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在传统味道上不断创新
到第一食品尝尝虾仁鲜肉月饼

! ! ! !临近中秋，鲜肉月饼香味再次飘逸在上海
街头商场。上海人喜爱鲜肉月饼，鲜肉月饼
究竟哪家强？去年中秋，上海电视台《人气美
食》栏目取自南京路、淮海路 ! 家著名商家
烘制的鲜肉月饼，将标志去掉，请著名美食
家作一次横向盲评，并进行直播。盲评结果，
第一食品的黑毛土猪鲜肉月饼在这 ! 家中
获得第一名。由此，第一食品鲜肉月饼声名
鹊起。今年中秋前，第一食品鲜肉月饼刚一
出炉，便引起新老吃客的追捧，排队者络驿
不绝（见图）。

!猪状元"黑毛土猪肉做馅
第一食品鲜肉月饼馅心，所采用的黑毛土

猪肉，全部来自国家农业部门授予的“无公害
农产品养殖基地”的上海猪状元畜牧综合场。
这家畜牧场出栏的黑毛土猪，用豆渣、酒渣、菜
叶饲养，肉质鲜美有韧劲。鲜肉月饼馅全部采
用“猪状元”黑毛土猪肉，且量足味鲜，月饼皮
又是手工制作，酥脆松软，尝一口，肉香绕颊，
回味无穷。今年，第一食品仍将现制现烘的黑
毛土猪鲜肉月饼作为主打产品，而且继续以亲
民的“工薪价”面市。

虾仁鲜肉月饼闪亮登场
今年第一食品在保持传统口味基础上

进行了大胆创新，虾仁鲜肉月饼就是一个创新
杰作。虾仁鲜肉月饼馅，鲜肉部分仍用“猪状
元”黑毛土猪肉，再添进一定数量的新鲜虾仁。
该月饼还是手工制作，现场烘制。产品一推出，
即受到消费者的欢迎。尝一口虾仁鲜肉月饼，
那种独特的回味真让人难忘：它既有土猪肉的
韧劲，又有新鲜海虾的鲜嫩，汁水溢流，满口余
香，简直让人置身于一场盛宴之中。

肉松咸蛋黄月饼受青睐
除推出虾仁鲜肉月饼外，现场烘制的肉

松咸蛋黄月饼又是第一食品今年的创新产
品。月饼馅心的肉松全部来自太仓优质长丝
肉松，咸蛋黄采自优质高邮咸蛋。咬一口
肉松咸蛋黄月饼，其味咸中带甜，其鲜清
纯久远。如丝如絮的肉松，若粉若膏的蛋
黄，在嘴里一起慢慢溶化，鲜美之味长留
在齿舌之间。肉松咸蛋黄月饼酥皮很有特
点：它是用手工一层层起酥而成，层次分
明，松脆适中。顾客若尝了一只，更有再想
尝一只的冲动。
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! ! ! !随着中秋节临近，功德林月饼进入销售和提货高峰。与
此同时，功德林中秋净素家宴也预定火爆，功德林米酒的销
量也明显增加。

原料篇#!奇亚籽"和!海藻糖"现身配方表

今年功德林净素月饼的原料，多了两个新名词———“奇
亚籽”和“海藻糖”。
“奇亚籽”是生长在北美洲地区的一种名叫芡欧鼠尾草

的薄荷类植物的种子，口感好，还富含人体必需脂肪酸 !"

