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用的是大红袍赤豆中的“大红袍”

“说新雅粤菜馆用大红袍赤豆做月饼，还不全面，他们用的是大红袍赤
豆里的‘大红袍’！”海门市华茂粮油食品有限公司总经理陈翔，不止一次地
对随访团的人如是说。
什么叫大红袍赤豆里的大红袍？人们纷纷问道。“很简单，去年，海门大

红袍赤豆的总产量是 !"""吨左右，新雅选取的是这 !"""吨里最好的部分，
可不是大红袍里的大红袍吗？”原来如此！
新雅对原料这种近乎苛刻的讲究，在其他原料上也得以淋漓尽致地体

现。随访团在湖南的时候，供货商贺先生告诉大家，新雅不但要他们提供产
品检验报告，还要进行飞行抽检，随时随地对莲子的种植环境、农药使用情
况、品质等因素进行质检，最终能入新雅法眼的，必然是当季最好的产品，价
格贵一点新雅也在所不惜。“为新雅服务，对我们而言，既是幸运的，也是一
种考验。很多时候，我们参加农交会，只要拿出新雅的进货单，就会让其他采
购商青眼有加。但是你不知道，新雅的标准是多么苛刻，要长期与他们合作，
一丝一毫都马虎松懈不得。”

独门铲蓉秘笈，造就豆沙卓越口感

如果仅仅原料优质就够了，那么，月饼的生产也就太简单了。事实上，好
原料只是基础，凝聚着几代人心血的独门加工技艺，才是保证新雅月饼好口
感、好营养、好品质的最关键因素。
这么多年来，新雅的铲蓉技术一直为外界所津津乐道。很多涉足月饼生

产时间不久的企业总想知道，新雅的豆沙是如何制作的，为什么会这样软
糯、细腻，甜而不腻、油而不黏，回味间还有淡淡的奶香。不少企业买了新雅
的豆沙月饼回去反复研究，可就是百思不得其“妙”。这也难怪，百年老字号
的“杀手锏”，岂是轻易能学得会的？！
在新雅食品厂，随访团一行目睹了新雅制作豆沙的全过程，虽然“秘笈”

难以一一洞破，但是仅凭看到的一个个严谨、细致的工作流程，大家就对新
雅豆沙产生了更浓厚的信任。
首先，大红袍赤豆买进来后，要经过严格的筛选。“其实，供货商特别添

置了筛选机，在原料筛选方面已经做得很仔细了，但是，我们还要加一道
关。”新雅食品厂负责人这样说道。我们看到，赤豆先要由探测仪进行探测，
除去杂质，再经人工二次检测，捡掉偶尔混入、比例极小破损、颜色不正、尺
寸标准不合格的颗粒。“赤豆必须是圆柱形的，长度不能低于 #$#毫米，这样
的赤豆做出的豆沙才会好吃，一点次品也不能有。”
接着，就是最具神秘色彩的铲蓉环节。赤豆打碎后，要加上绵白糖、花生

油等配料，比重可是大有讲究的。炒的时候要用文火，只有这样炒出的细沙
才能乌黑锃亮、细腻滑爽。有着 !"多年炒蓉经验的师傅特别透露了一个奥
秘，他说，炒豆沙用的锅是夹层锅，这样可避免馅料直接接触高温，既能防止
发生糊锅现象，又提升了豆沙的口感。炒好的馅料一盒盒隔墙离地放置，这
是食品卫生的要求。馅料上敷着一层晶亮的油，这层油能隔离空气，避免表
层馅料发干，也是新雅人多年的实践心得。
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几乎没有什么可以取代新雅月饼在上海人心中的地
位，就如同没有什么可以阻断中秋夜的团圆梦、思乡情。
“自己吃选新雅月饼”，这份情感，建立在对新雅月

饼的绝对信任之上，而这种信任，历久弥新。
正是为了不辜负这份信任，在又一个中秋节即将到

来之际，新雅粤菜馆推出了“放心月饼这样出炉———新
雅月饼全程行”活动。

眼见为实，看到了，问清楚了，消费者自然能更放
心，也更坚定自己的选择，理性的消费模式，更将得以
传承。

! ! ! !开放原料基地和工厂，请消费者进门来仔细审视，在国外不算新
鲜事，但在国内就并不多见了。
为此，我们不能不佩服新雅粤菜馆经营者的智慧———在消费者

普遍对食品安全极为关注的今天，主动将原料采购、生产加工、物流
配送等一整套流程展示在大众面前，让事实说话，实在比“王婆卖瓜、
自卖自夸”来得更有说服力。
更让我们敬佩的，是新雅粤菜馆经营者的底气———这种全透明

