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散装月饼成主流，济南中秋市场吹起健康创新风

豆橛子、把子肉口味月饼卖断货

文/片 记者 管悦
见习记者 冯子芯 济南报道

豆橛子、把子肉
地域美食“包进”月饼

“豆橛子卤肉月饼还有吗？”9月28日，
在济南丹香(万科城)店内，不时有消费者
进店询问这款新推出的“猎奇”口味月饼。

“市场反响远超预期，生产线满负荷
运转，仍供不应求，已断货十天。”青岛丹
香投资管理有限公司市场营销部负责人
庄明庚表示，今年为打破传统月饼市场
的同质化竞争格局，吸引年轻消费群体，
研发团队选用山东地区极具认知度的豆
角作为核心食材，将其融入月饼创作中，
并结合“少油少糖”的健康定位，实现产
品创新的突破。

这一大胆尝试成功激发了消费者的
好奇心和购买热情，截至目前，该产品已
累计销售超过十万个，不仅带动品牌线
下门店销量同比增长超40%，线上渠道
的销量更是呈现数倍增长。“不少消费者
将其视为新式山东特产，产品远销海南、
广东等地，成为今年中秋市场名副其实
的‘黑马’。”庄明庚说。

“豆橛子”月饼走红的同时，济南本土
品牌稻香园推出的把子肉月饼也掀起抢
购热潮。当日，在稻香园(山大路)店，新出
炉的把子肉月饼刚上架就吸引众多顾客。

“把子肉月饼卖得特别快，每天限量

100个，基本上下午三四点就售罄。”该门
店店长张营介绍，今年品牌创新地将济
南特色美食与中秋传统糕点相结合，这
种既熟悉又新奇的口感体验，使产品自
上市以来一直保持高人气，尤其受到年
轻消费者的青睐。

张营介绍，不少大学生专门来买，当
作济南特产带给家人朋友，还有部分消
费者当作日常佐餐，预计热度将持续至
十月份，“销量同比往年增长两成，平均
客单价百元左右。”

月饼市场吹起“健康风”
低糖、养生月饼受追捧

当日，记者在大润发(历下店)看到，
各类月饼礼盒与散装月饼已集中陈列在
超市入口等显眼位置，吸引不少市民驻
足选购。货架上标注着满减、打折等促销
标签，从单价1 . 8元的散装月饼到300多
元的精装礼盒均有覆盖。

“今年月饼消费呈现出年轻化、健康
化与高性价比三大趋势。”门店负责人陈
智国介绍，通过各类促销活动，今年月饼
价格整体较往年更为实惠，部分百元以
内礼盒已经售罄，“为迎合年轻消费者，
门店还上新了黑松露、荔枝等创新口味，
受到市场欢迎”。

为顺应消费趋势，永辉和华联超市
的月饼销售专区纷纷刮起了“健康风”。

“今年木糖醇品类比原来要多。”相关负
责人介绍，受老年人控糖需求与年轻人
健康意识提升的双重影响，无糖、低糖月
饼今年格外受青睐。

永辉超市(济南龙湖北宸天街店)则
推出红豆薏米茯苓蛋月烧、黄芪当归芸沙
红枣蛋月烧等药食同源新品，将传统养生

食材融入月饼中，吸引不少年轻消费者专
程前来“打卡”，带动销量显著增长。

随后，记者走访济南多家门店发现，
不少品牌推出低糖、低脂月饼，以及添加
燕窝、坚果等营养食材的高端产品，月饼
消费呈现出显著的健康化趋势。

散装月饼成市场“C位”
过度包装、天价月饼退场

记者注意到，曾经过度包装、搭售高
价商品的“天价月饼”已基本退出主流市
场，取而代之的是包装简约、单价集中在
100-300元区间的礼盒产品。

与往年礼盒占据核心展位不同，今
年散装月饼成为各大卖场的陈列“主
角”。其单价在10-20元。不少品牌还推
出“散装称重+简易手提袋”的组合销售
方式，既满足消费者多样化尝鲜需求，也
避免过度包装带来的浪费。多家门店店
员表示，散装月饼因高性价比与即买即
食的便利性，销量同比提升15%—30%。

