
中秋的记忆

又是一年中秋 ， 月饼对于我这个

“70 后” 来说， 有着难忘的记忆。
那个时候 ， 父亲刚刚退伍转业到

上海。 每到中秋节前 ， 母亲总会想尽
办 法 去 买 、 去 换 很 多 月 饼 回 家 。 然
而， 家里月饼再多 ， 我也只能边上看
着。 每当我嘴馋想偷拿一个吃时 ， 总
会 被 母 亲 打 手 心 。 父 亲 在 边 上 说 ：
“给孩子吃一个又怎么啦 ？” 这时候 ，
母 亲 就 会 用 嗔 怪 的 眼 神 看 着 父 亲 ，
“这怎么行， 都算好的啊， 老家的亲戚
等着呢。”

只有到了中秋节那天 ， 母亲才会

拿出一个杏花楼散装月饼， 切成四块，
大家一起吃 。 分到我手上的总是最大
的一块， 那一口甜香软糯的豆沙 ， 迄
今难忘。 而母亲则会轻轻舔一口手中
的月饼 ， 静静地等我的吃完， 然后把
自己的塞进我的手里……

后来我当了兵 。 有一年中秋节 ，
部队食堂给每人发了一盒月饼 ， 我一
个都舍不得吃 ， 只等两个月后回家探
亲， 孝敬父母 。 两个月后 ， 月饼早已

硬如钢铁， 但母亲吃得很开心 ， 不时
还擦拭着眼角……

儿时的记忆总是如此吧 ， 身处其
间的时候， 只觉得这是家常一景 。 只
有当时过境迁 ， 回首当年 ， 才能咀嚼
出其中的味道。

时光的沉淀 ， 也让这份记忆 ， 越
沉越香。
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延续匠心： 16年学完 16道工序

