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震泽古镇宝塔街的蒸笼终日升

腾着温软白雾，木糕模叩击案板的笃

笃声响，穿过 200 余年时光，依旧清

晰可辨。 仁昌顺苏式糕点非遗活态文

化馆的展示大厅里，“糕点人生”四个

大字与墙上琳琅满目的糕模相得益

彰。 苏州市非遗、仁昌顺苏式糕点制

作技艺第六代传人陆小星轻轻抚过

一方布满包浆的明清糕模，向来访者

讲述这些或四四方方或千姿百态的

模具来历。“老模具不只是做点心的

工具，也是苏式糕点文化当代传承的

载体。 ”陆小星轻声说道。这份与糕食

相伴的执念，从乡间田埂一块点心萌

芽，走过创业的风霜，最终酿成连接

城市与乡土的人间烟火。 （本版图片

由受访者提供）

◆记者 颜静燕
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田埂糕香开启守艺初心

熟悉陆小星的人都说，这人是实打实

的“一根筋”，但凡撞上老旧印模、古法馅

料、食俗文化，便一头扎进去，半点不肯敷

衍。 这份刻进骨血的痴迷，要从陆小星的

少年岁月说起。

他出身江南传统手工艺家庭，长辈擅

做各类乡土吃食、木制器皿，逢节蒸糕是

家中不变的习惯，灶边常年码着各式梨木

糕模。“印象最深是立夏，跟着长辈去田间

采鼠曲草， 回家一起揉粉做麦芽塌饼，我

总抢着按压饼坯，蒸好后满屋子鼠曲草香

混着麦芽甜香，因而从小就对糕团、老模

具充满好感。 ”

陆小星的爷爷是远近闻名的木匠，因

而小星家境宽裕，儿时的他兜里便总揣着

零花钱，镇上仁昌顺茶食铺的麻饼是他百

吃不厌的心头好。 那时谁也不曾料到，这

个蹲在柜台前盼一块点心的少年，多年后

会接过传承 200余年的老字号， 成为仁

昌顺苏式糕点制作技艺第六代传人。

早年陆小星做过丝绸店学徒，偶然接

触糕点制作后， 发现仁昌顺生意冷清：铺

子只是简易前店后坊， 点心只剩麻饼、月

饼、酒酿饼寥寥几样，设施老旧、客源稀

少，本土古法手艺眼看就要无人接续。“实

在不忍心流传 200年的苏式糕团技艺断

掉。”抱着这份惋惜，他下定决心拜第五代

传人庄春福为师。

刚入行时，家里人几乎都反对。“做糕

点凌晨就要开工，全年无休，劳作辛苦，收

益却普通，长辈们都很心疼我。”陆小星坦

言。 可他愣是一头扎进去，一心想要复原

古法。“祖辈守了一辈子糕团铺，我亲眼见

过不少江南老作坊后继无人，配方、模具、

整套技法全部流失。长辈常说，手艺断代，

等于丢了江南饮食文脉，这份担忧，我一

直记到现在。”慢慢地，家人见他四处奔波

寻访老匠人、凌晨下乡蹲守糕点摊钻研制

作过程的模样，终究放下顾虑，转为全力

支持。

一块糕亦是维系情感)纽带

“师父常跟我说， 做糕点本质是做良

心，原料不偷减、工序不偷懒，手工糕点贵

在真心。 现在我教徒弟，第一句话也是这

个道理。 ”

师父当年的叮嘱，被陆小星奉为从业

圭臬，数十年来，他恪守仁昌顺代代相传

的准则，也是苏州“不时不食”的生动落

地：原料只取太湖晚粳、吴江绣花锦这类

本地应季风物；揉面、开酥、入模等核心工

序必须手工完成； 糕点顺应二十四节气，

遵循春饼、夏糕、秋酥、冬糖的节奏，不到

时节绝不制作上架；从原料入库到成品出

柜，全流程记录溯源。

谈及手工糕与机器量产糕的鸿沟，陆

小星拿招牌定胜糕细细拆解：“机器高压挤

压成型，糕体紧实僵硬，捏下去硬邦邦没有

回弹，边缘切割生硬；手工木模按压力道有

轻有重， 糕体松软有韧劲， 按压能缓慢回

弹，自带米粉柔和的‘呼吸感’，”末了，他打

了个生动的比方，“机器只会固定施压，手

工是给米粉‘做按摩’，人手能感知干湿软

硬，这份细腻，设备永远复刻不了。 ”

更何况，在陆小星眼中，糕点从来不

是单纯的吃食， 是江南人维系情感的纽

带：“高科技机器能复刻糕点的外形，可食

材本源、点心背后的民俗与情谊，是流水

线做不出来的。 ”建房乔迁、学子赶考、逢

年祭祖、婚寿宴席，家家户户都会备糕互

赠；邻里之间交换馅料方子、分享糕模花

样。“旧时立夏做麦芽塌饼，农家除了自家

吃，都会分赠街坊，一块饼，就是邻里往来

的由头。 ”

一方糕点， 藏着他朴素的生活追求。

闲暇时分，他提取馆藏古糕模纹样做成礼

盒、文创产品，让沉睡百年的雕刻美学走

出展厅走进寻常百姓家。曾有资本方带着

规模化扩张方案找上门，许诺快速拓店增

收， 被他一口回绝：“资本一旦绑定对赌，

只能压缩原料、简化工序，这份情怀经不

起流水线消耗，非遗要做有限规模下的精

耕细作。 ”

