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今年月饼季提前启动
老字号有哪些新口味推出

专家认为，月饼推陈出新还需市场检验

多家老字号月饼飘香上市

位于南京东路的泰康食品是一家百年老字号， 部分月
饼品种为常年供应。每年的月饼季，泰康食品与其他几家老
字号门口都会排起购买鲜肉月饼的长队，场景非常壮观。

如果溯源的话， 泰康食品在南京路经营也有百年的历
史。 泰康食品厂全称中国泰康罐头食品股份有限公司，
1914 年创办于济南，1921 年在上海东新桥设立批发行，
1927年，总公司迁至南京路 766号。海派文献专家、闵行图
书馆副研究馆员孙莹发现，1926年 3月 19日，济南泰康罐
头食品有限公司就在《新闻报》刊登了广告。

据工作人员介绍， 泰康公司在年后即已开始规划今年
的月饼销售，在新品研发、渠道拓展、线上推广等方面率先
布局，上月核心团队已召开月饼季营销会议。今年在原有近
十款花色月饼的基础上， 再推出三至五款口味独特的创新
产品，目前口味还在调试中。

另外，在前些年推出的家庭装冻胚现烤月饼的基础上，
今年泰康公司还会推出熟烤急冻的方便型月饼， 顾客只需
微波炉简单加热 2 分钟即可使用，免去了以前需要烤箱先
预热再现烤需要等待很长时间的烦恼。 当然，从口感来说，
生胚现烤保留了馅料的汁水，是传统做法；熟胚急冻后部分
汁水会融进酥皮，适合现在快节奏的人群。

位于南京东路的邵万生食品有限公司也常年供应月
饼，据工作人员介绍，邵万生今年推出的月饼新品是黑胡椒
牛肉饼。 记者注意到，这款牛肉饼的胚体为粉红色，上面有
类似井字的线条，以区别其他款的月饼。

作为“糟醉大王”，邵万生今年月饼季主打的仍然是独
家产品糟香鲜肉月饼，这款月饼是 2021 年月饼季推出的。
每只月饼的肉馅中均加入邵万生特级糟卤，糟香浓郁，咸中
带甜，能很好地抵消鲜肉的油腻，口感清爽面皮制作过程中
也加入了糟卤，保证咬开第一口就能尝到糟香，与内馅口味
完美呼应。

位于南京东路的真老大房是老字号企业， 其制作的鲜
肉月饼是每年中秋前夕的排队人气王。 为确保产品口感和
品质，真老大房的鲜肉月饼坚持采用纯手工包制，拒绝机器
包制，这不仅是对传统技艺的传承，也让消费者品尝到小时
候的味道。

记者 7 月 20 日来到南京东路， 发现真老大房月饼柜
台有了新面孔。 据真老大房工作人员介绍，今年月饼季，真
老大房紧扣当下大众健康、多元的消费需求，匠心打造了多
款新口味月饼，进一步丰富产品种类。一是推出了新品虾仁
鲜肉月饼，在门店招牌鲜肉月饼的基础上，加入虾仁，丰富
口味，整体更加鲜美；另外，在 9 月初将推出净素甜月饼系
列，甄选优质素食原料，精工制作，清甜不腻，兼顾素食健康
爱好者与追求清淡口感食客的需求， 进一步丰富中秋月饼
品类的选择，满足不同食客的口味偏好。

位于淮海路的光明邨大酒家， 每年月饼季这里的排队
堪称淮海路上一道风景线。据工作人员介绍，今年光明邨上
柜供应的月饼品种包括鲜肉月饼、 百果枣泥月饼、 豆沙月
饼、藤椒牛肉月饼、蟹粉鲜肉月饼，月饼价格和去年一样，维
持不变。 记者在 7月 20日注意到，光明邨当天在直播上新
的冻胚鲜肉月饼，直播间的价格是 69.9 元，到手 2 盒月饼
共 12枚。

位于威海路陕西北路口的中华老字号美新点心店，该
店鲜肉月饼在端午节刚过后就摆上了柜台， 算是今年月饼
较早供应上市的老字号之一。

美新点心店经理王森林师傅告诉记者， 目前上柜销售
的为鲜肉月饼，到 8 月份，豆沙月饼、椒盐月饼、苔条月饼
会相继上市。

老字号月饼宣告开炉
有经典款也有新口味

在上海，月饼开炉是中秋佳节前的重要传统，标志着月
饼生产的正式启动。记者最近经过福州路的杏花楼总店时，
发现杏花楼一楼大堂展柜的商品， 已经从之前粽子季的粽
子全部换成了月饼。

杏花楼在 7 月 18 日举行了月饼的开炉盛典， 宣告大
规模生产正式启动，自动化流水线开始运转。杏花楼今年月
饼推出了多种新口味，总店的收银员告诉记者，黄油咖啡月

饼、桂香米酿月饼这些都是今年的新口味。
乔家栅食府是中华老字号，7 月初，首批苏式月饼已经

上市了，7月 8日，四款月饼正式上市。工作人员告诉记者，
乔家栅食府坚守传统工艺， 今年开炉月饼全部沿用现烤现
烘做法，坚持当日开炉、新鲜出炉，保留饼皮层层起酥的地
道口感。