老 饕 客 一 定 对 杏 花 楼 月 饼 的 一

“绝”印象深刻。别家的月饼买回家后都

是越放越干，而杏花楼的却是无论放多

久，那层玫瑰细沙月饼里的豆沙都能保

持湿润顺滑。个中诀窍尽在那一层饼皮

上———手工熬制糖浆， 放置个把月后，
等待柠檬酸转化完成，这样便可防止结

晶沉淀在饼皮中，影响口感。
传统工艺的坚守 ， 一直是杏花楼

生命的传承。 时光流转，曾经的小作坊

变成了如今的大工厂，升级的是环境 ，
不变的是匠心。 “只有用心 ，才能将月

饼做好。 ”杏花楼非物质文化技艺第五

代传承人沈全华如是说。

根植上海的粤式美食

说 起 全 国 老 字 号 ，“北 有 稻 香 村 ，
南有杏花楼”的名号相当响亮。 工作日

的上午， 排在杏花楼门口的队伍不见

清减，阿姨爷叔们排成长长一队。 你或

许会以为这又是哪个“网红”。 说来“网

红 ”，它 也 算 是 ，却 是 一 不 小 心 红 了 百

年，成了上海老字号。
位于福州路上的这家杏花楼总店

总是人气满满。 细细打听之下，发现前

来排队的阿姨爷叔们并不都是冲着月

饼来的，粤式小点心、色泽靓丽的熟菜

也是他们的心头好 。 家住杨浦区的吕

女士特意从家里赶来为女儿买点粤式

点心当早点， 已经吃了十几年杏花楼

点心的一家子早已是 “铁杆粉丝 ”。 而

在对面大楼上班的小白领也常常在这

里解决早饭问题，既美味又实惠。
虽然点心、熟菜都颇受欢迎 ，但杏

花楼真正声名远播的仍是月饼 。 吃杏

花楼月饼长大的并不只有本地人 。 来

自江苏的王先生吃杏花楼的月饼已有

十几个年头了 。 并不在上海定居和工

作的他， 品尝美食全靠亲戚们的 “带

货 ”，“每 次 亲 戚 来 上 海 都 会 带 几 盒 杏

花楼月饼回去，这次我带小孩来 ，也打

算买几盒带回去。 ”
古早味的豆沙 、 奶椰 、 莲蓉 ， 还

有 为 迎 合 时 下 小 年 轻 口 味 研 发 的 抹

茶 蔓 越 莓 、 奶 油 芝 士 和 巧 克 力 蓉 等

等……经过多年产品的研发 ， 杏花楼

的 月 饼 品 种 丰 富 。 但 下 至 垂 髫 、 上

至 白 发 ， 一 致 交 口 称 赞 的 ， 还 是 那

传 统 的 “四 大 金 刚 ” ———玫 瑰 豆 沙 、
椰蓉、 莲蓉和五仁 。 其中 ， 又以玫瑰

豆沙馅的月饼最广为人知。

代代相传的古法技艺

非物质文化技艺传承到沈全华师

傅已是第五代了。 自 1996 年进入杏花

楼，沈全华已经在这里度过了 21 个春

秋。 “我的婚礼、孩子的满月酒，都是在

这里办的，太有感情了。 ”从烹饪学校

毕业以后，沈全华就进了杏花楼。 刚开

始， 沈全华被分配到酒楼做粤式点心

和小吃，与月饼完全不搭界 。 后来 ，随

着杏花楼食品厂的成立 ， 生产线上缺

人， 当时许多小年轻又大都不愿去偏

远的市郊食品厂。 就这样，沈全华学起

了做月饼的手艺 ， 也见证了杏花楼食

品厂这些年的发展。
名师带徒曾经是手工作坊时期的

常见做法。 随着生产线的流行，师徒制

似乎已经淡出人们的视线许久 ，然而 ，
杏花楼却依旧坚持着这一项传统 。 沈

全华的师傅是非遗技艺第四代传承人

徐惠耀。 从铲蓉、熬糖、抓馅、搓皮 、包

敲直到成型， 沈全华认真地向师傅学

习 着 杏 花 楼 月 饼 制 作 的 16 道 工 序 。
“每道工序至少学一年，全部学完少说

也得 16 年。 ”回忆起自己的学艺过程，
沈全华至今觉得十分幸运。

沈全华介绍 ， 杏花楼月饼的选料

极为讲究。 就拿最受食客们欢迎的玫

瑰豆沙月饼来说 ， 红豆一定要选用来

自海门的大红袍赤豆 。 杏花楼曾经用

过产自其他地方的赤豆、赤砂糖等。 然

而，这样铲出的豆沙时常有砂 ，还带有

苦味。1985 年以后，经上海有关部门批

准，杏花楼独家采购议价的赤豆 、白糖

和面粉，这才用上了大红袍赤豆 ，做出

