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1103 城市漫步
102岁客人百年见证、73岁老友日日打卡……

老字号新雅粤菜馆一百岁啦

晨报讯 以阅读为引、戏剧为媒，串联起
一场别样的青年联谊。近日，百名青年相聚于
静安国际会客厅与华山 263 老字号品牌馆，
共赴“老字号里的爱情故事———沉浸式戏剧
主题青年联谊”活动。此次活动是在上海市市
级机关工会工委、上海市公安局团委的支持
下，由静安寺街道、公安部第三研究所、光明
食品国际有限公司共同开展。
活动伊始，在场嘉宾拿起象征美好祝愿

的红绸，伴随红色气球缓缓升起，共同为青年
朋友送上真挚祝福与暖心期许。随后，“爱神
来了”读书分享会精彩开启。现场特邀知名畅
销书作家张祖乐、文汇报首席记者许旸，与青
年们围绕文学、城市与情感展开分享。自由问
答、配音剧表演等环节，也让文学从纸页走入
现场，为接下来的相识相知增添了更多话题
与共鸣。
如果说阅读分享让大家“因故事相遇”，

那么随后在华山 263 老字号品牌开展的原创

沉浸式戏剧《待潮》，则让青年们真正“走进
故事”。一次沉浸式体验，也成为一次关于勇
气、信任、责任与选择的共同经历。

活动中，青年嘉宾不再只是“观众”，而
是成为推动剧情的重要参与者。他们分组在
“探‘豆’行动”“竹签密令”“拼图竞速”

“谁是英雄”等任务中寻找线索、协作闯关，
还要在突如其来的盘查与追捕中临场应变、
彼此配合。期间，上海牌咖啡、大白兔奶糖、龙
凤服装、英雄牌钢笔、三添酱油等老字号元
素，也被巧妙融入互动场景，让百年品牌的城
市记忆在年轻人的参与中焕发新的生命力。
夜幕降临，草坪晚会继续升温。以“爱的

五种语言”为线索，青年们在持续换组和互动
中拥有更多深入了解彼此的机会。一句真诚
的赞美、一张写下约会愿望的明信片、一次为
她服务的行动、一件亲手挑选的心意小礼物，
都让“认识一个人”从简单的信息交换，变成
一次次具体而温柔的表达。
从书香里的初识，到老字号品牌馆里的并

肩闯关；从沉浸剧情中的信任协作，到草坪晚
会上的真诚交流，文学、戏剧、海派文化与青年
社交巧妙融合，青年在共同体验中自然相识、
充分交流，也让上海老字号承载的城市记忆，
以更加年轻、更有温度的方式被感知和传递。

百年粤味，102岁“最资深”
和 73岁“最铁”的老友记

每周二，102 岁客人滕吉都要坐一小时
四十分钟的地铁，从闵行赶来新雅粤菜馆聚
餐。他是这里最“资深”的客人，甚至见证了
新雅百年前的“开张时刻”。
老人家告诉记者，当年，父母领着仅有 3

岁的他前去喝茶。“他们老板是‘顶’的我家
的房子住，所以很相熟。”（编者：顶，老上海旧
话，即“顶房子”或“出顶”，指的是支付一笔
“顶费”， 从前一任房客或房东手中取得房屋
的使用权、租赁权。 ）
那是 1926年，广东南海人蔡建卿在四川

北路虬江路转弯角开设茶室，主要服务虹口
一带的广东籍居民。由于质量上乘，环境优
雅，新雅茶室生意日益兴隆。
1931 年，蔡建卿向地产巨子“哈同洋

行”标得南京路毗邻四大百货公司的土地，重
新建造了一座设备一流、设施都属一流的餐
馆。当年 8月 18日新雅粤菜馆开门迎客。

当时，店里高薪聘请粤、京、苏、川以及西
餐名厨，博采众长，创制出了 336 道特色菜，
形成了“既坚守粤菜鲜爽滑嫩、原汁原味的精
髓，又融入其他菜系风味与西式烹饪理念”的
海派粤菜，不少菜肴成为几代人的心头好。
73 岁的张正岗老先生祖籍广东，是这家

