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話你知

◀開設珠寶設計公司的
覃亦君，今年準備了內
地餅店的月餅送禮。

今年中秋節正日為10月6日，較往年的
9月中來得遲，餅商提早預售月餅搶佔市場先

機。市面上不同種類的月餅各適其適，除了口味革
新，部分店舖更將知名IP形象融入月餅造型及包裝設
計，吸引消費者。大公報記者走訪多間售賣月餅的店舖
觀察，發現熱門的傳統款式月餅，例如雙黃白蓮蓉、流
心奶黃等早已售罄。有商戶形容今年銷情理想。

有港商今年準備了逾百盒月餅送禮，有傳統口味也
有新口味，認為中秋食月餅、送月餅是情懷、是禮
節，承載的是中華傳統文化。有廠商今年首次向客
戶送內地月餅，認為內地月餅款式新穎，性價

比高。

喜迎中秋

大公報記者 伍軒沛

【大公報訊】記者戴東報道：食安中心抽
查市面上365個月餅樣本化驗，發現一個樣本
的鈉含量與營養標籤上的標示不符，其餘樣本
全部通過檢測。中心表示，有關商戶已停售受
影響批次的產品，如有足夠證據將提出檢控。

中心發言人表示，中心從不同零售商（包
括網上零售商）及食物製造廠抽取各式月餅樣
本，包括傳統、冰皮、雪糕及其他款式的月餅

進行化學、微生物及營養成分測試。
發言人提醒市民，在購買、貯存和享用月

餅時要提防經由食物傳播的疾病，建議市民向
可靠的零售店舖購買月餅，切勿光顧無牌小
販。購買前應留意包裝有否破損及月餅的食用
限期，並在限期前進食；如非即時進食，應按
包裝上的說明存放。冰皮月餅應存放在攝氏四
度或以下，雪糕月餅則在攝氏零下十八度或以

下。從雪櫃取出月餅後，應盡快食用；貯存月
餅時，應將包裹妥當的月餅和生的食物分開存
放，避免交叉污染。

發言人提醒市民應保持均衡飲食，不應過
量進食月餅，因為月餅的糖分及脂肪一般較
高，有些種類的鹽分亦較高。建議市民參考月
餅的營養標籤，了解特別是糖分、鹽分及脂肪
的含量，以便作出較健康的選擇。

食安中心抽驗月餅 一樣本鈉含量與標示不符
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◀中秋佳節將至，市民紛
紛購買月餅應節。

大公報記者林良堅攝

▲有餅店推出港產大熊貓
月餅禮盒，大受歡迎。

大公報記者伍軒沛攝

港商讚內地月餅性價比高
【大公報訊】記者李昌鴻深圳報

道：在中秋節即將到來之際，廣式月
餅憑藉蓮蓉蛋黃等特色口味，深受大
灣區民眾的喜愛。一些深圳港商既購
買中高檔月餅送客戶，也購買本地酒
店或者工廠生產的高性價比月餅送
人，從而達到既降低成本又讓朋友或
者合作夥伴感受到 「禮輕情誼重」 。

在深圳從事國際空運的港企東捷
運通集團董事長黃鵬表示： 「現在我

一般在香格里拉大酒店購買月餅，首
先價格選擇多，從100餘元（人民幣，
下同）到300-400元不等。而香格里
拉大酒店屬於國際五星級酒店，其月
餅也是廣式月餅，有蓮蓉蛋黃等口
味，且牌子大，客戶接受度高。」

電商平台購買送貨方便
談到為何購買香格里拉月餅時，

黃鵬表示，相對而言，香格里拉大酒

店月餅在價格上更有競爭力。他買的
一款 「盈月滿心」 月餅，100盒以上價
格最低一盒僅為150元，較原來的價格
有六七折的優惠，感覺性價比高，也
降低了公司採購成本。該月餅口味比
較多，包括芋泥蛋黃蛋月燒月餅、椰
香芝士蛋月燒月餅和紅豆松仁蛋月燒
月餅等。

