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昨天下午，天公不作美，下着牛
毛细雨，却依然无法阻挡粉丝们的
脚步。下午3点多，青年报记者来到
杏花楼福州路总店时，仍然有不少
市民撑着雨伞排队买青团。“加 10
元，不用排队了。”一位年长的“黄
牛”上前推销道，“5个人要排30分钟
呢。”

店堂里，醒目地标注着“原创网
红”“每盒50元”“每人限购4盒”等
字样。“鸡丝培根青团”45元6个，比

“咸蛋黄肉松青团”50元6个价格略
低。事实上，“鸡丝培根青团”的原
料里有笋、芝士、培根，成本不低，但
是为了推新品，杏花楼方面还是把
价格降了下来。

一盒盒青团出炉时，还是温热

的，现场立刻引起了一阵阵“骚动”，
“这多出来的两盒给我给我”，大多
数消费者都“顶格”买4盒。

采访中，青年报记者发现，排队
的“铁杆粉丝”并非个个都是自己食
用，有不少是“代购”的。“这两天，我
通过朋友圈已经卖掉了20多盒。”兼
做“代购”杏花楼青团生意的郑小姐
告诉青年报记者，“鸡丝培根青团”
和“咸蛋黄肉松青团”她都卖75元一
盒，不包邮，销量不错，由于“鸡丝培
根青团”是新品，目前还是买“咸蛋
黄肉松青团”的消费者居多，“只要
保证有货，还是有生意的”。

在杏花楼二楼点心间内，聚集
着10多位点心师，他们身穿工作服、
戴着口罩正在紧锣密鼓地赶制新品

青团。师傅们倒出一大板和好的淡
绿色面团，揉面、摘面团，每个差不
多大小的面团，都会放在小小的厨
房秤上“过秤”，“鸡丝培根青团”的
馅儿则摊放在不锈钢大盆里。

“为了控制好品质，每个批次的
青团出炉，我们都要先试吃，现在看
到吃青团都害怕了。”杏花楼总经理
助理智静笑言，“我们把青团当成一
个作品，这也是匠心的一种意境。”

青年报记者试吃后感觉“鸡丝
培根青团”确实有一种吃了“半凝固
的奶油蘑菇汤”的感觉，正如杏花楼
方面描述的：咬第一口奶香十足，咬
第二口鸡丝培根，咬第三口黄油蘑
菇，咬第四口芝士醇香，咬第五口
……没有了。

青年名厨历时一年研发网红青团
奶香十足！味道真好！上市第一天就售出千盒

风靡一时的杏花楼
“网红青团”出新品了，
那就是奶香十足的“鸡
丝培根青团”！昨天第
一天上市试水，便卖出
了 1000 盒。记者了解
到，这款青团由青年名
厨徐璎俊足足研发了将
近一年时间，研发时的
出 发 点 就 是“ 西 餐 中
做”，口感像“半凝固的
奶油蘑菇汤”。

青年报记者 郭颖 摄影报道

>>记者手记

“老字号”也要
常换常新推陈出新

不得不说，作为一家百年“老字

号”，杏花楼通过“网红青团”，俘获了

越来越多年轻消费者的心。

现代经济的发展、生活方式的变

化，“老字号”似乎淡出了人们的视

线。随着上海打响“四大品牌”，如何

让“老字号”焕发新的生机，成为一个

重要课题。

改变理念，常换常新，才能让“老

字号”焕发生机。

过去，青团口味单一，“老字号”