来自电商平台的数据也印证了这一
趋势：今年自食类月饼在线上销量中占
比达65%，同比提升18个百分点，其中独
立小包装产品占比超过70%。

山东财经大学工商管理学院副教授
张晴认为，当月饼逐渐褪去过度附加的
礼品属性，回归大众食品本质时，包装简
单、价格优惠的散装月饼精准契合了新
的消费决策逻辑，自然成为市场新宠。

根据《2024中国月饼行业白皮书》预
测，2025年中国月饼市场规模有望进一步
增至332亿元。张晴建议，未来，月饼行业
发展应建立在健康化、可持续化与文化价
值重塑上，企业可以深入挖掘文化内涵与
地方特色，增强品牌差异化优势。

中秋临近，节日氛围持续
升温。9月28日，记者走访济南
多家烘焙店、商超发现，各大
销售点均已全面开启“月饼热
销模式”，不少门店的月饼销
量与去年有所增长。健康
化和创新口味的月饼
成“新宠”，散装月
饼则凭借其价格
亲民、选择灵活的
特点成为大众消
费首选。
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“没想到打败月饼厂的竟是一家医院！”近
日有网友称，在贵州一家大型超市里，销售榜排
名第一的月饼，竟是由贵州省人民医院职工食
堂制作的，其凭借酥香不腻的宣威火腿馅和油
纸包装的怀旧感火爆出圈。医院打造月饼ip的
尝试并非个例：上海精神卫生中心造型独特的

“600号月饼”曾一度被炒至上千元；而自步入该
领域后，四川大学华西医院的西点房直接化身
为“全城最难排队的地方”……

这个秋天，浙江省中医院将
药膳与传统糕点相结合，推出因
人而异的“五行药膳月饼”；浙江
省人民医院的手工苏式月饼同样
发挥稳定，在保持原配方的基础
上，又换上独立新包装；丽水市中
心医院的蛋黄月饼，每天能卖出
3500个左右。

记者在实地走访后发现，医
院“组团”做月饼并非“不务正
业”。毕竟在医务人员的层层把关
下，每一口都能吃得安心，换个角
度而言，也是突破现代医疗边际，
让服务更有温度的一种创新。

很多人之所以对月饼“敬而远
之”，是担心这种高油高糖的“热量
炸弹”会对身体造成影响。多年来，
浙江省中医院汤军名中医工作室
以研发一款可以让男女老少都能
安心享用的健康月饼为目标，结合
中医基础理论进行深入研究，于近
期推出“五行药膳月饼”，是以用于
调理人体气血平衡且兼顾色香味
的药食同源中药为核心，设计了五
种款式，低油低糖的专业品控，也
为不同人群保留了那份节日仪式
感。为让月饼口味更符合现代人喜
好，汤军团队进行精心配比与反复
试验，尽量选择带甘味或少许酸味
的药材，如党参、莲子、覆盆子等。

“吃起来有一股淡淡的中药香，不
会太甜太腻。”“五行药膳月饼”一
经推出便成为网红“美食”。

“每天售出约3500个蛋黄月饼，供不应求。”在
丽水市中心医院食堂工作多年的糕点主理蓝楠楠
最近特别忙，“丽水市中心医院月饼”被誉为当地
月饼界“不会出错的选择”。别看它藏在医院里，但
专程为此而来的人特别多，队伍每天都很长，日销
售量最高能达到1万多个，最火爆的就是蛋黄月
饼，销售占据半壁江山。同样是常见的蛋黄馅，为
何丽水市中心医院的月饼如此受欢迎？“口感的关
键在于选材。”蓝楠楠解释，他们用的咸鸭蛋对腌
制时长和大小都有严格的要求。当一整颗咸蛋黄
被敲出后，就被送进烤箱，后裹上莲蓉和面皮，压
模成型，再放进烤箱，待十几分钟后取出刷上蛋
液，经第三次烤制，皮薄馅多的蛋黄月饼终于闪亮
登场。别看工序简单，回购率居高不下的秘诀，是
二十多年的坚持和精进。 据潮新闻
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