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月饼季来临，南京路步行街上
排队买现烤新雅月饼的队伍又明
显变长了。除了传统的鲜肉月饼，
“老网红”腌笃鲜月饼，还有芝士蔓
越莓月饼等全新口味登场，扑鼻的
鲜香中混入了一丝奶香，令人食指
大动。

事实上，除了苏式月饼，新雅
今年在广式月饼的口味上也有了
新的突破。与众不同的是，“新馅
料”的灵感源头还是出自断供十几
年的“老配方”。
“之前我们有一款 ‘猪油豆

沙’月饼，用的是大排膘熬出来的
猪油与豆沙混合，相比使用植物油
的豆沙月饼香味更纯正，也不会过
于油腻，很多老食客都很想念，所
以今年我们又开始重新生产这款
月饼”，新雅食品有限公司生产顾
问徐虎兴告诉记者，虽然是复原老
配方，但在准备过程中，大家还是
希望在原有的馅料基础上增添更
多新意。
“考虑到月饼季启动的八月

有“桂花香”的美誉，便决定将桂
花加入其中。最后调出来的口味有
些类似我们上海人很喜欢的 ‘桂
花赤豆羹’，再加上结合了时令特
色，希望让大家在吃月饼的时候也
能多一些文化氛围。”徐虎兴表
示。

除了桂花猪油细沙月饼，另一
款“陈皮豆沙”月饼也加入了今年
新雅豆沙月饼的大军。记者获悉，
月饼师傅在制作时需要先将陈皮
和红豆一同煮熟、打磨，随后再加
入腌制过的陈皮进行炒制，最终的
馅料里陈皮和红豆的配比可达 1:
10，才能让陈皮的柑橘陈香充分显
露出来，同时也能起到一定的消食

解腻的效果。

杏花楼今年也推出了与稻香村
的联名月饼礼盒，以及与雀巢共同开
发的咖啡月饼等新品。与此同时，去
年研发的包括酒心、乳酪、奶茶、“超
仁”等新口味产品也依然热度不减。
为应对月饼季前大规模生产需

求，杏花楼生产车间也进行了“升级
换代”。杏花楼广式月饼制作技艺第
五代传承人沈全华告诉记者，目前
总共 16 道的月饼制作工序里已经
有98%实现了机械化，产能增加的
同时也将月饼季的大生产周期进一
步缩短，“去年来我们工厂的话，还
可以看到烤炉和烤炉之间有工作人
员在辅助刷蛋液，今年已经完全可
靠机械臂完成这一步骤了”。

那么，还有 2%的人工是用哪
里呢？沈全华说，由于五仁月饼的
特殊性，需要人工“搓馅料”才能保
持核桃、果仁等原料的颗粒感，所以
唯独在这一品类中，依然保留了手
工制作的工序。

除了技术上的革新，传统的老
字号企业也在积极拥抱互联网，通
过打好线上销售这张牌，努力拉近
与年轻消费者的距离。

杏花楼新营销中心副经理陆军
表示，今年杏花楼首次在月饼季的准
备中引入了大数据分析，对于消费者
的地域、年龄、消费习惯等等参数进
行比对研究，并积极加入直播带货、
线上秒杀等年轻人青睐的活动中，
“比如我们2019年推出的一款‘金
祺月’月饼礼盒就将于8月底在知
名主播的直播间里进行销售。同时通
过大数据，我们也发现年轻人越来越
倾向于购买带有奶酪、流心、低糖等
特点的月饼产品，基于此明年我们也
会继续开发新的月饼产品”。

儿童医院全部科室

预约时段缩至30分钟

晨报记者 陈里予

因为搭载数字化医疗通道，带
孩子看病变得越来越便捷！上海市
儿童医院透露，借助信息系统后台
数据智能分析实现精准预约时段，
实现“削峰填谷”，即对每个专科、
每位医生出诊时间的精准预约时段
划分，全部科室预约时段已从原 1
小时缩短到 30 分钟，个别试点科
室缩短到 15分钟。

上海市儿童医院针对“便捷就
医”重点推广场景，具体细化为 7
个子应用场景并行推进，分别是精
准预约（诊前）、智能预问诊（诊
前）、互联互通互认（诊中）、医疗
付费“一件事”（诊中）、建设电子
病历卡与推送电子出院小结 （诊
后）、互联网医院线上申请和查询
核酸检测（疫情防控）及智慧急救
（院前急救）。