在香港和深圳從事倉儲業務的港
企香港鼎峰倉儲有限公司董事長胡青
松表示，公司今年一共採購了深圳本
地品牌港灣錦繡月餅共計230份，送給
客戶、朋友和員工；另外公司還採購
了30多份美心月餅，送給一些重要客
戶，共約花了25000元。

記者在京東、淘寶和拼多多電商
平台看到，港人如果想在這些平台購
買內地高性價比月餅，只要填寫好地
址、電話等，便可以就近送達。記者
在拼多多看到，只要輸入正確的地
址，就會顯示附近可以免費存放快
遞的取件櫃，送
達後即可自行取
件。
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月餅是中國傳統
用來祭月的祭品，後來
逐漸演變成為中秋節賞

月、祈求團圓的象徵性糕點。香港
人吃月餅，主要是廣式月餅，由上
世紀50年代開始，老餅家出售的口
味主要是傳統的蓮蓉或五仁等，其
後大班發明了冰皮月餅，顛覆市
場，及後奶黃月餅的出現，形成
「三國鼎立」 的局面。時至今天，
月餅的款式及餡料更是百花齊放。

最傳統的蓮蓉月，蓮蓉滑嫩，
蛋黃鹹香，有說起源於1889年廣州
城西的一家糕餅店，用蓮子熬成的
蓮蓉作酥餅餡料，大受歡迎，形成
了廣式蓮蓉月餅的雛形。五仁月餅
的餡料有腰果仁、芝麻仁、杏仁、
花生仁及瓜子仁，將五種材料炒熟
後，去皮再壓碎，其後加入白糖調
製而成。

1989年開始，大班創作的冰皮
月餅引起潮流，由於餅皮毋須烤
焗、塗油，餡料亦換成更清新的綠
豆蓉、水果蓉等，非常貼合喜歡新
事物、注重健康的香港人。冰皮月
餅成功在月餅市場殺出一條血路，
更為日後各種不同的月餅橫空出世

作出了鋪墊。不過，由於經營問
題，大班於今年6月結業，未等到
中秋便畫上句號。

至於近年大行其道的奶黃月
餅，可謂是香港獨創，屬於中西合
璧的作品。奶黃月餅有指是由半島
酒店中菜部嘉麟樓在1986年開發，
但當時並未流行，直至2010年後，
陸續有商家推出奶黃月餅，深受年
輕人歡迎。

隨着都市人越來越注重健康，
不少月餅店大肆宣傳少油少糖的月
餅。為了吸引客戶，餡料更是突破
想像，有雪糕、朱古力、芝士、櫻
花蝦、麻糬，甚至威靈頓牛柳和花
膠。

冰皮及奶黃 港式月餅推陳出新
百花
齊放

空腹食月餅
腸胃難適應

月餅屬高能量食物，不
宜吃太多。衞生署衞生防護
中心資料顯示，一個雙黃蓮

蓉月餅等於3碗半白飯，脂肪含量等於
11茶匙油，糖分含量等於11茶匙砂糖。
坊間有不少食用月餅的誤區，例如有人
會空腹吃月餅或以月餅當早餐，但其實
空腹吃月餅，腸胃會因糖分、脂肪過分
集中，而大量分泌胃酸，容易誘發腸胃
不適；即使是少食多餐，亦難以改變月
餅糖分及脂肪較高的特點。月餅亦不適
宜當成飯後甜品，容易引起消化不良。

