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与糕点结缘的青春岁月

郭卫平出生在宁波，8岁的时候，他跟随
身为教师的父母从宁波来到舟山海岛，在桃
花岛读完高中。1979年，18岁的郭卫平赶上
招工，就进入当时位于沈家门的国营普陀县
糕点糖果厂，也就是后来的普陀食品厂。

“那时候想法很朴素，就觉得去糕饼厂工
作，好歹有饼干吃。”郭卫平笑着回忆。上世纪
70年代物资匮乏，七分钱能买到一两饼干，
能够进入国营食品厂，在旁人眼里是一份让
人羡慕的好工作。

郭卫平介绍，当时的普陀糕点糖果厂由
民国时期见兴、大昌等十四家南货糕饼作坊
合营改组而来，是舟山规模最大的国营糕点企
业，全厂职工一百四十余人，包括纯素月饼在
内，共有四款产品拿过国家商业部优质产品奖
项，“这个荣誉是很了不起的，当时在整个浙江
省也没有几家厂子能拿到这么多荣誉。”

刚进厂，郭卫平跟着厂里老师傅学做糕
点，恪守师徒传承。为了多学点技术，别人8
点上班，他 7 点多就到车间，提前备好了物
料，静静观察老师傅的手法，还养成记笔记的
习惯，每一道配方、每一步工序，都认认真真
记录在本子上。“师傅有师傅的固定套路，我
年轻的时候还爱自己琢磨搞点小创意，没少
挨师傅骂。”进厂五六年，他就成长为车间的
技术骨干。

每到中秋，便是最忙碌的时候，全厂放下
其他产品，全员赶制月饼，一天可以生产一万
多斤月饼。平日里，普陀大大小小供销社、商
店，每到周一、周二就来厂里拉货，刚填满的
仓库常常被搬得空空荡荡。

十三年的工厂时光，郭卫平亲历国营糕
点厂的鼎盛，也见证个体户兴起之后，国营厂
慢慢走向衰落。

之后他经历停薪留职和下海创业，告别
熟悉的糕点车间，他自学平面设计，开起广告
公司与印刷厂。糕点手艺就此被搁置，那本写
满配方的笔记本，被好好收了起来，一放就是
几十年。

茶馆遇冷，慢拾老手艺

岁月流转，现在郭卫平在东港开了家茶
馆。取名“东郭”，一则自己姓郭，地处中国东边
的海岛舟山；二来名字通俗好记，寄托自己做本
土品牌的心愿，“东郭先生嘛，至少是个好人。”
前几年茶馆生意尚可，常有茶客相约喝茶聚会。
但随着人们生活节奏的变化，大家开始习惯在
家、办公室饮茶，线下茶会客源渐渐变少。

生意冷清之下，郭卫平想起压在箱底的
手艺。他翻出泛黄的旧笔记本，重新拾起普
陀纯素月饼的配方，大概四年前，正式上手
做月饼。

当然，他并不是照搬几十年前的老方子。

早年物资匮乏，老版本的素饼重油重糖，契合
当年民众的饮食喜好，却已经不适合当代人
的口味。郭卫平按着老方子做出第一批饼，请
亲友老客试吃，大家反馈太甜、太硬、油脂过
重。他便一次次调试配比，降低糖与油的用
量，反复烘烤测试火候。

他的素饼坚持零添加防腐剂、改良剂，只
用纯粹原料制作，依靠烘烤降低饼内水分来
维持存放，完全靠工艺来把控品质。“现在很
多新式月饼，花样很多，年轻人图新鲜。但老
味道自有它的韵味，是可以长久留下来的。”
郭卫平介绍，如今他保留几款传统馅料：五仁
百果、松子黑麻、白麻椒盐、苔菜，还有新加入
的咸蛋黄、玫瑰豆沙口味。

老郭做饼完全不追求扩张规模，因为纯
手工制作，个人产能有限，还拒绝过大订单。
曾经有外地机构找上门，希望大批量订货，都
被他婉言谢绝。“量大我是吃不消的，真接过
来，就要日夜赶工，做饼的乐趣就全部没有
了。”他没有开店，也不做商业营销，主要依靠
熟人圈子传播，订单也大多来自老熟人、老朋
友，杭州、丽水、宁波，远至四川，都有老熟人
专门托人来订购。

茶馆一角的小作坊，便是他的制饼工坊，
一边喝茶，一边做饼，茶香、饼香互相交融。他
说，想做出一个属于舟山本土的糕点牌子。

一口旧味慰人心
老饼里藏着一代人的集体记忆

东郭茶馆时常有老友登门，品茶尝饼，闲
谈过往。不少老顾客吃过一口饼，当即感慨：

“就是小时候吃到的那个味道。”一句简单的
评价，是对郭卫平手艺的最高肯定。

来买饼的，大多是记得老普陀食品厂味
道的中老年岛民，也有听闻故事慕名而来的
年轻人。有老顾客只要他一开做，就会上门购
买；外地工作的舟山人，惦记家乡中秋味道，
每到临近中秋，就会发来消息询问今年是否
开工做月饼。没有网红门店动辄排队两小时
的喧嚣，来这里的客人，追寻的不是流量热
度，而是记忆深处的家乡滋味。

谈起网红店铺的热闹，郭卫平说，自己不
愿意跟风模仿市面上网红蛋黄酥、麻薯夹心
等新潮款式，坚守扁圆传统月饼形制。他坦
言，做糕点，手艺、人品、整体氛围，样样都要
跟上，沉淀是急不来的。

时代变迁，当年盛极一时的普陀糕点糖
果厂早已退出历史舞台，民国流传下来的诸
多老字号作坊，大多消散在岁月之中，市面上
能吃到原汁原味老厂糕点的机会越来越少。
当年厂里拿过部优奖项的梅花蛋糕，他也完
整保留了配方，只是工序繁琐费力，除非客人
专门预定，平时很少制作。在他的作坊里，记
者也看到了专门用来做梅花蛋糕的铸铁模
具，“梅花蛋糕就鸡蛋、面粉、糖三样东西，其
他什么添加剂都不放。”

做饼之余，郭卫平依旧守着东郭茶馆，茶
客来访，切一块刚烤好的素饼，泡一壶热茶，
一口饼，一口茶，刚好中和糕点的油润。茶与
饼，本就是相配的搭档。

如今也有人劝他招收徒弟，把手艺传下
去，他还没有急于做这件事。手工老糕点，赚
不到快钱，需要耐得住寂寞，沉下心吃苦。在
他看来，传承这件事，缘分很重要。

一块小小的纯素月饼，揉进去的不只是
面粉油脂果仁，更是一位老匠人数十年的光
阴，一座城市的糕点过往。

在东港东郭茶馆的一隅，

一间小小的做饼作坊藏于茶

席之侧，茶香与饼香在此交

织。年过六旬的郭卫平，曾是

国营普陀糕点糖果厂的技术

骨干，历经国营工厂的红火年

代，又下海闯荡广告印刷行

业。人到晚年，茶馆生意遇冷，

他翻出尘封二十余年的工作

笔记，重启搁置半生的糕点手

艺，复刻曾经拿过商业部优质

奖的普陀纯素饼。

不追网红流量，不做大批

量生产，老郭只守着一方小作

坊，凭手工一点点揉面、调馅、

烘烤。一块小小的素饼，串联

起舟山糕点工业的过往岁月，

承载着老一辈岛民刻在记忆

里的甜蜜滋味，也记录着一位

老匠人在时代浪潮里，与老手

艺久别重逢的温暖故事。

茶馆里茶馆里，，老匠人重拾起舟山老饼香老匠人重拾起舟山老饼香
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