的红豆沙口感果然软糯细腻。
选 料 上 极 讲 究 的 玫 瑰 细 沙 月 饼 ，

对师傅的手艺又是另一层考验 。 传统

豆 沙 的 煮 豆 、去 皮 、甩 水 、出 沙 ，每 一

道 工 序 都 考 验 着 师 傅 几十年的功力 。
水量和出沙的多少都影响着豆沙的细

腻程度。 铲沙时下料的先后、快慢以及

火候， 都要严格按照工序的步骤来操

作，快了或者慢了都会影响到最终的口

感。经验丰富的老师傅只消看一眼沙蓉

的成色， 便知晓操作工序是否得当，小

伙计们有没有偷懒耍滑。铲好的豆沙颜

色 乌 黑 、质 地 油 润 、味 道 清 甜 、入 口 软

滑，才是合格的豆沙，加入了玫瑰以后，
更是芳香四溢。

在传承中创新

做了几十年月饼的沈全华 ， 早已

对古法月饼的制作步骤了然于心 。 然

而，他深知，传统的味道只有不断创新

才能永葆活力 ， 而创新并不是跟随潮

流的人云亦云 。 在各家流心蛋黄月饼

趁着热度抢滩市场的时候 ， 沈全华并

没有着急。 他选择跟随内心，就跟师傅

曾经教导过的那样，不断尝试食材 ，直

到选出心目中的最佳搭档。
经过两年的反复研究 ， 尝遍上百

种食材， 他精心选择了来自泰国的原

汁椰浆、德国的芝士、新西兰的黄油以

及 日 本 的 海 藻 糖 作 为 最 新 产 品 的 原

料 。 “日 本 海 藻 糖 相 对 来 说 没 有 那 么

腻，因为本来椰浆甜度就比较高了 ，所

以这样搭配最好。 ”沈全华在多种样品

糖中一眼就相中了海藻糖。
将月饼轻轻掰开 ， 一股伴着奶香

的椰浆顺势流出。 “我们推出的这款月

饼 ，无 论 放 多 久 ，椰 浆 都 是 流 动 的 ，这

非常考验技术的。 ”说起刚刚推出的新

产品，沈全华眉飞色舞。

■本报见习记者 王嘉旖
本报记者 何易

“百年秘方”
前世今生

中断供应了十多年的猪油豆沙月饼

又重新面市了。 经典再现， 离不开一张

秘方。
今天 ， 就让 我 们 从 一 张 “百 年 秘

方” 的前世今生说起， 来看看古法传承

与创新改良在消费者的味蕾上究竟怎样

融合。

一张 “百年秘方” 的觉醒

去年初 ， 月 饼 界 的 泰 斗 人 物 宋 泰

来的子女专程赶到新雅店里 ， 拿 出 了

一份珍藏 60 年的月饼制作秘方， 配方

上详细记载着猪油细沙月饼的 配 料 和

制作工艺。
猪油细沙， 是老上海一代心中满满

的回忆。 新雅总经理陈耀良说， 在物质

还不丰富的年代， 最能解馋的就是大颗

猪油了。 细沙就是豆沙， 研磨得非常细

腻 ， 所以叫细沙 。 猪油膘则用 开 水 烫

过、 晒干， 再与豆沙搅拌。 烘烤前， 猪

肉膘还保留固体状； 烤制后， 猪油的香

气渗入豆沙中。
“过去， 猪油细沙月饼是新雅的当

家 ‘花旦’， ———因为猪油放得足， 在

老百姓心中的名气很大， 年年都会抢着

买， 甚至在一些人的记忆中， 每年的中

秋就是和猪油细沙月饼连在一起的 。”
陈耀良说。

猪油细沙的再次出现， 并不仅仅是

一种怀念， 它的意义在于对百年月饼工

艺传承的认可与重视。 在工业化大批量

生产的今天 ， “古法 ” “手工 ” 两 个

词， 都已经是 “小概率事件”； 当工业

机器的轰鸣声盖过了一点一滴的匠心汇

聚， 吃在嘴里， 人们的心里也许也就少

了那么点味道。
宋泰来的手上有几十张月饼配方，

都是手写的。 宋泰来的女儿宋惠卿回忆

说， 当她还在读小学时， 父亲就经常让

她帮忙整理月饼配方， “他一边思考一

边叙述， 我一边听写一边整理。” 每一

张配方上， 原料配比、 馅料和饼皮的配

比、 烘烤的温度、 蛋清的涂抹， 都有详

细的记载。 比如， 饼皮和馅料的配比要

达到 2∶8， 出炉的月饼才会既柔软又扎

足； 又比如， 烘烤要分两次完成， 第一

次烘烤时间不能长， 为的是将月饼外表

烤干， 第二次才能将里面烤熟， 两次之

