
长城观察 03
2026.9.24责任编辑：钱玉 视觉编辑：任飞宇

中秋将至，月饼飘香。石家庄市

藁城区黄庄村——这个远近闻名的

“月饼村”，迎来了一年中最忙碌的时

节。门店里客流不断，车间里炉火正

旺，油纸裹着的酥皮月饼，从这里发往

全国各地。

近年来，黄庄村持续擦亮“黄庄月

饼”这块招牌：在守住传统工艺的同时

不断开发新产品，在深耕线下门店的同

时积极拓展线上渠道。月饼产业带动

周边3000余人就业，成为当地农民增

收、乡村振兴的支柱产业。去年，黄庄

月饼销售额突破1亿元；今年，又走出国

门，出口到韩国、澳大利亚。

黄庄月饼的火，火在一个“土”字：

土生土长的原料、代代相传的手艺、亲

民实在的价格，让一块酥皮月饼显得格

外真诚。而它的生命力，又不只是

“土”——口味创新、电商直播、出海布

局，老产业正不断拥抱新变化。

从2018年的6家小作坊，到如今的

百余家企业，一枚小小的酥皮月饼，已

然成了线上线下销售火爆的“大产

业”。而黄庄月饼的故事，仍在继续。

旺销
车停不下 人挤不动

中秋节临近，黄庄村的上百家月

饼生产企业迎来产销旺季。

走进黄庄村的月饼特色街区，各

式月饼整齐陈列，门店客流持续攀

升。商户介绍，现在线上线下销量都

特别大，每天的销量能达到几万包。

今年，他们推出了1斤重的大月饼，老

式的包装、老式的味道，每天的销量也

有1万多包。

“开车700多公里来旅游，顺便买

点月饼。”在黄庄村一家月饼店里，一位

操着东北口音的顾客笑着说。

不到200平方米的店里，挤满慕名

而来的顾客。

有人熟门熟路，带着做好的笔记直

接采购。有人观望驻足，看着墙上的口

味犹豫不决。大家从一侧进，另一侧

出，跟着人流慢慢往前挪。停不下的

车，挤不动的人，让黄庄月饼又一次成

了中秋顶流。

2025年，黄庄月饼产值突破了1亿

元，成为当地农民增收、乡村振兴的支

柱产业。

很“土”
土产土料 工艺传统

这么一块从村里“跑”出来的月饼，

凭什么年销上亿、圈粉南北？

从20世纪六七十年代开始，黄庄

村就有手工制作月饼的传统。村民们

利用自家的小麦、鸡蛋、花生等原材料，

制作出简单而美味的月饼，供家人和邻

居品尝。

最初的月饼是在熟人之间流传和

消费，用料实在，包装简朴，性价比很

高。就这样一传十、十传百，黄庄月饼

走出了村庄，口碑慢慢树立起来了。后

来一些作坊购置了机器，成立了公司，

聘请了专业技术人员，研制配方，创新

品种，扩大了产量。

但黄庄月饼的根，始终扎在乡土

里——好原料、老手艺、价格亲民。

——真材实料，土在味道。

“俺们村的月饼主打酥脆，不发黏，

顺口。”黄庄村党支部书记田亚锋表示，

村里有112家生产月饼的企业，各家有

各家的手法。你家用五仁、椒盐，他家

上板栗、蛋黄。配方不一样，揉面力道

不一样，烤出来味道也不一样。

黄庄月饼以皮薄馅大、酥软松脆的

传统酥皮月饼为主流产品，保留了五

仁、蛋黄、板栗、红豆、绿豆、山楂、椒盐

等经典口味。黄庄人说，水、面、油、各

种馅料配比合理，才能做出酥脆糯软的

月饼。黄庄月饼面皮薄，馅料足。掰开

一个五仁月饼，葡萄干、白芝麻、黑芝

麻、南瓜籽仁、葵花籽仁、西瓜籽仁……

馅料满满当当，土产土料，一目了然。

——老手艺慢功夫，土在工艺。

月饼生产一般需要经过和面、开

酥、包酥、成型、烘烤、回凉等多道工序，

每道工序都精益求精。据了解，为了保

持黄庄月饼的传统口味，现在村里月饼

厂家的部分工序仍保留了传统的手工

工艺，其余实现了自动化生产。

“我们仍坚持手工开酥、包制，沿

用以前做月饼的工艺。”当地某知名月