主要将青团作为“祭祀食品”销售。

这两年，上海“老字号”在青团口味上

不断创新，形成竞争，逐步打开青团

销售市场。

除了杏花楼，另一家“老字号”新

雅，在腌笃鲜青团的基础上，今年也

推出了两款新品青团：爆浆奶黄流沙

青团和Q心奶香紫薯肉松青团。名

字听上去就颇为年轻、时尚。

品种新、口感好，才能吸引更多

顾客。杏花楼餐饮有菜肴、点心两个

研发小组，食品厂还有一个研发小

组。根据要求，每个小组每月必须研

发出4-5个新品。“鸡丝培根青团”便

是推陈出新的“年度巨献”。

这两年，新雅还对青团进行了包

装设计。采用环保纸盒，增加有设计

感的纸带，看上去很有质感，受到了

不少年轻消费者的喜爱。

同样，为了迎合年轻人的消费习

惯，杏花楼则线上线下联动，官网、

APP齐上阵。年轻人没时间排队，杏

花楼官网每天分时段限量“秒杀”，下

单后，可于次日直接去杏花楼总店提

货。

“老字号”不能仅仅作为记忆，更

要创造记忆。20年之后，或许，那时

的中年人会说，杏花楼的“咸蛋黄肉

松青团”和“鸡丝培根青团”是我的

“童年记忆”。

此番研发出“鸡丝培根青团”的
是杏花楼“75后”中国烹饪名师、中
式烹调高级技师、长三角中国青年名
厨徐璎俊。

“我们新品的馅儿里，主要包括
鸡肉松、培根、笋丝、蘑菇、洋葱、特质
酱料、芝士等成分。”小徐笑着告诉青
年报记者，这款新品足足研发了将近
一年时间，研发时的出发点就是“西
餐中做”，新品要突出“新、奇、特”。

“世界上最有名的三种汤，分别
是罗宋汤、冬荫功汤、奶油蘑菇汤，前
两种口感或偏酸或偏辣，与青团面皮
的清香不搭，只有奶油蘑菇汤最合
适。”小徐介绍说，研发的过程中，也曾
遇到过瓶颈。“当时觉得虽有味道，但
还不浓郁，食材不够丰富，还差口气。
于是，餐饮团队一起商量讨论，后来增
加了蘑菇、笋丝和轻芝士。蘑菇是切

块好还是切片好？用笋丝好还是笋丁
好？轻芝士要做到有奶香而没有芝士
臭臭的味道，也是用了几种芝士按一
定比例混合而成……试了将近几十
次，最终才收获了理想的口感。”

说到“网红青团”的“鼻祖”，不得
不提杏花楼另一位“75 后”青年大
师，他就是研发出“咸蛋黄肉松青团”
的中西面点大师章吉泉。

三年前，“咸蛋黄肉松青团”由杏
花楼点心部独家研发出来。初衷只
是为了迎合南方人的口味，南方人都
爱吃肉松，整只蛋黄放进去又太干，
于是，想到了将蛋黄打碎。想让肉松
好吃也不简单，这款青团混合了3种
肉松。肉松分油酥型、肉粉型、太仓
式肉松三种，前两种纤维短、口感油，
而且难以塑形；太仓式肉松的纤维
长、易塑形，但是口感偏柴、偏干。经

过多次尝试，章吉泉最终采取了几种
肉松“混搭”的方案，可以说，这是肉
松中的“五花肉”。

据介绍，无论是“鸡丝培根青团”还
是“咸蛋黄肉松青团”，皮子都是一样
的。青团皮子鲜绿的颜色是在糯米中
加入了天然的麦青汁，由于麦青汁具有
时令性特点，因此青团只有在清明前后
一段时间才能供应。哪天，杏花楼“网
红青团”突然停售，就是因为麦青汁“落
市了”。“我们要确保青团的口感和质
量，所以青团只能随着麦青汁的落市而
停售。”智静介绍说，他们青团销售的时
间大约从2月底到4月中旬。

需要提醒的是，跟“咸蛋黄肉松
青团”一样，“鸡丝培根青团”也采用
了“防伪标签”，不仅保鲜盒上有杏花
楼字样，每一个青团外面的保鲜膜上
也贴有杏花楼LOGO的贴纸。

口感像“半凝固的奶油蘑菇汤”

青年名厨历时近一年研发新品

新 款
网红青团
引市民争
相抢购。