今年的月饼季， 乔家栅食府月饼会保留两款百年经典
品种，招牌鲜肉月饼和陈皮豆沙月饼，同时对原有产品做了
优化升级，推出改良款苔条果仁月饼。 另外，今年乔家栅食
府新增全新产品蛋黄肉松月饼，顺应市场口味，咸香适口，
丰富顾客选择。

据悉，今年乔家栅食府的鲜肉月饼回归古法工艺，还原
老底子味道。一是鲜肉馅心精选热气前腿肉，按照传承技艺
修整去筋，不用杂肉，咬开汁水更足；二是从调味来说摒弃
重酱油重调料，不靠味精提鲜，只凸显猪肉本身的鲜香，还
原几十年前清鲜适口的本味；三是饼皮坚持纯手工开酥，遵
循传统工艺调整用油，做到酥皮松脆掉渣、酥而不油；四是
乔家栅食府坚持每日现拌现包，现包现烤，坚决不用冷冻半
成品，严守老字号最初的规矩，让顾客吃到记忆里正宗的上
海鲜肉月饼。

对于大多数店家来说， 月饼季是一年当中最重要的销
售季。 谈到这两年月饼的销售季，有店家告诉记者，以前是
中秋节前 40 天开始进入高峰，这两年越来越短，从去年情
况来看，排长队已经压缩到中秋节前 10天了。 有老字号表
示，一般来说中秋节之前 3到 4周开始有队伍，最后 1 到 2
周排队时间 30 到 60 分钟，光明邨则表示，中秋节前一个
月左右排长队。

月饼食材丰富推陈出新还需市场检验

资深媒体人、美食考据家、《新民周刊》主笔姜浩峰著
有《糕饼一家亲》《江湖一碗面》，在他看来，早期的月饼与
食材关系密切：“以前无论是苏式月饼还是广式月饼，实际
上都是就地取材为主。 比如说广式月饼，它在广东那一带，
商家能够收到广东产的椰蓉，还有湖南的莲子，这些食材构
成了广式月饼主要的原材料。苏式月饼是有肉馅的，其实和
江南一带比较富足，猪肉不短缺有关。 ”

在东航餐饮副总经理、中国烹饪大师江礼斌看来，老字
号的月饼季大战，本质上是在“仪式感”“产能极限”“客
户忠诚度”和“财务健康”之间走钢丝，能打赢的，都是平
衡大师。

江礼斌个人偏爱杏花楼和新雅的广式月饼， 他以广式
月饼为例进行说明。 “对于广式月饼来说， 要达到最佳口
感，回油就需要三到五天，而这个时间其实影响到月饼的产
能。因为广式月饼在饼皮制作时会加入大量花生油、转化糖
浆、枧水，烘烤后饼皮紧实干燥；放置熟化过程中，内馅的油
脂、水分缓慢渗透到饼皮，让坚硬的外皮变得柔软油亮、口
感温润，这个熟化过程就是回油。 ”

对于许多老字号来说，月饼的推陈出新面临许多挑战，
老顾客认传统，年轻人求新，改多了老顾客流失，改少了没
新意。 江礼斌认为，月饼推陈出新并非单纯追求口味、外观
的猎奇改造，核心是以消费者需求为核心，以传统为根基、
以创新为抓手：一方面守住中秋传统文化与经典风味底线，
避免过度商业化丢失产品本质； 另一方面围绕健康环保的
理念迎合当下的消费趋势，通过馅料、形态、包装、营销、渠
道的迭代，既满足顾客的节日送礼需求，又挖掘日常自食市
场，实现月饼发展。

姜浩峰则认为， 老字号在月饼方面的推陈出新证明了
现在食材的丰富性。“如果说有新的食材，那么加一些旧的
制作工艺， 产生新的一种月饼形态， 我觉得这是很好的事
情，贵在尝试。 但是有一个市场接受度的问题，比如说杏花
楼的椰蓉、豆沙、五仁月饼，其实是经过了市场多年的检验，
长销不衰。 在这样的情况下，如果你想开发新的品种，一定
不能忘了老的经典品种。同时，研发出的新产品如果经得起
市场检验，就留下来；如果推出一两年之后，感觉销路不畅，
那就不妨改变。其实前两年这样的例子已经有了，有些品类
一推出来让人感觉很新鲜，但是尝个新鲜劲也就过去了，真
正想要留下成为经典款还是蛮难的。 ”

文 / 晨报记者 严峻嵘
图 / 受访者供图

距离今年的中秋节还有两个多月， 沪上多家老字号的
月饼已经早早宣告上市， 有些店家的月饼在 6 月份就推出
上柜供应。 今年的中秋节为 9 月 25 日， 比去年中秋节（10
月 6 日）要早了 10 天，这也预示着今年的月饼季已经提前
启动。

本期的新闻晨报《上海会客厅》节目，我们就此走访沪
上部分老字号，看看这些老字号今年月饼的准备情况，同时
会推出哪些新品。

邵万生的糟香鲜肉月饼

真老大房的新品虾仁鲜肉月饼

乔家栅食府的鲜肉月饼回归古法工艺