店“最铁”的客人之一。他每天早晨四五点起
床，六点多到店，提前等候七点半营业开张。
“天天来，今天早上也来，感觉早上起来像有
个任务就是要过来喝早茶，一定要到这里，这
是我的习惯。”
他记得，最早是父辈带着二十来岁的自

己到这里喝早茶，最多的时候，早晨这里的
“老广”客人能占据四五个圆台面。“现在老
朋友们没有我来得那么频繁了，他们可能几
个星期来一次，一两个月来一次，但他们知
道，只要来，肯定能遇上我。”
张正岗告诉记者，从前店里热水要从厨

房间打。因为和店员都交好，他早来会帮忙放
好三十几只热水瓶，客人到了马上能泡茶。
“大家熟悉，有一种感情。”他笑言，现在当然
店里都是自动热水机了。

百岁中秋的“减糖创新”，
最高减糖 84%让传统味道更轻盈

当百年店庆遇到中秋，这家坚守海派饮
食传统的老字号，也在敏锐拥抱着当下的消
费新趋势。
伴随“体重管理年”行动的推进，“减糖、

轻负担”已成为全民共识。
记者了解到，传统广式月饼最受欢迎的

“四大金刚”，此次率先推出低糖版：低糖细
沙月饼，减糖 77%；低糖陈皮豆沙月饼，减糖
84%；低糖五仁月饼，减糖 84%；低糖椰蓉月
饼，减糖 75%。
切开低糖版月饼，可以看到内馅依然绵

密细腻，油润度与经典版几无二致；入口则清
甜克制，反而让食材本味更加突出———椰蓉
奶香绵长，五仁坚果层次饱满，细沙豆香醇厚
柔和。“减糖不减香”的背后，是研发团队对
馅料结构、口感平衡的反复调校，打破了“低
糖即寡淡”的行业刻板印象。
在推出 “百载风华·低糖月礼”“雅韵

清秋”“鎏锦盛秋”等多款专属低糖月饼礼
盒的同时，新雅也延续门店标志性的散装自
选模式，消费者可以自由拼装。经典款与低
糖款可自由组合，既适合送礼，也方便日常
选购。
从传统到低糖月饼，并非简单替换原料，

而是涉及饼皮、馅料、烘焙、保鲜全链条的精
密调整。遵循制饼泰斗宋泰来《月饼配方》手
稿，近百年的工艺积淀，展现了这家老字号
“守味亦善变”的创新基因。

新雅粤菜馆行政总厨黄任康透露，今年
在重点推出低糖广式月饼之外，苏式月饼也
有健康化的举措———枣蓉果仁月饼，用纯粹
的红枣把它洗干净以后切丁，再放上果仁、黄
油，“里面没有放任何糖，纯粹来自红枣的天
然口味。”
另外还有最新推出的黑毛猪鲜肉月饼，

在广受好评的黑毛猪肉粽子的基础上，将西
班牙黑毛猪肉入月，让传统鲜肉月饼的鲜香
更上一层楼。

晨报记者 徐妍斐

书香为引，戏剧作媒！ 这场青年联谊送来“心动的信号”

本月，上海又一家老字号迎来百岁生日———南京东路上的新雅粤菜馆。
走进大堂，以石库门门头与老上海有轨电车车厢为造型的历史陈列室分外醒目。 102 岁的客人滕吉坐了一个多小时地铁专程赶来打卡，

73 岁的老友张正岗依旧每天第一个进门，两位老人的生活轨迹，勾勒出这家老字号跨越百年的烟火人情。
而百年之际，新雅把眼光投向了当代人的健康诉求，今年中秋季重点推出低糖月饼，传统广式月饼“四大金刚”最高减糖 84%。