饼品牌负责人说，其中开酥是关键，老

师傅们凭经验能精准调配油酥与面

皮，经反复擀压、卷叠，形成酥软饼

皮。刚出炉的月饼金黄饱满，如书页

般层层叠叠的酥皮，格外诱人。关键

步骤坚持手工制作，为的就是那一口

机器做不出的酥脆。

——价格亲民，土在诚意。

五仁，13元/包；红豆，10元/包；枣

泥，12元/包；蛋黄，15元/包；椒盐，15

元/包……在黄庄村的一家月饼店内，

价格表清清楚楚标明了月饼的价格，实

惠亲民。大型商超里包装精美的月饼

动辄三四百元，而黄庄月饼，仅用最简

单的包装纸包裹住，包装纸上印有月饼

店铺名称、馅料等。

包装不搞花哨，老百姓买得起。村

里管着品质标准，原料要过关。“黄庄月

饼从来不过度包装，东西好不好，老百

姓咬一口就知道。糊弄人的事，干不

长。”田亚锋说。

这或许就是黄庄月饼因“土”而火

的秘密——把心思放在料上，把功夫下

在饼上，把诚意写在价上。

并不“土”
持续“出圈”远销海外

在坚守“老味道”的同时，不断追

求“新品质”，是黄庄月饼持续“出圈”

的秘诀。

——口味创新不土。

黄庄村各月饼企业在坚守传统老

味道的基础上，每年都在进行不断的创

新。除了传统口味以外，还开发出当下

年轻人喜爱的流心月饼以及法式、广式

等月饼，颇受欢迎。此外，为了更加符

合浙江、江苏等地人们的口味，有的厂

家还特意推出橙皮红豆、红枣核桃等味

道的月饼，很是畅销。

紧盯健康化、年轻化、多元化消费

新需求，有些厂家推出药食同源、以茶

入饼的健康新品。相关工作人员表示，

现代人比较追求健康，在酥皮的基础上

进行了改良，饼皮减糖5%、减油30%，

口感吃起来比较清爽，不油腻，更符合

现代年轻人追求的口味。

——卖法不土。

在黄庄，月饼产销也已突破“线下

门店”单一模式。京东、顺丰等快递运

输服务上门揽收，村内不少企业还开展

了直播带货。“我们主打酥皮和蛋糕皮

两类月饼，除了门店，还在抖音、快手、

京东、天猫、小红书等多平台开设网店，

销量和口碑都很好。”一家月饼企业负

责人表示。

——眼界不土。

不同于往年以内销市场为主的火

热态势，今年黄庄月饼的目光，已走出

国门，瞄准了更广阔的海外市场。

日前，河北伯香村食品有限公司生

产的一批3万包黄庄月饼，经严格检测

后发往韩国。这是继7月首次出口澳大

利亚之后的第二次出海。从本地热销

到走出国门，黄庄月饼凭实力拿到了海

外市场的入场券。

“针对海外市场，我们精选蛋黄、五

仁、板栗等经典口味，包装严格按照出

口标准设计，营养标签、配料表等信息

分别用英文、韩文等标注，并特意保留

了‘黄庄月饼’的中文字样。”伯香村公

司总经理韩保文说，海外消费者看重的

正是这份传统地道的中国味道。

未来
黄庄月饼如何走得更远

一枚酥皮月饼，撑起了黄庄村热闹

的日子。

“企业自己经营、自己做主，俺们做

好后盾，能帮的全力帮。”田亚锋说，村

里规范生产秩序，对接市场资源。谁家

有困难，村里出面协调。谁家想扩厂，

村里帮着跑手续。

东西好，价格实，企业敢干。销路

就一点点打开了。如今，黄庄村有月饼

企业百余家，产品从京津冀卖到全国。

“湖南、湖北、广州、四川，都有黄庄月饼

的份额。”田亚锋掰着指头数。如今，黄

庄月饼还出海了。

“老老实实做品质，踏踏实实闯市

场。老百姓认可，路就越走越宽。”田亚

锋说，今年行情看着更好，“估摸着销量

能比去年再翻一番。”

热闹之下，黄庄人也清醒地看到

隐忧。

“市场上从来不缺优质产品，真正

稀缺的是能够带领本土好物走向全国

市场的品牌影响力与成熟销售渠道。”

