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月耀万物生
Martin人头马携手艺术家周范呈现三款中秋限量佳作

月耀万物生，万物皆繁盛，中秋将至，享誉全球的优质香槟区干邑专家 Martin人

头马联袂艺术家周范，汲取人头马各款佳酿的芬芳馥郁为灵感，以纷繁画面呈现月色下

久经时间描绘的芃芃万物，打造了三款“月耀万物生”的艺术家合作限量版灵感之作。

妙手生佳作，携手绘“新邑” 中秋生佳局，团圆耀“心邑”

万象载月之时，人头马

X.O的碰杯与欢聚之时最相

宜。人头马X.O“万象载月”

描绘着满月之下，万物生灵

的繁茂景象。琥珀色圆月高

挂，照耀着万物生长。蓬勃

生长的葡萄和香草描线细

腻，月光下的松柏呈现出黑

色远影，二者勾勒出起伏的

山峦。繁复的植物刻画正如

人头马X.O数量繁多的生命

之水，见证时间沉淀。杯中

异域水果的细致香调交织着

独特花香、蜜饯水果、肉桂和

巧克力的气息，品尝时犹如

大地展开万物，恰如万象生

辉。

月光皎瑕，万物生灵，这

个中秋，与人头马共同绘制奇

思妙想，感受人头马佳酿带来

的精彩创造，让馥郁的香气开

启多元的中秋体验，一起探索

圆月和干邑的迷人故事，共度

“月耀万物生”的中秋时刻。

协作创造精彩，人头

马携手艺术家周范以“月

耀万物生”为主题，为人头

马优质香槟区干邑三款佳

酿注入奇思妙想，创造出了

独具匠心的三款联名佳作。

周范在创作过程中

深度了解人头马的优渥风

土与历史传承，并在每一

款人头马优质香槟区干邑

的不同风味中汲取灵感，

最终绘成两幅艺术佳作。

干邑地区得天独厚的风土

成为了他的第一处灵感之

源——在这里，葡萄在白

垩土上繁茂生长，非凡人

才在酒庄里酿造佳酿，受

此启发，周范以优美流畅

的线条勾勒出一幅幅繁茂

的风土画卷。随后，他细

细品味每一款人头马优质

香槟区干邑，挥洒不同色

彩，将每一款佳酿在利穆

赞橡木桶中历经时光陈酿

才成就的馥郁芬芳与多层

次口感，以不同颜色一一

呈现。最后，中秋灵感涌

现，绘上明月，勾勒玉兔，

“月耀万物生”的画卷由此

诞生。 此中满载艺术家的

匠心，蕴藏着人头马的风

土与佳酿，同时也饱含品

牌对所有消费者的祝福

——满月之下，好事发生，

趁着中秋与家人好友相

聚，为自己放个假，在独处

时享受宁静，在碰杯间分

享欢乐，尽享每一个“月耀

万物生”的美好时刻。
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“我从 17 岁开始做的
香饼、绿豆饼、落壳饼，一
做就是四十几年……”回
忆自己做饼的这些年，陈
师傅这样说道。据介绍，
陈师傅家制作香饼已有近
百年历史，这份真材实料

制作而成的美味让不少吃
过的人都流连忘返，成为
回头客。不少人还会特地
来这里买上几份饼作为礼
物送给亲戚朋友，一些回
来岵山的马来西亚、新加
坡、印尼华侨在离开时也

会带些香饼回去送人。
传统工艺配料扎实，全

程手工操作，从选料到包馅
直至烘烤，都饱含着手艺人
对这份美食的热爱与敬畏。
这记忆中经典的古早味，是
陈跃煌师傅一辈子的坚守。

N海都记者 田米 文/图

又是一年中秋至，唯有
乡味解乡愁。这几天，家住
泉州永春岵山镇茂霞村后头
寨，今年59岁的陈跃煌师傅
正忙着制作岵山本地月饼
——落壳饼。近日，海都记
者前往当地，探访这份蕴含
着满满经典古早味和当地人
乡愁情怀的美食。

“要一份小个的落壳饼”
“来一份大个的落壳饼”……
26 日早上 8 时许，记者到达
永春岵山古镇老街，穿过村
道两边茂盛的荔枝树林，在
后头寨一栋自建房的一楼前
见到了这样热闹的一幕，不
少村民和慕名而来的客人正
在根据自己的喜好，挑选着
大小不同但同样新鲜可口的
传统落壳饼。

最近一段时间，家住岵
山镇茂霞村后头寨 263号的
陈跃煌师傅夫妻俩，每天凌
晨 4 点多就开始忙活起来，
为亲戚朋友和老顾客们制作
他们心心念念的落壳饼。采
访过程中，一位姓曾的阿姨
向记者介绍，她是专程从永
春县城赶来这里买落壳饼
的，“我小时候总吃这个月
饼，今天来就是要寻找小时
候的味道”。

“我们主要是做香饼，这
次应大家的要求开始做落壳

饼。”手头正忙活着做饼的陈
跃煌师傅向记者表示，如今
他们每天要做一千多个落壳
饼，当天就能全部卖完。为
了保证新鲜，制作落壳饼所
需的材料都需要当天进行准
备和加工。这几天来，他们
每天凌晨 4点多就要起床开
始忙碌，直到晚上 11点才能
躺下睡觉。

“做这个工作很辛苦，可
是看着大家都喜欢吃，自己
也舍不得放手不干，就坚持
下来了。”陈师傅说。

“我爸爸跟着我爷爷
做饼的时候，饼是用炭慢
慢烤的，现在可以用烘烤
炉，比以前方便多了。”陈
师傅的二女儿陈燕玲说，
她身边的不少朋友都表示
很久没吃到陈师傅做的落
壳饼了，非常怀念那份味
道和蕴含在月饼之中的乡
愁情怀。如今，她和姐姐

在家时也都会帮忙一起制
作落壳饼。

说起岵山的落壳月饼，
在当地可谓是远近乡邻无
人不知、无人不晓。对很多
当地人而言，“岵山月饼”已
经成了中秋节的一部分。

“岵山的落壳饼我从小
吃到大，载满了我儿时中秋
节的记忆。”家住附近的陈

旭军向记者表示，他小的时
候家里人多，每逢中秋，就
要把月饼切成小块，全家人
分着吃。那份香甜的口感
和内心的满足感能让他回
味上好一阵子。如今，再吃
到古早味的落壳饼的他，又
回想起了儿时一大家子一
起过节的回忆和那份浓浓
的亲情味道。
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满载当地人的乡愁情怀

记忆中的古早味 是手艺人一生的坚守
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包入馅料后，手工将
饼压制成形

落壳饼，一层薄薄的
酥皮，包裹着柔软的面皮，
因其外层皮壳在食用时会
掉落，所以得名落壳饼，其
内部则包着冬瓜条、花生

碎、猪油、五花肉、蒜蓉、糯
米粉、芝麻等酥软香甜的
馅料。在烤好的月饼外皮
上再刷上一层蛋黄液喷喷
香，再烤上一会，一屉月饼

就熟了。吃上一口落壳
饼，带着猪油香、蒜香、花
生香、冬瓜甜……让舌头
的味蕾带你感受满嘴香
气。

为何叫落壳饼□点击


