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果果味味月月饼饼冬冬瓜瓜做做，，白白芸芸豆豆冒冒充充莲莲蓉蓉
华北最大月饼馅料加工基地里，行业“猫腻”真不少

文/片 本报记者

“只做熟人生意”
躲执法白天不开工

“你找月饼馅料啊，我们这
里的西牛村和小李村都出馅
料。”刚到容城县，当地人基本
都知道西牛村是“著名”的月饼
馅料村。据说这里的馅料主要
供应京津冀地区，也有一些销
往山东。

在当地人的帮助下，记者
包了一辆车前往西牛村。司机
朱先生很热心，听说是来考察
月饼馅料的，一路上不断帮着
联系生产厂家。邻近西牛村，两
边的公路上立着不少食品厂的
广告。但是进了村子就能发现，
除村口几家稍大一点的厂子
外，村子街道两边都是一排排
普通的平房，而且大门紧闭，很
难看到月饼生产厂家。

司机朱先生透露：“幸好
我来之前给你们联系好了一
家，不然没有熟人介绍，根本
不会有人接待你们。这些做馅
料加工的家庭作坊，都只做熟
人生意，生人一概不接。”问及
原因，朱先生说：“肯定怕被查
呗！”

车子在兴康路一个高墙大
院前停下，院墙上拉着电网，门
口安装了摄像头。巧合的是，记
者到达时，一辆挂着当地牌照

的车也停在其门口，车辆停留
了大概有几分钟，听到院内无
动静才离开。这辆车走后，一个
40岁模样的中年人，骑着摩托
车从拐角处的胡同冒出来，向
记者解释：“刚才走的是我们这
里的环保执法车，他们白天来
看看我们有没有开工。”

走进院子，记者才发现里
面非常大，老板说院子有将近
2000平米，厂门口正对的照壁
前面，就摆放着几十箱馅料，后
面是一间七八百平米的厂房，
院子上方被全部棚盖。大白天，
厂子里静悄悄的。老板说：“现
在环保执法闹得我们够呛，不
让冒烟。”据了解，这家厂子有
十几个人，都是晚上开工。不一
会儿，又有另外一名合伙人也
从别处赶来。

二斤馅才十来块
啥味都可以做

记者自称是做馅料批发
生意的，到西牛村就是为了考
察一批月饼馅料，打算进货到
老家去售卖。老板热情接待，
拿出一份价格表和一盒装有
十几个口味的月饼馅料样品
让记者看。

表格抬头上写着：永兴食
品2016年中秋馅料价格表。共
分了三大类：传统豆蓉、精制果
味箱、糖醇系列。每一箱的规格
是5公斤×3袋，也就是说一箱

15公斤。而价格却极为便宜，最
便宜的是果味系列，口味相当
丰富，有草莓、哈密瓜、凤梨、水
蜜桃等八九个口味，均是一箱
85元。有一款最便宜的枣蓉B
产品一箱才75元。如果拿的量
比较大，可以适当优惠。

样品均用透明袋子密封包
装，不过上面没有生产日期，也
没有标明配料和营养成分，只
是标注了产品的口味。记者问
是否有质检报告，对方拿出了
一份容城县食药监局出具的紫
薯蓉的检测报告，上面称其符
合国标。老板还表示，可以提供
一些外县的检测报告。

据老板介绍，他这里一天
能出好几吨月饼馅料，所有的
馅料都是用冬瓜做底料。果肉
馅是真的加果肉吗？蛋黄是怎
么做的？老板含含糊糊地说：

“果肉馅用冬瓜做出口味来就
行。蛋黄也不是纯蛋黄，也得
加东西。”老板说，如果从他
这里拿货，在原价格的基础上
加10-20块钱对外销售都没
有问题。

这些馅料为什么会这么
便宜呢？当地一家规模较大的
馅料加工厂销售经理卫国强

（化名）向记者道出了实情。
“所有水果馅料的基料都是用
的冬瓜，莲蓉本来应该是莲子
做基料，但是实际上用的是白
豆沙，即白芸豆做的豆沙。我
们厂加工的馅料比较贵，比如

纯冬瓜做的果味馅料今年上
半年卖到1 4块钱一公斤，跟
人家果肉的卖一个价。一吨纯
冬瓜做的基料价格是1 . 2万
元/吨，如果再加上配料，价
格更贵。今年安徽一家工厂报
了9000元/吨，连冬瓜的主产
区都做不出这个价格。”

卫国强表示，他们工厂生
产的产品主要是供北京、天
津、上海等大城市的中高端市
场，而村里小作坊的产品流向
了一些二三线城市，“东营、
济南等地的一些市场，都有他
们的产品。”

