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作为一个年轻的单品类负
责人，这项工作也给刘艺带来了
巨大的成就感。“作为一个从小
吃路边摊早餐长大的90后，我很
高兴能有机会通过自己的双手
把儿时回忆中的味道传递给消
费者，无论是老上海蛋饼、手抓
饼还是煎饼果子，都融入了我对
这座城市的记忆和情怀，我希望
把这份小小的幸福感传递给来
到逸刻的消费者们。”

研发工作是需要耐心和毅力
的，它不是一个短期内立马看到成
果的工作。但是当他看到网络平
台对现制饼类的好评，以及目前表
现亮眼的销售情况时，刘艺的自豪
感油然而生，“不枉我每天在研发
教室调试面糊，前前后后调试五六
百次比例，耗费几个月寻找最合适
的酱料配料付出的心血。”

记者了解到，作为早餐工程
的主力军之一，百联逸刻将继续

积极做好早餐工程建设，加快早
餐网点拓展速度、加大早餐品类
研发力度，努力提升上海市民的
早餐获得感、满意度。今年以
来，逸刻结合地域情怀特色推出
了一系列风味早餐，比如11月
上新的“阿拉用点心”国潮烘焙
系列，就还原了地道老上海风
味，推出哈斗、拿破仑、麻薯球、
酥饼等各种场合都适宜的美味
小点。12月逸刻的自有品牌咖
啡全面焕新升级，采用云南精品
咖啡豆，为沪上消费者带来一杯
云南好咖啡，让市民早餐不仅有
热气腾腾地中式美味，更有随时
随地随享的西式品质美味。

未来，百联逸刻将持续不断
打造差异化早餐品类，强化消费
者的早餐心智，为沪上市民提供
更便捷、更有温度、更有热度的
早餐体验，为上海建设国际消费
中心城市再添一波加速度。

一张蛋饼背后的舌尖温度
奔波在热气腾腾的早餐摊头 他们用匠心抓住年轻人的胃

每天清晨，刘艺是最忙碌的。作为百联逸刻新零售研发团队的一员，通常一大
早他要先去2-3家逸刻门店，盲测蛋饼的出品品质，试试看当天饼皮、酱料等原料
的口感、色泽以及新鲜程度如何？如有不足，立马联系供应商调整。而工作日的下
午，他会在公司的研发教室专注于新产品的研发，也会不定期外出实地做竞品调
研，实时把握市场趋势、流行动向、竞品情况，保持一名早餐研发人员的敏锐度和好
奇心。1993年出生的刘艺，就这样奔波在热气腾腾的早餐摊头，也诠释了一张蛋
饼背后的舌尖温度。 青年报记者 冷梅

作为热食小吃类别的研
发团队成员，刘艺负责的是包
括炸烤小吃、现制饼等早餐产
品的研发设计。“为了满足当
下消费者不断升级的早餐消
费需求，我们会从市场趋势、
口味、价格等方面综合下足功
夫，每月迭代上新，不断给予
消费者新鲜感，强化消费者对
于逸刻经典早餐产品的记
忆。”

推出新品之前，研发团队
都会根据市场流行趋势、洞察
消费者需求，就市面上已有的
早餐产品做拓展性研发，或者
依据时令节庆、档期推广主
题，去推出一些创新性的产
品。比如今年6月，团队结合
夏夜小龙虾的宣传主题，推出
了麻辣小龙虾风味包子，受到
不少年轻人的喜爱，他们还会

自发在热门网络平台晒图分
享。

同时，他们依循“基础款+
丰富性”的逻辑打造产品口
感。“早餐中的手抓饼、蛋饼、
煎饼果子，在路边摊卖得最好
的一般是‘原味’这种大众口
味，对此我们也进行了保留，
同时参考连锁类饼店的网红
口味，在大众原味基础上增加
了肉松、里脊肉等风味，带给
消费者丰富多样的选择。考
虑到当下年轻人对于网红、猎
奇口味的追求，我们尝试了在
现制饼中加入炸烤小吃类产
品，比如在煎饼果子中加入麻
油撒子，口感更加酥脆。此
外，我们尝试在煎饼果子中加
入小酥肉、香酥鸡柳等年轻人
热爱的重口炸物，希望带来更
新鲜好玩的上瘾体验。”

刘艺说道：“作为地地道道
的上海人，我们小时候对路边摊
的老上海蛋饼是有一种情怀回
忆的。随着日渐长大，我们发现
这类早餐小吃在街头难以见到，
早餐也愈发缺乏热腾腾的烟火
气。便利店早餐虽然丰富，但在
现制饼这一块市场仍然存在空
缺。”

去年，百联逸刻参与上海早
餐工程之前，刘艺所在团队承担
了早餐品类的研发任务。经过
市场调查发现，煎饼果子对南北
方消费者来说，都是接受度非常
高的一款现制饼类产品。随后，
团队开始着手研发现制饼类，想
要弥补便利店在现制现售早餐
这一块的市场空白。

一开始摆在眼前的难题是：
怎么做？用什么设备？原料配
比如何？如何保持稳定性？刘
艺最开始是跟着网上的煎饼果
子教学视频学，了解大概流程，
后来研发负责人四处托人，花了
两周多时间，找到一位有二十多
年制作煎饼果子经验的阿姨来
研发教室指导，最终才让逸刻的
现制饼研发之路突飞猛进。

煎饼果子的面糊调配比例
需要拿捏到位，其间团队将面粉
与水比例设置在 1：1.2，尝试
多次后发现摊饼不均匀。后
来在这位阿姨的指导下，团队
增加了水的比例，并在操作流
程、设备调控上进行了优化调
整：比如面糊必须搅拌至无颗

粒状态，增加10-15 分钟的醒
发时间，将设备温度从 150°
调 高 至 200° 促 进 快 速 成 型
等，精进每一处细节，只为打
造那一口近乎完美的饼皮口
感。

去年8月，逸刻煎饼果子上
市之后，消费者反馈很好，刘艺
也感到非常开心。大家又在一
起集思广益，加紧研发其他现制
饼类产品。他说，目前市面上在
售的煎饼果子已经是2.0版本。

“市面上一般小摊用普通中精面
粉制作煎饼果子，我们花几个月
的时间对制作原料进行了升级，
在面粉中加入黄豆、绿豆等五谷
杂粮，这样摊出来的饼皮具有浓
郁的豆香味，色泽也更加好看。”

试图抓住年轻人的胃

“我们会从市场趋势、口味、价格等方面综合下
足功夫，每月迭代上新，不断给予消费者新鲜感”
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鸡蛋摊饼里满是匠心

“小时候对路边摊的老上海蛋饼是有一种情怀
回忆的，我们精进每一处细节，只为打造那一口近乎
完美的饼皮口感”

▼
“无论是老上海蛋饼、手抓饼还是煎饼果子，都融入了

我对这座城市的记忆和情怀，我希望把这份小小的幸福感
传递给来到逸刻的消费者们”

蛋饼背后的成就感
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煎饼果子的面糊调配比例需要拿捏到位。 本版图片均为受访者供图


