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上海新闻 7!广告
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! ! ! !中考分数出来了! 考上中专"职校"

技校#考生会是什么感觉$家长会是什么

感觉$老师和校长又会是什么感觉$至少

%有点抬不起头&吧! 这句话或许就像一

块巨大的石头#压在千万学生"家长和老

师的心头! 现实就是如此!

然而# 求学的前景和国家的方针政

策又并非如此!这几天#一个重要喜讯传

来! 李克强总理主持召开国务院常务会

议#确定设立中职教育国家奖学金#按每

生每年 !"""元标准#从今年起每年奖励

#万人!

给中职生设立国家奖学金# 就是为

了鼓励更多初中毕业生报考职业学校!

所谓%条条大路通罗马&#成才的道路不

止考大学"读本科"读研究生这一条! 国

家亟需一大批蓝领技术工人# 他们将是

打响中国制造品牌不可或缺的主力军!

当然# 好的观念需要好的政策配套

措施跟进和保障!这倒不是%利&的引诱#而恰恰是

体现出一种国家导向和育才导向!财政部"教育部

近日也印发通知# 要求各地在分配中等职业教育

国家奖学金名额时#应当对办学质量较高的学校#

以农林"地质"矿产"水利"养老"家政等专业和现

代农业"先进制造业"现代服务业"战略性新兴产

业等人才紧缺专业为主的学校予以适当倾斜!

从%制造大国&向%制造强国&迈进#更亟需%大

国工匠&的辛勤和智慧! 实践证明#技能型劳动者

数量和质量是先进制造业竞争的最重要因素! 有

统计显示#我国技工劳动者 $%&亿#仅占城镇就业

人员的 '()#占就业人员总量不到 $()'高级技能

人才 '*!#%+万人#仅占技能劳动者总数的 #&%#)#

占就业人员总量不到 &)!我国技能人才队伍建设

面临数量不足"结构不合理等突出问题!

职业教育# 包括高等职业院校和中等职业学

校#都是%盛产&技能型人才的摇篮#也是%大国工

匠&的重要起点! 让更多年轻人乐于当"立志当一

名技能型工人#职业教育任重道远!

昂
起
头
来
读
职
校
王
蔚

大师创新积累了经验
新雅粤菜馆是谋求创新的老字号“第

一梯队”，从 !"#$年推出腌笃鲜月饼开始，
!%&'年推出芝士大虾鲜肉月饼，!%&(年又
推出 )心爆浆细沙月饼、现烤五仁月饼
等，今年更是一口气拿出了 *款新品。通过
对前两年新品的“末位淘汰”，今年一共有
(款月饼在售。
“经过几年的磨合，现在我们的大师工

作室在创新这件事上，游刃有余了。”新雅
市场部负责人毛勇坦言，中式点心的制作和
烹饪菜肴不同，刚开始大师们常有“失手”，
调味的浓淡、食材的形态等等，都要尝试多
次，才能达到最佳。这些试错的过程，积累的
经验，都为如今的顺利创新打下了基础。
“今年的 *款新品我们是从 *月份开

始研发的，尽管也提前了不少时间，但总体
比较顺利。”，毛勇告诉记者，烤鸭鲜肉月饼
很“吃功夫”，采用新雅粤菜馆的烤鸭，手拆
鸭肉和鸭皮，加入京葱等配料后制作而成。
沙茶菌菇牛肉月饼则脱胎于新雅名菜蚝油
牛肉，让不吃猪肉的食客也能品尝到鲜肉
月饼。黑松露鲜肉月饼则加入了菌菇和黑
松露，口感有异香。中秋时节正是吃大闸蟹

的时候，蟹粉鲜肉月饼恰在其时，为了保证
蟹粉入馅烤制后，不干结、不腥气，新雅烹
饪大师黄任康亲自用秘方炒制蟹粉。而为
了让市民一口气尝到多个口味，今年还推
出了一个 $拼的全家福组合装。

研发新品迎合年轻人
+"款新品一字排开，!款新品手工现

做，哈尔滨的新品试吃会排场可不小，而试
吃的主力则是通过大众点评网、哈尔滨官
微征集来的“哈粉”，既有小朋友、年轻人，
也有中老年人，覆盖各个年龄层。
现场制作的爆浆哈松前排着队，只见

师傅将鲜奶浆注入泡芙后，在表面轻轻涂
抹色拉酱，最后裹上一层厚厚的海苔肉松
或柠檬肉松。轻轻一咬，香滑的奶浆混合着
香脆的肉松一起入口，用泡芙代替传统的
蛋糕胚子则更有嚼劲。新品研发主任樊海
平刚刚拿到“黄浦工匠”的荣誉，他也在现
场制作薄荷印糕，把传统做法中的素油换
成新西兰奶油，时令点心立刻口感更好。
“其实我们这次研发了 *&款新品，但

桌子上放不下了。”樊海平告诉记者，去年
成立的创新工作室里有 $名点心师，从 ,"

后到 -"后各个年龄段都有，研制的新品也

因此更符合年轻人的口味，从最终投票选
出的白脱夹心饼干、芝士排、马卡龙和肉松
锅巴中可见一斑。

微创新才更有生命力
除了在产品上创新，老字号也在渠道

拓展上发力。
哈尔滨已经走出淮海路，在全市开出了

+'个网点，还在电商平台上开店。为了让更
多人吃到新雅鲜肉月饼，新雅粤菜馆今年则
计划在超市销售冷冻月饼和现烤月饼，不必
到南京路总店排队，只要买回去半成品月
饼放进自家烤箱，就能品尝到正宗月饼。且
在周庄古镇也开出了新雅月饼的销售点。
这两年，老字号创新已经成为风潮，但

如何处理好创新和传承的关系，是部分品
牌要思考的问题。业内人士认为，经过一番
“为创新而创新”，越来越多的老字号已经
发现，老字号的创新不应该是“颠覆”，而要
在保持原汁原味的基础上，推动产品、服
务、营销等多方面的创新，才能用现代的方
式和传统的文化持续吸引到新的消费群
体。相比“网红产品”的“博眼球”，网红店的
“长江后浪推前浪”，老字号扎扎实实的“微
创新”，才更有生命力。 本报记者 张钰芸

老字号!尊古不泥古 创新不失宗"

上海人更有口福了！
“这个半熟曲奇味道好，里面还有白巧克力夹

心。”“芝士排的芝士味道好浓啊！关键不甜。”昨天
下午，淮海路上的哈尔滨公司里，一群“试吃员”围
着桌上的32种新品，一一试吃、点评、打分。而在另
一条老字号聚集的南京东路上，新雅粤菜馆的门前
已经有月饼飘香，烤鸭鲜肉月饼、沙茶菌菇牛肉月

饼等4款新品上市，腌笃鲜月饼等则已经成为“老
网红”，常驻菜单。

一边是经典产品长红不衰，一边是创新产品层
出不穷，申城的老字号已经读懂“尊古不泥古，创新
不失宗”的涵义。当老字号们找到传承和创新的最
佳契合点，才能获得健康、可持续的发展。


