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本报讯 蒲长廷“咱们这个活动真是
当之无愧的美食节，志欣大连海鲜的玫
瑰鲍鱼饺子以玫瑰花瓣入馅，鲜嫩爽滑，
口味鲜中带点微甜，还有花瓣的脆感；潇
湘甲鱼村的甲鱼一点都不腥，入口软糯，
满满胶原蛋白的感觉，湘煎糯米排骨既
有排骨的肉香还有糯米的嚼劲儿，底部
的糯米锅巴又香又脆；还有蒙宴的烤羊
排、手把手，吃起来贼过瘾……”近日，在
金秋“丰”味美食文化节现场，下班路过
的市民石女士和王先生对品尝到的各种
美食赞不绝口：“我们工作在丰台，家在
大兴，平时两点一线还真没注意丰台有
这么多好吃的，这次一定趁着中秋国庆
假期好好逛吃逛吃。”

当天下午，2023丰台消费季第九届
金秋“丰”味美食文化节暨国际花潮节
金秋系列主题活动正式启动。作为丰
台消费季的重要板块之一，丰味美食节
将聚合丰台全区餐饮业态，通过品牌展
示、扩大优惠促销、创新消费推介三大
方面的活动，活跃市场、提振消费，为大
家带来“丰范儿”和烟火气十足的特色
美食盛宴。

本次活动在丰台区商务局、丰台
区市场监管局的支持下，由丰台区餐
饮住宿服务行业协会、花乡花木集团、
丰台区私营个体经济协会餐饮行业支
会主办，丰台区私个协餐饮行业支会
玉泉营餐饮分会、北京屈浩烹饪学校
协办。

美食节期间，丰台区将打造集“美
食展示交流、消费帮扶宴、花＋宴、非遗
市集”于一体的美食嘉年华。活动现
场，10家丰台区不同菜系、菜品餐饮品
牌的10位主厨，现场秀出拿手绝技。全
聚德的芥末鸭掌、火燎鸭心，宫廷鸭匠
的鱼子酱烤鸭、老北京炙子烤羊肉，馥
天下烤鸭的薄荷烤鸭、鱼头泡饭，蒙宴
的烤全羊，六尺巷的臭鳜鱼、黄山毛豆
腐，万丰小吃博物馆的驴打滚、艾窝窝，
眉州东坡的一品东坡肉、宫保鸡丁，志
欣大连海鲜的土豆鲍鱼焖排骨、鲅鱼水
饺，哈马尔罕的新疆手抓饭、土耳其古
法番茄煨牛腩，潇湘甲鱼村的红煨甲
鱼、曾府养生萝卜，金典太阳联合扎赉
特旗推出的“消费帮扶宴”，北京屈浩烹
饪学校联合花乡花木集团推出“鲜花＋
宴”，北京隆欣商贸多款餐饮食材以及
毛猴、面塑多项非遗项目进行展示……
近百道特色美馔，彰显中华饮食和美与
共的风采。

开幕式现场，丰台餐饮协会发出铸
诚信、提信心、促消费——丰台区餐饮
等服务业企业诚信经营倡议书，呼吁更
多的餐饮店铺行动起来，诚信经营。

美食节还将开启一场金秋“丰”味
之旅，通过挖掘传统与创新融合的菜
品，展示独具“丰”味的美食文化，引领
餐饮新消费品质升级。活动现场，第二
批10家“来丰台吃什么”推荐餐厅正式
发布，包括六尺巷、蒙宴、宫廷鸭匠、馥
天下烤鸭、全聚德、眉州东坡、潇湘甲鱼
村、哈马尔罕等餐饮企业榜上有名。

“咱们哈马尔罕是一家丝绸之路主
题餐厅，主打西亚特色菜，位于丰台总
部基地，店内环境充满浓浓的异域风
情，尤以土耳其烤肉最受顾客青睐。”活
动现场，哈马尔罕的一位大厨介绍道。
“咱们蒙宴位于丰台的东铁匠营，顾客
不仅可以品尝到烤全羊等地道的蒙古
族美食，还能欣赏到蒙古族兄弟姐妹带
来的歌舞，令人仿佛置身辽阔的内蒙古
大草原。”蒙宴工作表示。

“鲜花＋宴”亮相
丰味美食节
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本报讯 侯若石 月饼
象征着大团圆，人们把它
当作节日食品，用它祭
月、赠送亲友。月饼成为
中秋节的特色食品，始于
元末。明代中秋吃月饼
在民间逐渐流传，明人有
大量关于月饼的记载，如
沈榜《宛署杂记》：“士庶
家俱以是月造面饼相遗，
大小不等，呼为月饼。”

到了近现代，月饼的
制作日益精致，品种日趋
多样。现在市面上的月
饼可以分为几类，依照生
产产地可分为京式、广
式、苏式、台式、滇式、港
式以及潮式月饼；依照口
味不同可以分为甜味、咸
味、咸甜味和麻辣味月
饼；依照馅料不同可以分
为五仁、豆沙、冰糖、芝麻
月饼等；依照饼皮则可分

为浆皮月饼、混糖皮月饼
以及酥皮月饼三种。

今年中秋节是9月29
日，基本与国庆节同期，节
日氛围浓厚。中秋市场将
出现销售期短，市场集中，
短期量大的常态化特征；
线上销售预热较早，平台
企业服务方式略有转变，
营销方式较多，销售额增
涨幅度应比线下增长幅度
大。预计今年整体产量、
销售额均略有上升，增长
幅度在5%左右。