刘先生孩子因为反复咳嗽，预
约周日来到上海市儿童医院呼吸科
就诊，在周六晚上，他的手机就收到
了这样的推送：“咳喘持续时间有
多长？”“咳喘频率是多少？”……
几分钟内他输入了这些信息，形成
了一份“病史”。第二天进了诊室之
后，医生没有再重复问这些问题，而
是简明扼要地给出意见，并让他带
孩子做检查。
这样的“诊前智能预问诊”创

新实现了基于互联网的患者智能专
科预问诊服务。让患者实现“候诊
即问诊”，让数据“跑起来”。针对
门诊效率不高的“痛点”，让等候变
得更有意义，增进了医患沟通同时
大大提升了沟通效率。

原先部分科室患者扎堆在上
午 9 点 -10 点就诊的情况得到
了缓解，达到了 “削峰填谷”的
应用实效。截至 7 月底，儿童医
院智能预问诊已经覆盖全院
75%临床科室，累计服务病患
5300 余名。

就诊开始后患儿家属对于穿
刺抽血检验、放射检查疑虑多，
“互联互通互认”新场景带来就医
新改变。数据“跑起来”，患儿得实
惠，基于上海市健康网和医联工
程，实现全上海所有医疗机构跨院
互联互通，让患儿及家属体验到
“检查不重复、省钱又省心”。各项
检查检验报告均可在儿童医院互
联网医院上查询，省去纸质报告保
存的不便。
院前急救系统通过 5G技术使

“在路上”的急救车与医院“粘”为
一体，医院急诊室已无缝对接
“120”指挥调度系统，及时获取急
救患者信息做好相应准备；“120”
车载远程会诊设备则让车上救护人
员获得医院专家的指导，提高救治
成功率，实现“上车即入院”就医新
场景。

月饼季沪上老字号“挑战经典”再翻新花样

“猪油豆沙”带着桂花香重出江湖

晨报记者 谢

新雅曾经有一款豆沙月饼中的“当家花旦”———猪油豆沙月饼广受好评，今年它又带着桂花香“重出江
湖”；为了应对月饼季生产需求，杏花楼的月饼生产车间已经实现了 98%的机械化运作，连烘烤前的最后一
步“刷蛋液”也由机械臂完成……随着月饼季的来临，今年选哪些月饼，又有哪些新口味值得一试，成为了很
多人关注的话题之一。 事实上，为了更好地满足不同消费者对月饼品种、口味乃至新意的需求，沪上多家老
字号企业已提前准备，在坚守经典传承的同时，也在研发制作的创新之路上持续发力。

无论从技术研发、生产制造
或是市场营销来看 ，貌似 “年年
一个样 ”的一枚月饼 ，其实在老
字号企业的能工巧匠、专业人员
手中 ，也在一年一年地翻着 “花
头”。 而这其中的“主线”从未改
变， 那就是老品牌始终坚持，并
不断开拓的“传承+创新”之路。

在记者的采访过程中，多位
受访者在谈及创新的话题时，都
会提到这一过程中的严谨和细

致。 可以说，创新的前提，依然是
对老字号企业引以为傲的品质、
工艺的进一步延续。 例如桂花猪
油豆沙月饼的复原，对于徐虎兴
而言比推出一款新月饼的压力

更大 ，因为 “挑战经典 ”，需要在
研发 、工艺等方面上都 “更上一
层楼”。 还有杏花楼今年新推出
的咖啡月饼，从馅料到饼皮都是
咖啡味，深色的饼皮在烘烤上难
度更大，需要工作人员在火候的

把握上精益求精；而考虑到人们
对健康的重视程度不断提升，其
实一款五仁月饼的用糖比例，已
经从多年前的 1/4， 逐步降到了
1/8 甚至 1/10； 甚至年年不变的
鲜肉月饼，每一年其馅料和饼皮
的用水比例都在师傅们的手中

悄悄变化着，而这其中的诀窍并
非来自一次随性的“拍脑袋”，而
是源于对顾客反馈的总结和研

究。
“不是每一个新产品都能受

到欢迎，创新其实是一件很累、很
有难度的事。 ”新雅粤菜馆行政总
厨资深级国际烹饪大师黄任康

说，研发出几十个新品，能有一个
成为“网红”，对于制作者来说，已
经是一件非常值得高兴的事。 而
最关键的， 还是要在每天工作中
全力以赴的同时，更多地思考，如
何更好满足不同消费者的喜好和

需求。
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[老字号的品质]

杏花楼不断开发新的月饼产品

月饼季到来，南京路步行街上排队买现烤新雅月饼的队伍又变长了。 本版图片/晨报记者 谢


