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/美食专列·广告

! ! ! !如果你以为，“秘笈”就是独家拥有、秘不
传人，那你就错了。真正意义上的秘笈，建立
在实践基础上，是对成功的积累和总结。
沉甸甸的历史感、厚重的实践心得，才是

秘笈的魅力所在。
认可这一点，我们也就认可了这样一个

结论：秘笈，往往与历史相伴，于餐饮业而言，
多半为老字号所独有。
新雅粤菜馆制作月饼，便是其中之典型。
据资料记载，新雅粤菜馆从开店之日起

就做月饼，那个时候，月饼是一年 !"#天里早
茶单上的必备之选。后来，中秋节前的月饼需
求不断增加，新雅就专门成立了一支队伍，在
节前加班加点做月饼。这个传统，一直延续到
今天。
当然，如今新雅做月饼，已经采取工厂化

流水线模式。不过，制作月饼的技术，可是 $%

年慢慢摸索、不断积累而来的，其间，还要根
据实际情况不断修改，不断完善，是一个动静
结合的过程。
就说烘烤月饼吧，虽说如今用的是现代

化一体式烤炉，但操作流程同样是“实践出真
知”，有“秘笈”做技术支撑。据悉，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，如何设
定，秘笈里都有记载。

在这里我们还要透露一个惊喜———去
年，宋泰来的后人将宋泰来手书的月饼配方
无偿送给了新雅。据介绍，宋泰来生前被业界
奉为“月饼泰斗”，在新雅工作直至退休，从实
践中总结了几十张月饼配方。今年，新雅就从
中选择了款一度停售的月饼———猪油细沙月
饼，重新推向市场，大受欢迎呢！
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! ! ! !喜欢豆沙月饼的人"今年有口福了# 新雅

一下子推出了 !款豆沙月饼" 包括 $玫瑰细

沙%&$瓜仁细沙%&$猪油细沙%&$蛋黄细沙%'

别说尝"听听名字就让人流口水了#

新雅凭啥能将一款简单的豆沙月饼翻出这

么多花头来( 原因只有五个字!新雅豆沙好)

新雅制作豆沙的原料"是产自海门的大红

袍赤豆*据资料记载"海门种植赤豆有 !""多年

历史"自然条件的优越加上种植技术的先进"使

得海门大红袍赤豆粒粗饱满+皮薄肉厚&粉质细

腻&营养丰富"口感特别醇厚&细腻#

新雅当家人陈耀良告诉我们" 海门大红

袍赤豆的进价比常规赤豆贵 #"$左右" 但新

雅从来没有想过第二种选择#

新雅加工豆沙的工艺" 更是为业内称道

了# 大红袍赤豆打碎前"要经由人工和机器的

二道检验"捡掉破损&颜色不正&长度低于 %&%

毫米标准尺寸的颗粒# 甚至于"不是圆柱型的

赤豆都要被排除外在# 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"比重可是个秘密"据说和天气

湿度都有关呢# 炒的时候要用文火"用的锅是

夹层锅"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#

有了好豆沙"又有了 '"年制作月饼的技

艺"新雅把豆沙月饼玩得如此令人眼花缭乱"

自是情理中事#

先说,玫瑰细沙%吧"它可是豆沙里的经典

款"从新雅开业的那一天"就有它了* 它的特点

是口味纯正" 掰开月饼" 豆沙的香甜就迎面扑

来"尝一口"甜而不腻&油而不黏"回味间还有淡

淡的奶香"真是叫人越吃越爱吃"越吃越难舍*

相比之下",瓜仁豆沙% 就多了齿间的嚼

劲* 慢慢地将瓜仁咬碎"你会清晰地感觉到"

瓜仁的爽脆和豆沙的香甜相得益彰" 味蕾的

感受更加丰富多彩*

,猪油细沙%说是新雅今年精心推出的新

品"其实"它并不是真正意义上的新品* 因为"