天眼查数据显示，现
存月饼相关企业2.1万余
家，其中，2023年1-8月
新增注册企业350余家；
从地域分布来看，广东、
河南以及广西，三地相关
企业数量位居前列，分别
拥有2500余家、1880余家
以及1870余家。

月饼行业处于食品
制造业，其产业链主要包
括了上游原材料、中游月
饼生产包装和下游销售
渠道三大环节。

在上游环节中，主要
包括月饼皮原材料企业、
月饼馅料原材料企业。
月饼馅的原材料主要包
括咸蛋黄、火腿、干果、豆
沙、莲蓉等；月饼皮的原
材料则主要包括面粉、
糖、油、鸡蛋以及酵母等。

除了基本馅料以及饼
皮外，包装是月饼产业上
游的另一个重要环节。据
有关统计数据显示，中国
月饼包装年均费用超过25
亿元。从以包装为主营业
务的上市公司公布数据
看，月饼包装行业的毛利
率高达27.5%。

中游环节主要通过
采购原材料进行月饼生
产，并在包装后分销给下
游零售商。

下游销售渠道环节
主要面对终端消费者，目
前的销售渠道主要包括
商超、批发市场、电商平
台等。随着电子商务的
发展以及互联网的快速
渗透，电商平台在月饼销
售环节具有重要作用。

今年中秋、国庆双节
重叠，被称为月饼市场的
大年。广阔的市场吸引
了越来越多的企业加入
赛道。除了传统糕点、餐
饮、茶饮咖啡品牌之外，
新鲜烘焙赛道上的泸溪
河、鲍师傅等也在月饼销
售中“出圈”，一跃成为行
业“黑马”。

月饼产业链：中秋叠加国庆
吸引各路“高手”齐聚月饼市场

月饼专利：各式独特口味
总有一款适合你

近年来，月饼不仅仅
是一种佳节必备的美食，
每年出现的“奇葩”口味
的月饼也是人们津津乐

道的话题，从专利数据即
可一探究竟。

天眼查专利数据显
示，与月饼相关的专利申

请已经超万余项；从具体
类型来看，外观专利、实
用新型以及发明专利分
别为8860余项、1480余项
以及1590余项。

从外观专利具体来
看，“包装盒”是绝对的
主力。除个别与月饼外
形有关的专利外，几乎
都是与包装盒相关的专
利申请。

而从实用新型具体
的专利申请来看，多数与
月饼生产的设备相关，例
如：“一种可快速成型的
月饼成型机”“一种能同
时对月饼上下两面加热
的烘烤箱”等类型。

发明专利，多与月饼
的馅料相关。对于很多
月饼无论从外皮到馅料，

水果是当仁不让的主力
军，无论是传统的桃子、
苹果再到大家热爱的榴
莲，都有他们在月饼中的
身影，毕竟月饼主打一个
团圆的“甜”。

在如今健康至上的
年代，月饼也逐渐向“健
康”靠拢，“一种适用于
糖尿病患者的低 GI月
饼”，更有“防癌抗癌延
缓衰老的长寿月饼”，月
饼名字是一个比一个
长，种类也是日渐丰富
了起来。

当然，每年少不了的
那就是“奇葩”月饼了，
从麻辣鲜香到甜而不
腻，从清淡到油腻，从
“低端”到“高端”，总有
适合你的一款。

近年来，国家持续加
大宣传引导和监督检查
力度，多措并举强化食品
安全监管，守护消费者
“舌尖上的安全”。与此
同时，持续推进食品安全
各项安全法规和标准的
制定与实施，在消费者对
产品质量安全和产品品
质的追求不断提升之下，
各大月饼生产厂商均以
保证产品质量安全为首
要任务，管理体系不断完
善，生产企业对产品进行
了全流程管理，严把质量
关、安全关，确保产品的
安全和质量。

2023年9月，《限制商
品过度包装要求食品和化
妆品》（GB23350-2021）
正式实施，其中规定茶叶
及相关制品包装层数不得
超过四层。8月18日，工
信部网站发布的《公开征
求对强制性国家标准第2
号修改单（征求意见稿）的

意见》则提到：粮食
及其加工品、茶叶、
月饼及粽子的包装
层数不应超过三层，
茶叶的包装层数被
进一步缩减。多家
企业积极响应政策

号召，在设
计包装时

融入绿色简约、循环可持
续理念，增加产品的多用
性和趣味性，个性鲜明、样
式新颖、富有社会责任感
和时代感。

健康饮食的大背景
下，月饼的制作工艺和材
料选择更加注重健康和
营养，例如采用低糖、低
脂、低卡等健康原料，以
及添加有益健康的成分，
如膳食纤维、坚果等。多
家企业不断革新月饼制
作工艺，在月饼制作原
料、加工技术上进行升级
创新。面对健康消费以
及品质消费新趋势，商家
精准捕捉消费者需求。
如有些品牌推出低糖月
饼，以糖醇代替砂糖，或
者以碳化糖作原料；还有
品牌将水果保鲜技术运
用在月饼馅料中，带来全
新新鲜口感。

天眼查研究院认为，
月饼作为重要假日消费
“必需品”，无论在简洁、
环保的包装，还是健康
的馅料，月饼已成为烘
焙产品创新的重要缩
影，在科技、环
保、健康等理
念的影响下，
会吸引更多地
年轻人消费。

月饼营销趋势：
“出圈”月饼是认真的


