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美食大观 /

一、南京东路新雅食品旗舰店
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二、南京东路新雅粤菜馆
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新雅月饼，与粤菜精髓一脉相承
你有没有发现这样一个有趣的现象：知名的广式月饼，几乎都产自知名的粤菜馆。在广州如是，在东南亚如是，在上海亦如是。

原因很简单———广式月饼的特点是原料精良、做工精致，与粤菜的神髓一脉相承。从根本意义上说，广式月饼就是粤菜馆产品

线的衍生，做得出名传海内外的粤菜，自然做得出经久不衰的广式月饼。

没有 )(&天的一丝不苟、千锤百炼，就想在短短的月饼季里做出好月饼来，很难很难。

“四大金刚”组合———全家福∕$"元

名字让人一听觉得甜蜜，铁盒包装则尽显大气。礼盒
内包含玫瑰细沙、奶油椰蓉、莲蓉月饼、上等五仁等月饼，
是广式月饼的“四大金刚”。仔细看了发现，月饼的数量竟
然不是 %只，而是 $只，外加一只莲蓉蛋黄，性价比太高了。

港式加头月饼———港式皇牌∕$%元

懂经的老吃客欢喜吃“加头月饼”，为啥？和常规的月
饼比，它的饼皮更薄、馅料更多，吃起来更过瘾，好吃的双
蛋黄月饼一定就是“加头”的。瓜仁细沙、凤凰椰蓉、莲蓉双
黄、嫦娥奔月个个经典，每年都供不应求。顺便说一下，这
款月饼的价格和 &年前一样吆！意味着什么？你懂的。

七星伴月∕!&%元

“七星伴月”是广式月饼的经典礼盒，圆盒子造型在
很多人的记忆性代表着高档、豪气、尊贵。买这款月饼送
人，只要一盒就足够体面了，说到价格，真是没法再亲民
了———只要 !&%元。礼盒内含 '个小月饼和 !个大月饼，
很多家庭喜欢在中秋节这一天，将大月饼全家分而食之，
代表了“有福同享”，而 '个小月饼则留给父母平时两人
分而食之，每次进食适量，既不浪费又不增加肠胃负担。

锦绣前程∕#&%元

祝朋友前程似锦，恐怕是中秋节最实在、最美妙的祝
福了。这款月饼包装时尚，适合新生代企业，品种方面除
了有玫瑰细沙、莲蓉双黄等传统口味外，还有一瓶松茸、
抹茶月饼等新兴口味，让这个传统节日多了一份海派大
都市的味道。

选一选，
哪款月饼适合你

! ! ! !当月饼生产进入工厂化时代，很多
人便以为，只要有了场地、购买月饼生产
流水线，就能生产出好吃的广式月饼。
这种理解显然是错误的。
他们不知道，对于凝结着深厚饮食

文化的广式月饼而言，生产者的经验、技
艺、理念、责任心，是决定其品质的要义。

虽然市场上广式月饼的品牌层出不
穷，但是，消费者喜爱的、信赖的、愿意自
己掏钱购买的，往往是背靠餐厅、资历
老、口碑好的老牌号粤菜馆生产的月饼。

新雅粤菜馆出品的新雅月饼，便是
其中的典型代表。

在上海人心目中，新雅月饼是广式
月饼的翘楚，有着“自己买广式月饼就买
新雅”的美誉。

那么，新雅是如何将经营粤菜的理
念融入到月饼生产的呢？

原料：追求精益求精

粤菜的最大特点是什么？选料精良。
新雅月饼就秉承了粤菜的这一特

色，对于原料的选择绝对称得上“精益求
精。”

新雅月饼的原料，有很多本来就是
新雅粤菜馆做菜的原料，一年四季都要
采购，对供货商的信誉、原料的质量自然
能全面掌控。举个例子吧，新雅粤菜馆的
豆沙包非常好吃，奶油布丁更是深受欢
迎，用的赤豆是海门大红袍赤豆。海门大
红袍赤豆产量有限，在市场上常常供不
应求，以假乱真的事情常有发生。新雅和
海门当地的农业部门签有战略合作协
议，确保拿到高品质的正宗大红袍赤豆。
这种优势，有些只在月饼生产季购买赤
豆的企业，是不可能有的。

再如，椰蓉月饼所用的椰丝也是新
雅粤菜馆平时做菜的原料。大厨们发
现，榨制过的椰丝吃上去像木屑，还未
经压榨的海南椰丝的口感好很多，所
以，新雅做月饼用的就是未经榨制的海
南椰丝。

制作：用“秘笈”说话

中华美食历来推崇“秘笈”一说，这
“秘笈”，绝对不是凭空想出来的，而是多
年实践的结果，是“历史的经验”。粤菜馆

的大师傅常常将“秘笈”视作看家本领，
轻易不传徒弟。

广式月饼最早的生产者就是知名粤
菜馆，其目的是满足老顾客的需求，能总
结出“秘笈”来的，都是历史悠久的老牌
号企业。就拿新雅粤菜馆来说吧，生产月
饼的历史有 $"年，如今的工艺，都是“经
验”堆出来的。

好比烘烤月饼，虽说如今用的都是
现代化一体式烤炉，但操作流程绝对是
“技术活”。烘烤要分 #次完成，第一次烘
烤为的是将月饼的外表烤干，第二次是
将里面烤熟，两次之间还要涂蛋清。第一
次烤的时间不能长，绝对不能将馅料烤
熟，连半生不熟都不行，但是外表一定要
烤干。时间的长短和天气因素都有关。在
外人看来，这个环节太难了。但对于粤菜
馆的大师傅来说根本不算回事。他们平
时做菜，不都是靠经验、靠手艺、靠心领
神会嘛。

检验：为了 !""5满意度

新雅粤菜馆有一个老传统：就是大
厨们每隔一段时间就要比赛交流，互相
检验烹饪水平。新雅将这一传统也沿用
到了月饼生产上，不但设立了严格的检
验制度，还提升了对月饼检查的力度。

举个例子吧，月饼包装要之后要放
到装满水的气压桶里，然后加压到 *公
斤，看月饼是否漏气，这叫“气密试验”。
行业要求是拿 !&5左右的月饼出来抽
检，而新雅的抽检比例达到 *"5。与此同
时，新雅还委托国家食品质量监督检验
部门，对其月饼的生产过程及质量进行
安全检测，并主动将每批次产品的样品
送检。新雅希望借助权威机构先进的专
业检测设备及丰富的检测经验，对月饼
生产的全过程进行严格把关，以实现
!""5客户满意度。

将粤菜的考究、精致、严谨、美味融入月饼制作中


