人。整个中秋前后，全县空心月饼销

售额预计同比增长 30% 以上。

离石和乡宁的地域风情和人文习俗近似，其“空

心月饼”产业与乡宁相比，仍存在明显差距。乡宁县

已经形成了较为完整的产业链，有食品工厂、供应链

公司、统一的生产标准，甚至有传承人注册了品牌“鄂

山明月”。而离石的“空心月饼”更多依赖个体摊贩的

传统模式，品牌化程度低、标准化程度不足、产业链条

短。而在此时，电商化也带来了新的问题。“空心月

饼”的“空心”结构使其在物流中极易破损，运输成本

高、损耗率大。而且，一旦实现了工业化生产，手工制

作的温度和个性是否会消失？“空心月饼”的核心价值

恰恰在于“手工现做”——揉面时熟油与白面的比例

拿捏、馅料的手工拌匀、鏊烙与炉烤的火候控制，这些

环节中蕴含着机器无法替代的经验和手感。

还有一个更深层的隐忧：传承人的断层。贺新旺

44 岁，在四代传承的家族中已算年轻。但大多数“空

心月饼”摊主年龄在 50 岁以上，年轻人愿意接手这门

手艺的越来越少。打饼是个辛苦活，每天天不亮就要

备料，在烤炉旁站上十几个小时，冬天冷、夏天热，收

入却并不高。在离石区做打饼子生意的摊主坦言：

“我做了三十多年，但我儿子不愿意做这个。”

这不仅是离石的问题，也是全国传统手艺面临的

共同困境。如何在保持手工技艺核心价值的同时，让

这门手艺获得体面的经济回报，吸引年轻人加入，是

空心月饼产业必须回答的问题。

暮色渐浓，贺新旺的父母也前来帮忙打包。四代

人的坚守，让“空心月饼”不仅成为舌尖上的美食，更

成了吕梁人心中抹不去的乡愁符号，在烤炉的烟火

中，将团圆的滋味代代相传。

一枚空心月饼，外壳金黄酥脆，内里中空无物。

但正是这“空”，盛住了离石人几百年的走西口记忆，

盛住了中秋团圆的朴素心愿，盛住了一座老城最本真

的烟火气。

吕梁市委提出老城改造要突出“烟火”“乡愁”，在

“空心月饼”摊位上得到了最生动的诠释。这不是自

上而下的政策设计，而是自下而上的文化实践。上百

家摊位沿着离石的街道排开，每一家都藏着一段家族

传承的故事，每一炉都烤着一座城市的情感记忆。

离石老城的更新，不需要把这些摊位赶进整齐划

一的商业综合体，也不需要用统一的标准去规范每一

种口味。它需要做的，是给这些摊位留出空间，给这

门手艺留出尊重，给这份味道留出延续的可能。让贺

新旺们继续在街边烤月饼，让胡麻油的香气继续弥漫

在秋天的空气里，让每一个离石人在中秋时节都能买

到一口酥脆的“空壳壳”。

这就是烟火。这就是乡愁。

它不是写在规划文本里的漂亮词汇，而是写在每

一枚“空心月饼”的酥脆饼皮上，写在每一位老师傅长

满老茧的掌心里，写在每一个离石人咀嚼“空心月饼”

时微微眯起的幸福中。

空壳壳里装着的，是一座城市的灵魂。