亚麻酸以及多种活性成分，是当地人餐桌上的健康美食。
“海藻糖”是从海藻中提炼出来的一种物质，功德林用它替
代木糖醇，制作无添加蔗糖月饼，月饼口感更显细腻。

因为“奇亚籽”和“海藻糖”的加盟，功德林净素月饼的
制作成本自然又高了。不过，这倒与功德林秉承的理念一脉
相承———就像当初企业全部使用非转基因油做月饼一样，
功德林要的，就是更美味、更健康、更营养。

工艺篇#百年潜心钻研造就!苏式月饼专家"

百年开店史，功德林只做苏式月饼。潜心钻研，岁月有
功，造就了大家口中的“苏式月饼专家”。
功德林对苏式月饼的研究，一年四季不间断。功德林揉

面是纯手工操作的，使多大力？加多少油？揉多少时间？都有
严格的讲究。揉面的师傅有着丰富的经验，经他们的手揉出
的面团，生胚的时候看起来就已经是一层层的，诱人极了。
功德林净素月饼有近 #$道生产工序，每道都有严格的标

准，是功德林几代人经过数十年实践总结出来的。功德林素食
品厂的规模在国内也屈指可数，确保了月饼生产的安全和产
量。全新的检验检测设备，更是给月饼安全加了一道防火墙。

口味篇#依旧是记忆里经典老味道

老味道是什么？是一种对货真价实的直观感受———实
实在在的原料、实实在在的工艺、实实在在的分量。这一切，
功德林都做到了。

掰开功德林净素月饼仔细观看，你会发现，馅料里面含
有大量的果仁，颗粒清晰完整。吃功德林净素月饼，你能清
楚地知道自己吃到了什么。
功德林净素月饼的饼皮也别具特色，它层次分明，每层

都薄如蝉翼，对着灯光看，好似透明一般。它香气馥郁，打开
包装袋便有一股醇厚的香味扑鼻而来，尝一口，酥软而富于
韧性，回味无穷。
就口味而言，功德林净素月饼有 %$多种选择。拿经典

款“春夏秋冬”系列来说吧，春风玫瑰吃口香甜；夏雨苔翠是
苔条口味月饼，香气浓郁、甜中带咸；秋月五仁则突出核桃
仁、瓜子仁、松仁、杏仁、榄仁等果仁的风味，特别有嚼头；冬
云罗汉原料里的上等菌菇，用 %小时左右精炒出来，然后入
馅，这是功德林传统制作工艺，月饼甜中带咸，入口馥郁。

创新篇#!鲜花月"赢得大批年轻粉丝

今年，功德林推出了全新的“鲜花月”系列，赢得了年轻
顾客尤其是女孩们的推崇，销量喜人。

其中最受欢迎的“玫瑰果仁”，和传统玫瑰口味月饼不
同，用的不是玫瑰露或玫瑰酱，而是将食用重瓣红玫瑰花直
接做进了月饼里。透过苏式饼皮，我们可以看到诱人的玫瑰
花瓣，这足以勾起人们的食欲。掰开月饼，马上有一股甜滋
滋的香气迎面扑来，那是新鲜玫瑰特有的味道，沁人心脾。
尝一口，花瓣带着醇正的甜味，和果仁交织在一起，是格外
丰腴的满足感。
功德林以上海悦采香玫瑰农场作为自己的玫瑰花专供

基地。悦采香玫瑰农场位于横沙岛上，岛内生态环境好。农
场主告诉我们，玫瑰的品种很多，她选择的是从法国引进的
食用玫瑰“墨红”。在种植前，她还用酵素对土地进行了有机
改造，让土壤环境进入更自然的生态系统。
和玫瑰果仁月饼一样，“鲜花月”系列的其它几款月饼，

也是有原料专供基地，配方也是几经尝试、几经改良，最终
实现视觉、嗅觉、味觉的完美搭配，他们分别是玫瑰莲藕、茉
莉麻蓉、桂花山药。

今年$功德林推出了 #%多款盒装月饼$你可对号入座

选择#

'''单位团购传递祝福'''

&#功德金牌∕''元

(#功德金缘∕#)'元

'''馈赠长辈尽显孝心'''

&#无添加蔗糖月饼∕#*'元

(#功德万福∕*#'元

'''送给朋友时尚新颖'''

&#如意鲜花月∕#%'元

(#功德映月∕#+'元

'''礼尚往来卓越之选'''

&#功德和月∕#!'元

(#功德圆满∕*''元
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