为出量加面粉糊精
烂冬瓜也往里放

为什么同样是冬瓜馅，价
格会相差如此之多呢？卫国强
称，该工厂熬制一个标准锅炉
出产的冬瓜基料是300斤，而在
外面一些作坊那里，一锅可以
出800斤。我们一个锅炉，一天
24小时连轴转，只能出三锅，整
个工厂总共才出一吨，而黑作
坊一锅就能出800斤，一天出三
四吨基料都没问题。

这里面的猫腻就是，黑作
坊在冬瓜馅里加入了一些“作
料”。“我们是用纯冬瓜熬制，黑
作坊会在加料的时候，加入淀
粉、面粉、糊精，所以他们出的
量大，料也比较稀。黑作坊的原
材料也难以保证，冬瓜熟烂的

也往里放，还有那些添加剂，质
量也难以保证。”

“他们加工出来的馅料跟
好的馅料很难区分，如果你不
是从一开始投料就盯着，根本
不知道他是怎么做出来的。”
卫国强说。

“还有常见的莲蓉馅，平
时 大 家 都 说 是 湖 南 湘 潭 出
的，其实湘潭出不了那么多
莲子，大部分都是湖北出的。
按照国标的话，莲子含量达
到 6 0%以上才能叫莲蓉，但
实际上市面上的莲蓉产品连
30%都达不到。”

即便使用添加剂，也有很
大的差别。卫国强说：“加入
添加剂的馅料我们也在做，比
如草莓馅的我们卖1 7元/公
斤，有添加剂的我们卖14元/
公斤，村里小作坊加入添加剂
的卖6元/公斤，比我们便宜
一半都不止。我们用的添加剂
都是在食药监局备案的，是在
添加范围内的，可以出质检报
告，但是他们的不行。比如香
精，我们用的是100元/斤的，
他们用的是20元/斤的，你说
这口味能一样吗？”

黑作坊的质检报告是当地
县里出的，卫国强说，他们的质
检报告都是北京第三方检测机
构出具的。馅料出厂时，会给进
货商提供营养和成分表，只要
按照他们的要求标注，就不会
有问题。

蓝蓝莓莓味味：：添添加加剂剂做做的的

蓝蓝莓莓馅馅：：三三成成是是蓝蓝莓莓

葛提个醒

在河北容城一家庭作坊内，一名月饼生产者在光着膀子做月饼。

既然不少酒店和糕点房卖出的月饼，并非亲自制作，而是代加工，那么这些产品的质量又如何才能得到保障？齐鲁晚报报记者根据业内
人士提供的线索，到华北最大的馅料加工基地河北保定容城县一探究竟。在这里记者意外发现，原来在标注枣泥、水果果、莲蓉等的各种口
味月饼中，冬瓜居然是各种馅料的“第一功臣”。

据了解，馅料本身的叫法也很有讲究，比如我们平时吃的馅料有叫蓝莓馅，有叫蓝莓味。蓝莓馅和蓝莓味一字之差，却却千差万别。“通俗来说，蓝莓
馅指的是配料里达到30%的蓝莓含量就可以称为蓝莓馅，而蓝莓味基本上是用添加剂调配的。”

记者查询了食品新料的国家标准，其中对月饼馅料做了明确的规定：比如莲蓉类要求：以莲子为主要原材料加工而成，，除油、糖外的馅料原
料中，莲子含量应不低于60%。莲子含量为100%，可称为纯莲蓉类。使用各种豆类为主要原料加工的馅料只能叫豆蓉（沙）类。而果仁类，则要求以
核桃仁、杏仁、橄榄仁、瓜子仁、芝麻等为主要原料加工而成，馅料中果仁含量应不低于20%。水果类要求以水果及其制品为主要原料加工而成，
馅料中水果及其制品的用量不低于25%。枣蓉（泥）类要求以枣、糖为主原料。而实际上，枣泥的原材料多是冬瓜。

容城当地一家食品代加工厂的老板说，目前绝大部分的馅料加工厂并不能够完全按照国标生产，能勉强达到国家标准的的厂家，就已经算很
不错了。“一款产品打上‘某某味’就说明是添加剂做的，里面根本就不含有这种原料，所以即便是消费者到相关部门门投诉，也基本上无济于事。一
些不法生产商家也会借此打擦边球，避免被投诉。”

据山东海吉健康科技有限公司负责人倪立鲁表示，目前对于馅料的检测必须要经过标检，经过上千个项目的检测才能查查出问题。所以，对于
普通消费者来说，想要区分馅料的优劣是非常困难的。 本报记者

■月饼“馅”阱·探源头

▲永兴食品厂内，月饼馅料样品上未标明生产日期、配料和营养成分。
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