式的呈现，需要怎样的自信做基础呀！
事实上，新雅粤菜馆对大众开放原料基地和工厂，让消费者近距离

感受新雅月饼生产的全过程，并不是第一次。近 %"年来，每逢月饼生产
季，他们都会邀请消费者参观工厂。只不过，今年的活动规模更大，而且
有媒体做支持，应邀参观者均为媒体海选而得，公信力更胜一筹。
在海门走访大红袍赤豆生产过程、在湖南了解湘莲的特性、在新

雅食品厂考察铲蓉工艺……参加“放心月饼这样出炉”活动的人，无
一例外地对“新雅月饼”的品质给出了近乎完美的评价。乃至，很多人
回到上海，第一件事就是去新雅粤菜馆，购买刚刚上市的散装月饼，
迫不及待地尝鲜。
于是我们也就更能理解，为什么在越来越多人的心里，新雅月饼

已经成了中秋节的上上之选，这是一种建立在品牌信任之上的情感
依托，历久弥新，越久越醇……
毋庸讳言，中国食品行业历经信任危机，粉饰和遮掩已经难逃消

费者的审视，自律和随时随地准备接受大众的检验，才是企业获取信
任、成功发展之正道。“新雅月饼全程行”活动，实在是一种构建在自
信基石上的智慧之选。
新雅人走出了有意义的一步，让我们无法不为之叫好！但愿，有

更多的企业愿意加入其中，也有勇气和实力加入其中，这对消费者而
言，对企业而言，对市场而言，都是一种幸运。

选择大红袍赤豆，因为它是赤豆中的上品

即便，它的价格要比普通赤豆贵 !"&左右，但新雅粤菜馆从来没有
想过第二种选择。

钱，要花在刀口上，这样，才对得起消费者，对得起老字号的金字招
牌。锁定大红袍赤豆，这钱，便是花在了刀口上。新雅粤菜馆总经理陈耀
良这样认定。

因为，豆沙月饼在新雅的翘楚地位，“放心月饼这样出炉———新雅月
饼全程行”的第一站，选在了江苏海门。
随团的，是经由媒体海选，来自各个层面的普通消费者。
!"%!年 '月 (日，烈日炎炎，室外 )#摄氏度的高温。比气温更热的，

是大家一探究竟的热情。所有人都很想知道，作为新雅“御用”的赤豆究
竟有什么奥妙？如何能有如此美妙的滋味呢？

海门市农业局杨洪兴如数家珍般地向大家讲述起大红袍赤豆的历
史和特性，脸上不时流露出自豪的神情。

他说，海门的大红袍赤豆是赤豆中的佼佼者，已有 *""多年种植历
史，其特点是粒粗饱满、皮薄肉厚、粉质细腻、营养丰富，口感特别醇厚、
细腻。早在 %++(年，海门大红袍赤豆就获得了中国农业博览会金奖。到
了 !""%年，江苏省还专门出台了“新选大红袍赤豆品种标准”，为的就是
防止有人假冒，确保大红袍赤豆的正统身份和高贵品质。杨洪兴还告诉
大家，海门正在创建“国家有机食品基地”和“中国现代农业示范区”，“大
红袍”完全按照绿色食品的要求进行种植，安全性绝对值得信赖。

摒弃简单的采购，实行全程严格监控

如果你以为，新雅粤菜馆只是简单地将大红袍赤豆买来，那你就错
了。为了保证赤豆的品质，新雅投入了极大的精力、物力、财力，全程监控
赤豆的种植过程。

作为大红袍赤豆的供货商，海门市华茂粮油食品有限公司总经理陈
翔告诉大家，每年春天，新雅就会派人前往海门，和他们公司的员工一
起，深入田头陇上，既了解大红袍赤豆的种植数量，又监督大红袍赤豆的
种植情况。等到收购的时候，新雅还会和他们企业联手，请来赤豆专家，
对货品的质量、数量进行一一检验，以防有人以假乱真。

事实上，不仅仅是赤豆，新雅粤菜馆对任何一款月饼原料，都实行着
严格的监控、选择、采购制度。每年三四月间，新雅的采购人员就会奔赴
全国各地，采购品种最优、产场地最正、品质最佳的原料。只有像海门大
红袍赤豆、湖南一级湘莲、未经榨制的海南岛椰丝、上食五丰猪肉、新西
兰黄油这样的产品，才能进入新雅的采购清单。

为新雅粤菜馆叫好

! 人们在争相购买刚刚上市的新雅散装月饼

随访团在海门考察

大红袍赤豆
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