食用月餅健康小貼士
•月餅宜淺嘗，長者建議每次食用最多
1/8個傳統月餅或半個迷你月餅。

•月餅建議配搭無糖熱茶食用，可避免
吸收大量糖分，亦有助消滯。

•吃月餅前可先吃應節水果，如楊桃、
沙田柚等，攝取水溶性纖維，增加飽
腹感外，亦有助防止血糖飆升。

•可於下午茶時段淺嘗月餅。
•留意月餅食用期限，並在限期前進
食。

•冰皮月餅應存放在4℃或以下的雪櫃
保鮮格；雪糕月餅應存放在-18℃或
以下的冰格。在室溫擺放超過兩小時
的冰皮或雪糕月餅不應食用。

▲傳統款式的月餅，如雙黃白蓮蓉
等依舊受歡迎。

大公報記者伍軒沛攝

很多店都賣光現貨
月餅是中秋節的象徵性美食，承

載了中華傳統的人情、感恩及文化傳
承。隨年代變遷，月餅早已不只是傳
統的蓮蓉月和五仁月，各式新口味如
冰皮月餅、奶黃月餅、雪糕月餅層出
不窮，流心餡、綠茶餡、水果餡……
各適其適。近年IP經濟興起，不少商家
將產品與知名IP形象結合，在月餅造
型、產品包裝設計上都有新突破。

大公報記者日前到紅磡、尖沙
咀、灣仔及銅鑼灣等多區觀察，在
距離中秋不足一周，各品牌月餅店
的月餅換購已如火如荼。現場所
見，火腿五仁月餅、流心奶黃月
餅、雙黃蓮蓉月餅等傳統口味最受
歡迎，部分店舖已售罄。 「傳統口
味比較適合家庭食用，自然也比較
受歡迎，尤其是雙黃蓮蓉月餅，很
多店都沒有現貨了。」 有餅店員工
向大公報記者說。

送禮選傳統 自用試新味
有換購月餅的市民告訴記者，

中秋食月餅是傳統，購買月餅主要
用於送禮，送長輩的月餅選購了傳
統的蛋黃蓮蓉月餅，自己食用則買
開心果軟心月餅，想試試新口味，
「少食多滋味，食了月餅才像過
節。」

除了口味革新，不少連鎖餅店
今年都找了不同的人氣IP來包裝，廣
受年輕人歡迎。最多店舖選擇聯動
的IP，是港產大熊貓，有餅店更順勢
推出熊貓中秋禮盒套餐，索價1688
元，仍有不少捧場客；人氣卡通或
造型例如寶可夢、Cinnamoroll、迪

士尼等，亦是不
少餅店的聯動 IP選
擇。

美心集團回覆《大公報》查詢
時表示，今年月餅銷情可觀，亦聯
乘人氣角色Cinnamoroll、Pikachu
及港產熊貓等限定月餅禮盒，受市
民歡迎。最熱賣的是 「雙黃白蓮蓉
月餅」 和 「流心奶黃月餅」 ，部分
產品更只剩少量現貨。美心表示，
近年來消費者對口味、價格、質素
要求有所改變，公司也不停改進口
味，例如針對消費者偏好，在延續
傳統經典口味的同時，也需創新，
例如推出低糖月餅、果仁月餅、貓
山王榴槤冰皮及軟心月餅等，也需
不斷優化。

送禮廠商：內地款式新穎
月餅除了是應節食品，亦是不

少商戶的佳節送禮首選。陳偉成是
機械零件廠房負責人，在香港及內
地均設有公司。每年中秋節，他都
需要準備上百盒月餅送禮。今年，
他選擇購買內地月餅， 「主要送的
都是雙黃白蓮蓉，共200多盒，性價
比高之餘，現時內地食品的生產水
平已完全不落後，很多香港客戶都
喜歡。」 他表示，內地的月餅款式
特別多，以往買一樣的月餅數量，
可能需要6萬元，今年僅需2萬元，
滿足送禮要求之餘，客戶也喜歡，
一舉兩得。

在香港開設珠寶設計公司的覃
亦君表示，中秋食月餅、送月餅是
情懷，是禮節，承載的是中華傳統
文化。她今年準備了100盒月餅送給
客戶。隨着網上平台銷售流行，近

年內地客戶越來越多，
所以她兩手準備，為了
方便快遞運送，內地的
客戶她便選購內地餅店
的月餅送禮，香港的客
戶則送本地月餅。她表
示，月餅的款式和口味
越來越多，送禮時會因
人而異。對老客戶，一
般會送傳統雙黃白蓮蓉
和綠豆冰皮月餅為主；
至於年輕客戶群，會準
備些水果味或者綠茶味
等新的口味， 「所以不
再是買一種月餅就算，
近年需要多買幾款，看
着對方喜好來送禮。」


