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重塑配方与场景
用“极简”打败“甜腻”

“不好意思，五仁月饼已经没
有了。”9月21日9时，圣迹西路一
家“彭记老巷”专卖店，这已是店员
小彭婉拒的第8名顾客。

“其他分店有吗？我就想吃五
仁馅的。”顾客饶女士把希望寄托
在了其他分店上。

“这几天工人们都加工加点地
赶工期，还是缺货。您可以留个联
系方式，到货了我联系您。”小彭给
出最后“解决”方案。

这样的场景，在中秋节前夕，“彭
记老巷”的各个专卖店每天上演。

“传统月饼高糖重油，现在的
年轻人不敢吃。”“彭记老巷”负责
人彭倩一语道破行业痛点。

如何拴住年轻人的胃？
彭倩介绍说，首先要给配料表

做“减法”。“彭记老巷”的研发团队
大胆提出“不添加人工防腐剂”的
极简配方，大幅减糖去油。去掉防
腐剂极易导致发霉，为此，企业依
托3项核心专利，利用天然食材抑
菌、精准控温烘烤及充氮包装等物
理工艺替代化学防腐。仅使用小
苏打等基础膨松剂，拒绝化学防腐
剂和人工色素。

“更关键的‘加法’在于‘药食
同源’理念的融入。”彭茜说，他们
推出五黑桑葚、八宝高纤、山药紫
薯等养生系列，让传统糕点契合健
康消费新趋势。

“终于抢到了！”9月22日8时
20分，圣迹西路“彭记老巷”文创
体验店里，游客邓月玥长舒了一口
气。她双手小心翼翼地护着怀里
印有大足石刻经典造像“莲花童
子”暗纹的国潮礼盒，额头上还沁
着细密的汗珠，但眼角眉梢都透着
满足的笑意。

“我是专门从外地开车过来玩
的，做攻略时就被种草了，结果到店
一看，招牌的五仁月饼差点就卖空
了。”邓月玥一边说，一边在店外的
休息区坐下，熟练地拆开一盒试吃
装。她捏起一块“冬菜椒盐”月饼咬
了一口，随着内馅“咔嚓”一声轻响，
她眼睛瞬间亮了起来，惊喜地连连
点头：“嗯！这个果仁，冬菜的咸鲜
里带着点微麻，越嚼越香，完全颠覆
了我对传统月饼又甜又腻的印象！”

当被问及为何在众多特产中
唯独青睐“彭记老巷”时，邓月玥轻
轻拍了拍手里的礼盒，笑着补充
道：“来大足看石刻，带一份融入了

石刻元素
的非遗月饼回去，
既有面子又有里子。这简直是带走
了一份独属于大足的‘文化记忆’。”

冬菜蜜饯入馅
串起一条“产业协同链”

如果说“极简配方”是突围的
利刃，那么“在地化”则是“彭记老
巷”月饼的灵魂。

大足冬瓜和红橘蜜饯品质上
乘，“彭记老巷”将它们包进五仁月
饼，完美替代了常被吐槽的“青红
丝”。红橘的清香与冬瓜的清甜中
和了坚果的油腻，让每一口都嚼出
地道的大足风味。

更具突破性的是，“彭记老巷”
打破常规，全国首创了让人一口入
魂的“冬菜椒盐月饼”。他们将市
级非遗“大足冬菜”作为秘密武器，
巧妙融入椒盐馅料之中。

切开月饼，浓郁的椒盐麻香扑
面而来，咬下一口，冬菜醇厚的发
酵酱香瞬间在口腔中弥漫开来。
冬菜的微咸鲜香与椒盐的酥香、坚
果的脂香完美中和，咸甜适口，越
嚼越香，完全打破了传统月饼甜腻
的刻板印象。这种咸鲜交织、层次
分明的奇妙口感，不仅让味蕾大呼
过瘾，更将地道、浓郁、热辣的“大
足味道”演绎得淋漓尽致。

