
! ! ! !在物质极其丰富的今天，好像没有哪一样
吃的东西是花钱买不到的，偏偏今天的主
角———新雅手工月饼，还真就稀罕到年年临近
中秋节，都会供不应求。
先要做一个知识普及：手工月饼究竟稀罕

在哪里？
月饼作为传统节令食品，由来已久。最初

的时候，它就是手工制作的。后来，食品行业
进入现代化工业时代，月饼生产的一些环节，
比如揉面、包馅，就由流水线完成了。
流水线当然有流水线的好处。第一，它速

度快。以前，月饼的产销模式都是“前店后工
场”，一般来说，叫好又叫座的粤菜馆，都有一
批老主顾，老主顾中秋节要吃月饼，粤菜馆就
抽出几位师傅晚上加班加点做月饼，满足客人
的需求。新雅最初做月饼，就是这个模式。后
来，喜爱新雅月饼的人越来越多，“前店后工
场”再也无法满足不断增加的购买力。新雅借
助食品工业化的发展契机，开设了新雅食品
厂，引进了月饼生产流水线，这样一来，月饼的
产量大大提高了，越来越多的人能享用到新雅
月饼，这当然是一件令人拍手称快的事。第二，
流水线的生产环境，更便于食品卫生的掌控，
这对于月饼这类产自高温季节、产量又巨大的
节令食品来说，当然是好事。
纵观如今的月饼市场，各品牌已经全面进

入工厂化时代，可见，当初新雅的领先一步，是
具有前瞻性和战略意义的。不过这样一来，纯

手工月饼难得一见，也就变得稀罕了。
稀罕还有另外一个原因：它的口感更传统。
为什么这么说呢？传统的月饼都是手工制

作的，柔软度更好。而流水线生产出来的月饼，
经过机器的挤轧，不管饼皮还是馅心，都不如
手工制作的月饼松软。其次，纯手工制作的月
饼，皮可以做得更薄，馅可以包得更多，机器在
这方面也要逊色一些。还有，深受上海人喜欢
的双黄莲蓉月饼，一定要纯手工包制，机器根
本完成不了。
新雅在发展食品工业的同时，一直保留着

一个纯手工月饼车间。手工月饼车间里有近
!"位月饼师傅，他们平均年龄 #"多岁，年龄
最大的达到了 $"岁，最年轻的刚刚 !"出头。
老师傅有着 #"多年制作月饼的经验，他们用
“传、帮、带”的方式，将手工月饼的制作工艺一
代代传下去，不让它失传。在手工月饼车间我
们看到，包馅的老师傅们用两只手兜着饼皮，
慢慢将炒制好的馅料包进去，成品四周必须厚
薄均匀，不能露馅。最有韵味的工序要数“出
模”：左敲一下，左边松动；右敲一下，右边松
动；再敲一下，月饼脱模———“咚、咚、啪”三声，
一个饼皮松薄、馅心饱满、花纹清晰的手工月
饼便做好啦！这个看似简单的动作，一般人没
有经过长期的严格训练，根本不可能完成。我
们还发现，手工月饼车间对环境卫生的要求程
度甚至超过了流水线车间。新雅掌门人陈耀良
说：我们不但要给消费者更传统的选择，还要
给他们更安全的保障。
新雅纯手工月饼年年都供不应求，有人曾

建议新雅增加产量，可这个建议被陈耀良否定
了。他告诉我们，就算最有经验的师傅，一分钟
最多也只能包两个手工月饼，提高产量，质量
难免会受影响。而培养一个手工月饼师傅，需
要好几年，盲目扩大手工月饼生产队伍，生产
者中必然会出现滥竽充数的现象。“要对消费
者负责，对新雅的金字招牌负责！”陈耀良斩钉
截铁地说。
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新雅手工月饼：供不应求为啥还限量？

! ! ! ! ! ! ! ! ! ! ! ! ! ! ! !新雅 !"年周年庆促销活动

一!南京东路新雅食品旗舰店

! 散装月饼买 #"送 $

现金购买散装月饼满 #%只"送玫瑰细沙月饼 $只"另赠精美礼袋 &只"多买多送#

二!南京东路新雅粤菜馆

! $'(楼餐厅$)月 &日至 )月 (&日"周一至周五"现金消费满 (%%元"送新雅玫瑰细沙月

饼 *只"多买多送#

! *'+楼餐厅$)月 #日至 )月 (#日"周一至周五# 现金消费满 +%%元"送新雅精品月饼礼

盒 #盒# 多买多送# !价值 !"元"玫瑰细沙!#"奶油椰蓉!$"莲蓉月饼!$"绿豆蓉月饼!$"全部是

深受消费者欢迎的品种#

! 新雅粤菜馆$南京东路 ,#!号

! 订购热线$+(*#,,))%+($$-(!(

! 新雅食品官网$./012,,))3456

! 新雅食品天猫官网$

78012.98:803;62<<3456

! ! ! !今年"新雅纯手工月饼&港式皇牌'礼盒和&五福至尊'礼盒的产量分别是 *万盒和

*%%%盒"钟情于此的你"下手一定要快吆(

新民好吃学院白领班现场纪实
私人订制不一样的成就感

! ! ! ! %月 &'日中午，新天地商圈上海瑞安
大厦的培训教室里，一片欢声笑语，新民好
吃学院的白领寿司班开幕了。老师的讲台由
!张桌子组成，第一张桌子上放满了各种食
材。第二张桌子是老师的操作台，上面放着
蒸板、寿司帘、刀具等作业用品，第三张桌子
则是老师做好寿司的陈列台。台下坐了 ("

位瑞安集团的白领学员，等待着制作自己的
第一个寿司。
教室里放着一块白板，板面上呈现了老

师事先准备的操作图和注意事项，该选用什
么样的米作为寿司米，该如何调制配料、蒸
米饭的时候加多少水（因为要考虑到加入配
料）等准备工作，感觉又像回到了读书时代，
让学员们对自己的作品充满着期待。
培训课从学习卷寿司开始，在寿司帘上

平铺着 &片裁切好的紫菜，在紫菜上铺着大
约 )"克左右调制好的寿司米，然后将所需
食材放在寿司米上，用寿司帘先卷上一层，
留下一定的间距，再卷上一层，用手指压一
下，&条细卷寿司就完成了。同学们意犹未
尽的时候，老师又教了 &种反卷寿司，顾名
思义，反卷寿司就是将紫菜和米饭的位置互
换，紫菜被卷在其中，米饭外面涂上鱼子酱，

速度之快让同学们惊叹不已，纷纷对老师提
出再教一遍。做完卷寿司后，老师又开始了
握寿司的教学，右手把米饭捏成团状，左手
拿着事先切好的刺身，几秒之后，&个握寿
司就做好了。看着陈列台上琳琅满目的寿司
组合，同学们对老师的功力赞不绝口。
接下来实践的时间到了，老师和助手们

帮同学们分配好食材和寿司米，两个人 &组
同时进行操作。起初许多同学做出来的卷寿
司要么是三角形，要么切片的时候七歪八倒
没有一点美感，经过老师的点评和慢动作示
范，第二次同学们做出来的寿司则漂亮了很
多，俗话说熟能生巧，多次锻炼后，很多同学
都能做出非常美味漂亮的寿司了。看着自己
的作品，同学们笑了，老师也笑了。
感谢各位对新民好吃学院的关注。首次

进行的日本寿司班将在 '月 &(日开班（每
班限额 !"人），新民好吃联合中华职校特邀
日料巨匠金井三郎老师前来授课，现在名额
已经不多了，享生活、爱美味的你不要再等
了，赶紧来加入我们吧！
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