这款月饼新雅早就有"卖了几十年"销量一直

不错* 直到 ()年前"新雅月饼生产进入工厂

化模式",猪油细沙%无法在流水线上完成"才

一度停产了* 近年来"打探这款月饼的老顾客

越来越多* 巧的是"已故,月饼泰斗%宋泰来的

后人前不久向新雅赠送了宋泰来亲书的传统

口味月饼配方"其中就有,猪油细沙%* 新雅通

过探索实践" 掌握了该款月饼工业化生产的

技术"这款月饼便上演了,老树发新芽%的喜

人一幕* 据介绍",猪油细沙%烘烤前"猪肉膘

是固体状"烤制后香味均匀地散布于豆沙中"

一点也不油腻"豆沙吃起来也显得更加滋润*

,蛋黄细沙%倒是标准的新款* 与广式月

饼常见的是,莲蓉与蛋黄组合%不同"豆沙与

蛋黄的组合更符合江南人的口感" 咸甜的融

合非常自然"蛋黄的味道也更浓郁一些*

新雅豆沙月饼：4种味道你都尝过吗？

! ! ! !新雅产品热销最根本的原因，在于顾客
对它的信任！
连新雅的职工都感叹：新雅上上下下几

百名员工，大家既是生产者也是消费者，每一
位员工都有一双监督的眼睛，哪个岗位哪个
人想“淘一点浆糊”，都不可能。
从月饼到半成品，从食品门店到总店餐

厅，新雅食品一路热销，便是佐证。
除了质量外，新雅在价格体系上一贯秉

承的“诚信”作风，也大大提升了品牌美誉度。

以月饼为例，这几年人工成本和生产原料都
涨幅迅猛，而新雅月饼的价格却仅做微调，不
少产品甚至几年都没有涨价。在新雅总经理
陈耀良看来，做生意不赚钱不行，但不考虑
社会责任只知道赚钱也不行。“新雅作为一
家国有企业，在某种程度上对市场价格有指
导和影响作用。一盒月饼少赚一点没关系，
让消费者满意了，最终销售总额提升了，企
业的利润还是有保证的，账要这样算。”至于
新雅餐厅的毛利率，众所周知维持在上海中
等偏下水平。
今年适逢新雅 $%年周年庆，新雅还将推

出一系列促销活动，让大家享到实实在在的
优惠。

老字号：
最大的家底
是“秘笈”

! ! ! !鲁迅在《朝花夕拾》里曾经说：“我有
一时，曾经屡次忆起儿时在故乡所吃的蔬
果……凡这些，都是极其鲜美可口的；都
曾是使我思乡的蛊惑”。他还继而得出结
论———老味道，关键在于传统手艺的传承。

有明确的文字可以证明，鲁迅是新雅的
常客。我们大胆断想，如果鲁迅活到今日，应
该还是爱去新雅的。因为，新雅的味道 $%年
没有变。

究其原因，是因为新雅对原料的考究一直没
有变。以前新雅做月饼，用的是大红袍赤豆、
海南未经压榨的椰丝、湖南特级湘莲；现在
原料价格涨了，新雅用的还是这些。

究其原因，更因为新雅对传统手艺的传
承，从来没有中断过。新雅有一支数百人的
月饼制作专业队伍，实行的是“传、帮、带”式
的“心口相传”制度，老师傅手把手地将制作
月饼的方法、诀窍告诉徒弟；徒弟呢，一年四

季不间断地锻炼，直到做出的月饼让师傅点
头满意才行。这个功夫，没有个七八年是不
行的。

新雅做现烤现卖的鲜肉月饼，同样用的
是传统工艺。猪肉在绞成肉馅前，要经由师
傅长时间的摔打、锤敲，这样一来，肉质不但
更加嫩滑，也更容易出汁。很多人说，新雅鲜
肉月饼里面“有汤水”，馅心吃起来“有种水
灵灵的感觉”，就是这个道理。

在南京路上的新雅粤菜馆，顾客说的最
多的一句话是———味道正宗，和以前一个
样！这，当属对新雅月饼最美的赞赏，最高的
评价。

老味道：
最美的赞赏是“正宗”

老欢喜：
最实在的理由是“信任”
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