间还要涂蛋清， 甚至烘烤时间如何视天

气而调整也都有笔记。
虽然现代工业已经解决了月饼的制

作工艺， 但懂经的上海人都知道， 手工

包制的月饼品质最佳。 “只要听到 ‘咚
咚啪’ 的倒模声， 就知道又有月饼要进

炉了； 经过手工千锤百炼的月饼， 柔软

度更好 ， 个大皮薄 ， 馅料更有 发 挥 余

地。” 陈耀良举了个例子， 深受上海人

喜欢的双黄莲蓉月饼一定要手工包制，
机器根本完成不了。

传承传统并非照搬历史

“百年秘方” 拿过来， 并不是 “照
本宣读”。

经过几代大师摸索、 积累而成的严

苛标准和工艺， 是要传承的。 在新雅位

于松江的月饼生产基地， 手工月饼车间

的高级技师大都有些年纪了， 不少都是

跟着新雅一路走来， 有着 40 多年制作

月饼的经验。 他们用 “传、 帮、 带” 方

式 ， 将手工月饼制作工艺一代 代 传 下

去。 一位师傅告诉记者， “手工月饼的

饼皮更薄更松软， 馅心也更多， 但是包

制 起 来 繁 琐 费 心———就 算 有 经 验 的 师

傅， 一分钟也只能包两个手工月饼。”
但变化也不少。 猪油细沙月饼十年

前退出市场， 就是因为消费者的口味出

现了变化， 而若是将这种口味原封不动

地传递给 “90 后” “00 后” 的年轻人，
未必有市场。

“传承传统不能照搬历史。” 新雅食

品有限公司副厂长徐虎兴说， 比如猪油

细沙月饼， 一方面， 猪油和豆沙无论是

原料还是制作工艺， 都采用了新雅的传

统工艺； 另一方面， 在烘焙生产流水线

上进行了多次试验， 对月饼含水量和烘

焙温度进行了匹配， 使得月饼吃口一点

不油腻， 符合现代人对于口感和健康的

需求。
新雅行政总厨黄任康告诉记者： 去

年 ， 除了猪油细沙月饼 ， 还有 玫 瑰 细

沙、 瓜仁豆沙、 蛋黄细沙； 今年， 则新

推出了陈皮豆沙月饼、 柠檬椰丝月饼，
皮子都是用传统的工艺来制作， 而馅料

则追求创新。
在一些辅助环节， 现代工艺则为月

饼增加了品质。 今年， 新雅生产基地经

过了改造， 流水线增加到了六条， 尤其

是月饼烘烤的洁净车间， 均经过了一轮

设备改良和提升 。 新雅粤菜馆 副 总 经

理 、 新雅食品厂厂长钱启良说 ： “如

今 ， 我们的月饼从烘烤到冷却 再 到 包

装， 全程采用自动化———从托盘直接到

包装机中， 不需要接触工人， 实现了没

有二次污染的目标。”
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功夫

吃的是月饼
寻的是记忆

中秋佳节， 吃的是月饼， 寻的是记忆———在上海， 许多市民对 “老字号” 月饼总有一

种特殊情结。 法式西点和苏式酥皮交融的制作工艺， 上世纪五十年代起就在国营金辰饭店

延续至今； 南京路功德林门前又排起长队， 只为尝一口净素月饼； 杏花楼甜糯绵软的广式

玫瑰细沙月饼饱含的是童年的回忆……
实实在在的原料、 实实在在的工艺、 实实在在的分量—————老味道是一种对货真价实

的直观感受。 手工揉面、 手工分馅儿、 手工包饼， 所有工序坚持手工制作。 不争一时、 独

具匠心， 或许这就是上海 “老字号” 们经久不衰的秘诀所在。
当各种 “网红” 不断 “轰炸” 让人觉得有些疲累的时候， 传统手工艺总能让人找到心

灵深处的坚守与美好。

品味上海 “老法” 月饼

法式 苏式， 那是上海独有的味道

这些天，几乎所有的老字号
门前，都排起了长长的买鲜肉月
饼的队伍。 刚刚出炉的月饼还带
着炉子的腾腾热气，酥皮金黄灿
亮得恰到好处， 肉汁不多不少，
既没有浸润酥皮抢了它的颜色，
也不会太过干涩让人难以下咽。
一口下去，酥皮顷刻间变成碎末
子，让人难以继续维持温文尔雅
的吃相。 上了岁数的老人总要教
导小孙儿 “少吃点 ，不然晚饭要
吃不下了”。 然而，耐不住这四溢
的香气，鲜肉月饼仍是被吃了个
精光。

