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传说

月饼的起源还有另一个传说，与元末起义领袖朱元璋有

关，他通过月饼传递起义信息，将月饼用作通讯工具。

起源

月饼起源于中国的唐朝，据传说是由唐明皇为赏月而发

明的。

月饼的起源与传说
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传统节日食品
月饼是中国传统节日食品，是中秋节必不可少的

节令食品。

文化象征
月饼不仅仅是一种食品，更是一种文化象征，代

表着团圆、和谐和美好。

月饼在中国文化中的地位



01 广式月饼
以皮薄、馅足、松软、香甜而著称，常见的口味

有豆沙、莲蓉、五仁等。

02 苏式月饼

以皮脆、馅软、香酥、可口而闻名，常见的口味

有肉松、蛋黄、火腿等。

03 京式月饼
以皮薄、馅实、油润、香醇而著名，常见的口味

有山楂、枣泥、核桃等。

月饼的种类与特色
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面团调制技巧 馅料调制技巧

根据不同口味的需求，掌

握馅料的配方和调制方法，

保证馅料口感细腻、味道

纯正。

成型技巧

学习各种月饼的成型手法，

如包、捏、压等，使月饼

形状规整、美观。

掌握好面粉、糖、油等原

料的比例，以及和面时的

水温，确保面团软硬适中，

易于操作。

烘烤技巧

了解月饼的烘烤温度和时

间设置，以及如何调整烤

箱温度来控制月饼的色泽

和口感。

月饼制作的基本技巧



面粉

是月饼制作的基本原料，

用于制作月饼的外皮。根

据不同的需求选择不同筋

度的面粉。

糖

用于增加月饼的甜味。根

据口味需求选择白砂糖、

红糖等不同种类的糖。

油

用于调制月饼面团和馅料，

使月饼口感更加细腻。常

用的油有花生油、玉米油

等。

馅料

是月饼的灵魂，常见的馅

料有莲蓉、豆沙、五仁等。

根据不同的口味需求选择

不同的馅料。

月饼的主要原料



蛋黄月饼01

在制作外皮时加入咸蛋黄，使月饼口感更加丰富。

需要额外准备咸蛋黄作为原料。

02 冰皮月饼
外皮采用糯米粉等原料制成，无需烘烤，口感软

糯。需要额外准备糯米粉、粘米粉等原料。

03
水果味月饼
馅料中加入各种新鲜水果或果酱，口感酸甜可口。

需要额外准备新鲜水果或果酱作为原料。

不同口味月饼的特色原料
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