“以前蜜饯和冬菜主要供传统
老糕点，跟彭记合作后，量大且稳
定。”本地供应商罗定才算了一笔

“经济账”：今年仅冬瓜、红橘和冬
菜，彭记就多采购了10多吨，带动
上游产值增加近百万元。有了稳
定订单，果农们吃下“定心丸”，今
年又扩种了10亩左右的冬菜。

“彭记老巷”化身大足特色农
业深加工的“链主”，让“土特产”变
成了富民增收的“金名片”。

大赛赋能破圈
构建全场景“消费生态”

拴住年轻人的胃，还要抓住年
轻人的心。

在重庆市“渝创渝新”创业创
新大赛中，“彭记老巷”斩获二等
奖。在硬科技扎堆的大赛里，一个
传统食品项目凭什么脱颖而出？

“评委看中的是彭记用新质生
产力重塑传统产业的潜力。”大足
区就业和人才中心创业指导科负
责人李庆华一语道破。

这背后，离不
开全链条创业服务

的深度赋能。传统糕
点往往面临保质期短、高糖

高油等制约产业发展的痛点，为
此，大足区人力社保部门组织资深
创业导师深入企业“把脉问诊”，精
准找出保鲜和健康问题对产业的
限制，指导企业向低糖、零添加及
物理锁鲜方向转型，为传统技艺的
现代转化指明了破局方向。

在导师的持续指导下，“彭记
老巷”不仅实现了产品的健康化升
级，更打破了“只卖中秋一个月”的
季节性困局。并且通过官方牵线
搭桥，企业向上游对接了优质农产
品原材料基地，向下游深度拓展文
旅融合等合作渠道，成功构建起全
场景消费生态。

如今，“彭记老巷”开发出日常
茶点、文旅文创礼盒等系列产品，包
装上摒弃繁复的烫金大红，深度融
入大足石刻千手观音等元素。大足
石刻年接待游客超千万人次，在人
社部门拓展的文旅场景加持下，“左
手文创，右手特产”已成为游客标
配。此外，企业还面向中小学开放
非遗研学DIY课堂，并面向全国招
募“城市合伙人”，实现了从“卖产
品”到“卖文化、卖体验”的跨越。

产业做大做强的最终落脚点，
是惠及民生。而企业稳岗扩岗的
底气，还源于人社部门扎实的重点
群体就业服务与用工对接。

在彭记老巷600平方米的标
准化厂房里，50岁的本地村民李
阿姨正熟练地包制月饼。“在这里
上班，一个月能拿七千多块钱，包
两顿饭。最关键是离家近，还能照
顾家里，踏实得很。”

李阿姨的故事，是彭记老巷
100多名员工的缩影。依托专项
招聘与用工对接服务，高校毕业
生、失业人员等重点群体精准输送
到企业，帮助企业稳定就业、扶持
创业。这100多个就业岗位中，包
含27名大学生、32名失业人员和
8名退役军人。这份“家门口的工
作”不仅鼓了钱袋子，更实打实地
兜牢了民生底线。

如今，“彭记老巷”正乘着重庆
“渝味360碗”美食品牌计划的东
风，越做越大。

一块五仁月饼，分量虽轻，却
承载着大健康转型的时代命题与稳
就业的民生重任。在大足这片热
土上，以“彭记老巷”为代表的传统
企业，正以新质生产力为笔，书写
着新时代高质量发展的生动答卷。

大足融媒全媒体记者 陈龙
瞿波 蒋世勇 文/图

减糖去油做减法 本土食材做加法

如何拴住年轻人的胃如何拴住年轻人的胃
一块一块 仁仁五五 月饼月饼

“把五仁月饼赶出月饼界”曾是网络热梗，高糖重油、难嚼的
“青红丝”让不少年轻人望而却步。然而中秋前夕，在大足区“彭记
老巷”的600平方米非遗工坊里，一款改良版的五仁月饼却成了年
轻顾客复购率极高的“爆款”，甚至是断货。

面临季节性依赖、同质化内卷、健康挑战等传统月饼“痛点”，
这家非遗老字号如何逆势翻盘？一块小小的月饼，又如何串起大
足特色农业、文旅IP与100多个家庭的“共富链”？记者通过蹲点
调查，探寻传统食品产业向“大健康”赛道转型的微观样本。

拌陷。

制皮。

包馅。

刷油。

烘烤。


