
! ! ! !无论你喜欢经典还是追求时尚，功德林都能满足你。今
年功德林散装月饼有 !"多个口味，分为经典款和时尚款两
大类。喜欢什么你就买什么，真正叫“适口者珍”！
经典款的代表当然是“上等五仁”月饼。现在不是大数

据时代吗，我们就拿数据说话：自从功德林推出单粒散装月
饼，卖得最好的年年都是它。如果你至今没尝过功德林“上
等五仁”月饼，我只能说：那的确是一种遗憾。
对美食略有涉猎的人都知道，苏式月饼的好坏，一看饼

皮，二看馅心里的果仁。功德林“上等五仁”月饼是纯手工制
作的，饼皮是，馅心也是。先说饼皮吧。揉面是最费功夫的，
一来时间长，水和油要边揉边加，使其和面粉充分搅拌；二
来力度要大，还要有渗透力，就像优秀的按摩师傅做按摩，
力量能从手指渗到肌肉深处一样，揉面的力量也要能从最
表层渗透到里面。揉好的面团已经能层层起酥，做成月饼烘
烤成型后，每层都可以撕下来，薄如蝉翼，对着灯光看，好似
透明一般。尝一口，酥软而富于韧性，回味无穷。再说“上等
五仁”月饼馅心里的果仁，有核桃仁、松仁、杏仁、橄榄仁等，
功德林奉行的是“一分价钱一分货”，贵的原料自然有贵的
道理，口感好，品质也高。月饼包馅也是手工操作的，它能确
保饼皮厚度一致，又避免了机器包馅对果仁的碾压。掰开
“上等五仁”细看，果仁大而饱满，颗粒完整，也就是说，果仁
的营养和植物油脂全部被锁在里面，要靠你的牙齿去切割。
一口咬下去，馥郁香甜，满足极了。

如果你是“老派人士”，经典款里的“桃仁麻蓉”月饼也
是不错的选择。它的馅料有核桃、黑芝麻屑，乍一看黑黑的，
很多人又形象地称它为“黑麻月饼”。仔细看你会发现，黑黑
的馅料里夹杂着白色的松仁、瓜子仁。懂经的食客在吃的时
候，会先咬一口月饼，屏气凝神片刻，再来一次深呼吸，让醇
厚的芝麻香气从鼻腔中散出，要知道，只有原料特别新鲜、
纯手工制作的好月饼才会有这种香味。

口味偏向时尚的，可以选“椰皇金沙”，椰丝清香宜人，

冷藏后品尝还有浓郁的法式风味，女孩子特别喜欢。
别忙，今年还有更时尚的“鲜花月”系列月饼，“玫瑰果

仁”是其中的代表，它以食用重瓣红玫瑰花为原料，代替原
来的玫瑰酱，被形象地比喻为“将绽放的花朵做进了月饼
里”。透过苏式饼皮，可以看到玫瑰花瓣，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。

送给小朋友，我们建议你选“绿茸香苔”，是算得上是
经典与时尚的结合。功德林不是将海苔磨成粉状后撒在食

品表面，而是将海苔作为配方融入了馅料中，和果仁融合在
一起。这样一来，果仁借了海苔的鲜咸，海苔借了果仁的香
脆，交相辉映。
无添加蔗糖月饼也是功德林的特色时尚款。月饼在

制作过程中不使用蔗糖，用的是从海藻中提炼出来的“海
藻糖”，而口感却和普通月饼完全一样，适合对健康有特别
需求的人群。无添加蔗糖月饼有两个口味———无添加蔗糖
百果、无添加蔗糖细沙。前者以“果仁搭配和谐”著称，后者
是豆沙口味的，企业以大红袍赤豆为原料，秉承传统技法自
己铲制蓉沙，豆沙嗅之香气醇厚、观之油光锃亮、尝之细腻
甜美。除了单粒包装外，功德林还有专门的无添加蔗糖月饼
礼盒，内含无添加蔗糖水晶玫瑰、无添加蔗糖绿茸苔翠、无
添加蔗糖白玉金松等 #只月饼，年年都供不应求，不但成为
年轻人赠送长辈的上佳之选，也赢得了每一位追求健康者
的青睐。

一样的净素制作，一样的低脂少油，一样的健康营养，
却又有着不一样的味道。功德林净素月饼，你还不快点买些
尝尝！
功德林散装月饼、盒装月饼均已全面销售中，购买时请

认准“功德林”品牌。
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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（见图）。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（见图），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。

温馨提示" 上述第一食品各类鲜肉月饼!

除南京东路旗舰店外!杨浦万达店&浦东三鑫
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