岁花村品牌主理人王海涛直言，“黄庄

月饼”目前更多是大众认知中的地域

风物概念，尚未形成统一、规范的产品

标准。

有媒体观察指出，火的是品类而非

品牌，大厂家的品质稳定，但一些小厂

口味波动，整个区域品牌面临被透支的

风险。

补齐短板的动作已经开始。

标准化生产流程，是品质稳定输出

的保证。以前村里多家月饼企业多是

家庭作坊，现在不少企业建起了标准化

车间。在河北伯香村食品有限公司生

产车间，整齐排开的生产线，现代化设

备在明亮灯光下泛着光泽，和面间、开

酥台、馅料间、烘焙线等功能分区清晰

明确。工人们反复擀压卷叠油酥，饼坯

入炉渐成金黄，出炉冷却后精准称重封

口，每一道工序井然有序。

如果说中秋是黄庄月饼的“高光时

刻”，那么如何让月饼“全年化”，才是产

业真正的考题。

有行业分析指出，月饼品类季节性

极强，消费高度集中于中秋前30天。

黄庄人也在思考如何让黄庄月饼

走得更远。

比如，把月饼“做薄”——让传统口

味变成日常茶点。在“印奶奶”负责人

朱营超看来，打破季节魔咒的钥匙是让

产品走出中秋的消费场景。“我们准备

推出更多产品，比如茶点和肉类加工品

等，并且还会借助现有的销

售渠道，打造国潮风茶

点空间，推动品牌从节

令走向日常。”事

实上，黄庄人早在

几年前就有

了“全年循

环”的念头：

以月饼为切

入点，引领

面包、蛋糕、

甜 点 等 生

产，让村里

“任何时候都

有产品可卖”。

把 渠 道“ 做

长”——让销售周

期从一个月拉长到全

年。电商、直营店、商超同步推

进，借助直播带货，品牌月饼入驻全国

连锁商超与精品超市，再叠加出口订

单，月饼的销售不再只靠中秋前的爆

发。渠道一旦铺开，产品就有机会从

“节令消费品”变为“日常

伴手礼”。

2025年，黄庄月饼销售额突破1亿元。一个华北平原

上的村庄，用“土”的方式，做成了红火的生意。

从20世纪六七十年代村民们用自家小麦、鸡蛋做月

饼供邻里品尝，到2018年的6家小作坊，再到如今百余家

企业、旺季日产数百吨、产品出口海外——变的只是规

模，不变的是那份“土”的底色。

一块用老手艺、实在价做出来的酥皮月饼，是最稀缺

的诚意。13元一包的五仁月饼、15元一包的蛋黄月饼，油

纸一裹就是全部包装；关键工序仍靠手工开酥、反复擀压

卷叠，机器替代不了那份口感。东西好不好，老百姓咬一

口就知道。

但黄庄月饼的“土”，从来不是故步自封。口味上，它

守着五仁、椒盐的老味道，也做流心、低糖的新尝试；卖法

上，它既靠口碑一传十、十传百，也借直播电商走向全

国。土是底色，新是锋芒。

真正难的是由“红”到“长红”，考题有三。一是品牌，

“火的是品类，不是品牌”，消费者认“黄庄”这个地名，却

说不清该买哪一家；二是标准，百余家企业水平参差，好

在标准化车间陆续建起，行业协会加快推动，正把口碑转

化为可复制的标准；三是季节，月饼消费高度集中

在中秋前一个月，一个月的爆发撑不起全年的

营生。破解之道，是让月饼走出中秋的消

费场景，比如把传统月饼做成日常茶

点，让电商、商超、出口齐头并进，推

动月饼从节令消费品变成日常伴

手礼。

三 道 题 ，解 法 各 有 侧

重：品牌要靠品质和信誉一

点点立，标准要靠行业一

起建，季节要靠场景慢慢

拓。而归根结底，黄庄人

的底气，还是那句朴实的

话：“老老实实做品质，踏

踏实实闯市场，老百姓认

可，路就越走越宽。”

（来源：长城网·冀云
客户端、河北日报、石家庄
日报、燕赵晚报、新华社、
河北青年报、中国新闻网、
央视网）

（图片除署名外，均为
新华社发）

流量之外，
黄庄月饼要答三道题
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在一家月饼生产工厂里，工人在烤制月饼。

黄庄月饼外皮金黄酥脆黄庄月饼外皮金黄酥脆。。

本报本报记者记者 闫思宇闫思宇 摄摄

在石家庄市藁城区黄庄村一家月饼生产企业在石家庄市藁城区黄庄村一家月饼生产企业，，

工作人员通过网络直播销售月饼工作人员通过网络直播销售月饼。。

消费者在黄庄村挑选月饼消费者在黄庄村挑选月饼。。

在石家庄印奶奶食品有限公在石家庄印奶奶食品有限公

司司，，工作人员现场制作月饼工作人员现场制作月饼。。