说起鲜肉月饼的历史，大约有 100
年，原是从苏式糕饼演变而来。 馅完全

是 由 一 大 团 鲜 肉 （猪 肉 ）组 成 ，最 核 心

的鲜肉，必须选用三分肥肉 、七分精肉

的新鲜夹心肉，均匀搅碎。 相对于程式

化的拌馅儿过程，面皮的制作 ，以及每

只月饼中肉和面皮的比例分配 ， 就成

了决定月饼美味的关键。 皮脆而粉，又

潜伏着几分韧 ， 丰腴的肉汁慢慢渗透

其间，可谓一绝。
上 海 ，从 鲜 肉 粽 子 、鲜 肉 月 饼 ，再

到鲜肉馒头、鲜肉青团，仿佛在上海老

师傅的手里， 所有的食材都可以拿来

“包肉”。
鲜 肉 月 饼 不 是 油 里 炸 的 ， 而 是

慢 慢 烤 出 来 的 。 烤 的 工 艺 能 让 它 的

水 分 跑 掉 ， 皮 一 层 层 的 ， 吃 起 来 就

酥 。 有 些 小 资 情 结 的 上 海 人 ，老 是 想

着 如 何 把 鲜 肉 月 饼 做 到 更 西 化 ， 让

它 融 入 更 多 的 口 味 元 素 ， 于 是 法 式

糕 点 的 酥 皮 做 法 和 苏 式 起 酥 开 始 结

合 ， 成 就 了 鲜 肉 月 饼 这 一 地 道 的 上

海 美 食 （见 左 图 ） 。

满满匠心的手工味道

位于淮海路上的金辰大酒店做鲜

肉月饼已经有些年头了 ， 至今仍坚持

将法式糕点的酥皮做法和苏式起酥手

法相融合。 每到临近中秋，这里专做月

饼 的 七 八 个 师 傅 就 开 始 忙 活 起 来 了 ，
各有分工，多年的功力尽在手上。 由于

全部是手工制作 ， 这里的鲜肉月饼每

天限量出售 2500 只。
谷家礼是这里制作鲜肉月饼的老

师傅了。 从一开始的小学徒 ， 到如今

别人眼中的大师傅 ， 他历经了鲜肉月

饼 配 方 一 再 改 良 的 过 程 。 谷 家 礼 说 ，
酥 皮 原 是 舶 来 品 ， 西 式 点 心 的 “点

睛” 都要靠它 。 当年蝴蝶酥风靡上海

滩 ， 老 师 傅 们 看 到 酥 皮 如 此 受 欢 迎 ，
灵机一动， 将西式酥皮里的黄油换成

了更对 “中国胃 ” 的猪油 ， 鲜肉月饼

的酥皮就此诞生。
说起来轻巧 ， 酥皮做起来可十分

考究： 制作时间是普通面皮的两到三

倍。 想要达到入口千层 、 口感分明的

效果， 需将面皮均匀擀平后再进行对

折 ， 同 样 的 工 序 要 来 回 反 复 数 十 遍 。

面粉和油酥的比例要恰到好处 ， 粉多

了起酥会不到位 ， 而油酥多了又显得

过分厚重。 只有比例恰当才能做出完

美的起酥， 入口层次多却不显厚 。 老

上 海 的 小 点 心 属 于 “慢 时 光 ”， 和 面

的师傅不紧不慢地来回揉制 ， 每天这

样的工作要重复上千次。

等待时光发酵的美味

时间赋予美味另一层口感。
谷师傅从冰箱中取出前一天冷冻

好 的 肉 馅 和 皮 子 。 刚 刚 打 好 的 肉 馅

和 搅 拌 好 的 皮 子 还 是 软 塌 塌 的 ， 而

经 过 一 夜 的 时 光 流 转 ， 低 温 让 肉 馅

和 皮 子 都 更 富 有 弹 性 ， 也 方 便 谷 师

傅包起来 。
鲜肉月饼的灵魂除了酥皮 ， 还有

鲜 肉 。 谷 师 傅 手 下 的 猪 肉 馅 极 讲 究 ，
要用上海古早味的姜汁调味 ， 才能最

大限度吊出肉馅本身的咸香浓郁 ， 而

回味又有丝丝甘甜 。 老传统也要精准

测 量 ， 每 只 包 好 的 鲜 肉 月 饼 正 好 65
克 ， 不 多 也 不 少 。 精 准 的 分 量 背 后 ，
是师傅们的满满诚意。

国际连锁快餐店可以制定统一的

标准， 让每个出炉的蛋挞色相 、 口味

都一致。 然而 ， 鲜肉月饼的烘烤却是

好坏全在师傅手里 。 金辰大酒店的月

饼， 迄今仍遵循古法双面烘烤 。 由于

需要在烘烤中翻个面 ， 烘烤师傅的手

艺显得格外重要 。 刚开炉的炉温跟连

轴转的炉温大不相同 ， 无法准确测算

究竟过了多少时间适合翻面 ， 全赖烘

烤师傅的一双“慧眼”。 表面色泽金黄，
就是“火候”到了。 而这一眼的功力，是

几十年经验的积累。

上图 ： 从一开始的小学徒 ， 到如

今别人眼中的大师傅 ， 谷师傅历经了

鲜肉月饼配方一再改良的过程。
摄影 袁婧

■本报记者 徐晶卉

■本报见习记者 王嘉旖
本报记者 何易

一枚古法鲜肉月饼的诞生
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