如今，仁昌顺的这一方糕香，早已越

过震泽的青石板路， 走向更广阔的天地。

两度登上央视中秋栏目， 香青菜月饼、五

仁月饼被全国观众熟知；受邀前往澳门参

与文化嘉年华，收获满堂赞叹；为联合国

前秘书长潘基文八十大寿定制寿纹糕饼

礼盒， 搭配苏州桃花坞木版年画包装，兼

具匠心与吉祥寓意，大获认可。

工坊是阵地，也是家

工坊蒸腾的热气里，藏着陆小星身后

一大家子彼此包容的温情。

家中有亲人长期留守工坊， 包揽糕

点制作、品牌运营、研学接待所有细碎工

作。陆小星的孩子自幼在作坊长大，熟悉

揉粉、压模全套工序，愿意亲近非遗，但

陆小星从不会强硬要求子女接班。“孩子

的人生选择全由他自己做主， 不会强迫

他继承手艺。 ”

每到清明、中秋、升学季，全家齐聚工

坊一同制糕，延续家中多年来独有的仪式

感。“做点心时长辈会讲对应糕点的民俗

故事，蒸好第一笼糕，必先分给家里老人，

寓意吉祥团圆。 ”

糕点行业全年无休，很难完全分割工

作与生活， 陆小星选择将家人融进事业：

“工坊、研学馆是传承手艺的阵地，也是我

们一家人共同经营的小家。 ”说起家人最

让他动容的支撑，要追溯到为联合国前秘

书长潘基文定制八十大寿寿饼、寿糕的那

段日子。

“那段时间我日夜反复调试馅料、打

磨专属寿纹糕模，妻子全程陪着我整理模

具、反复试吃调整，最后还和我一同远赴

韩国。平时我凌晨出门寻访百岁老师傅复

原失传点心， 她有空就跟着记录配方，从

来没有半句抱怨。 ”当年决心把震泽糕团

送上央视、走出国门，前路满是未知，即便

家人偶尔存有不同想法， 也从未阻拦他，

始终是最安稳的后盾。 在陆小星心里，传

承苏式糕点是毕生文化理想，和睦家庭是

立身根本，二者从来无法割裂。

如今不少家庭过节简化流程，不再亲

手制作传统点心，对此他满心忧虑：“亲手

做糕团， 本是中国人独有的家庭仪式载

体。 七夕巧果、重阳撑腰糕、中秋月饼，每

一款糕点对应专属节点，少了亲手制作的

过程，家风、节气记忆都会慢慢流失，这也

是我大力推广亲子研学的核心原因。 ”

把非遗-堂搬进校园与社区

自 2014年起，陆小星推开糕点坊大

门，把案板变成面向全年龄段的非遗民俗

课堂。十年间上千场免费非遗公益课堂走

进吴江、上海百所中小学，内蒙古、海南研

学队伍，甚至韩国留学生专程赶来体验压

制定胜糕。

曾有一组上海亲子家庭的经历令他

印象深刻：“孩子一开始对传统点心毫无

兴趣，亲手打磨糕模、蒸制定胜糕之后，回

家主动查江南糕点民俗史料， 家长跟我

说，手工体验带来的匠心感悟，书本里是

学不到的。 ”

他还兼任两所高校的产业教授，在校

内搭建实训基地，课堂上讲授糕点民俗理

论， 课后学生可到门店实操勤工俭学，表

现优异者还能合伙开店。

为打破大众“非遗藏在古镇，遥远又

小众”的固有印象，陆小星常带着迷你糕

模、试吃点心走进苏州、上海等地的城市

商圈，让市民近距离触摸木模纹路，感受

手工糕点的温度。 他还整理明清地方志、

文人笔记里的节令糕点记载，计划推进沪

苏品牌联名，拓宽苏式糕点的传播面。

8月 13日下午，由本报、上海书店出

版社联合主办的“苏味书香阅江南”活动

将落地徐汇区天平街道 66梧桐院党群服

务中心， 陆小星会携带时令原料与糕模，

现场演示苏式糕点制作，周边居民在家门

口， 就能沉浸式感受江南糕食非遗文化。

同时，陆小星的良师益友、吴越美食推进

会创始会长蒋洪也将携《寻找美食家》一

书进行现场分享与“导吃”。

对于仁昌顺的未来，陆小星规划多线

并行：适度拓展文旅门店，持续挖掘复原

失传江南点心； 常态化开展非遗研学，把

糕点手工课堂长期落地上海社区、 校园。

在他心中，最理想的传承状态，便是打破

糕点只属于节庆礼盒的固有印象，让苏式

非遗点心融入日常下午茶、 三餐饮食，真

正实现活态、生活化传承。“苏式糕点不只

是赠送的伴手礼，每一块糕都是匠人顺着

时序慢熬出的江南时光。有空不妨带着家

人动手做一次糕团，在揉粉压模的慢时光

里，感受米香里独有的温情。 ”陆小星说，

他会守护好这一方苏式糕香，温暖每一个

与江南滋味相逢的普通人。
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