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中秋節臨近，月餅市場一天比一天熱鬧起來。香港文匯報記者

近日走訪發現，今年內地的月餅市場持續創新求變，品牌月餅包

裝輕「裝」上陣，平價禮盒更受歡迎，價格也更親民。含有貓山

王榴槤果肉餡料的榴槤冰皮月餅成為今季新寵，不少港人專程北

上採購作為伴手禮帶回香港，銷售暢旺。同時，健康低糖的月餅

品類也廣受推崇，羅湖中醫院更是推出融合五行的藥膳月餅，主

打養生健康。而在中英街，沿街商舖銷售的仍以傳統的港式月餅

為主，店家稱外地客最愛買經典雙黃蓮蓉和流心奶黃月餅。

◆香港文匯報記者 郭若溪、李薇 深圳報道

「無限暢食貓山王榴槤，還有榴槤鹽焗雞、榴槤
雞湯、榴槤月餅、榴槤蛋糕曲奇餅乾……只要一百
多元，真的是太抵食了。」今年以來，深港消費熱
度持續，購物團、美食團在港受到追捧。得益於成
熟的跨境物流行業，深圳市鹽田區推出的全國首家
馬來西亞樹熟榴槤自助餐廳吸引了不少港客消費。
「通過旅行社來吸引客流，最高峰的時候一天接待
過21個團，很多是從蓮塘口岸來的香港團。」深圳
大東甲實業有限公司運營總監朱俊臣說。

199平價任食 不限時不限量
「我一個人吃了11個榴槤，飲了兩盅榴槤雞湯，
吃了鹽焗雞，還嘗了兩塊榴槤月餅，邊吃邊被榴槤
香包圍着，太過癮了。」港人周女士說，第一次看
到全是榴槤的自助餐，各種品種榴槤任吃不限量，
而且還能先參觀榴槤品質再決定要不要買票開吃。
「最愛的還是貓山王啦，有種像冰淇淋果肉的口
感，軟糯香甜。」
位於鹽田產業服務中心3樓的開皇馬來西亞樹熟榴
槤自助餐廳，佔地逾2,000平米，布置風格滿滿的榴
槤元素。香港文匯報記者踏入餐廳，人已被濃郁的
榴槤香氣包裹，放眼望去，一整排的冷凍冰櫃上擺
放着一盤盤榴槤果肉，貓山王、蘇丹王、竹腳……
品種總計達200餘種，主打的是貓山王D197榴槤和

蘇丹王D24榴槤，消費者可選179元兩個小時任吃和
199元不限時、不限量、不限出入次數任食。
「來到這裏榴槤管飽。」朱俊臣表示，香港客人主

要就是奔着貓山王榴槤，周末每天能有300—400人，
一半以上是香港食客。「之前與香港旅行社達成合
作，制定出了一條吃榴槤的美食旅遊線路，首發團有
160多位港客。」店內四周的牆壁上有詳細的品嘗指
引，可以按甜度從低到高依次品嘗，也可以直奔
D197貓山王榴槤。除了榴槤果肉，還有各種榴槤衍
生品可以任吃，包括榴槤奶昔、現烤榴槤披薩、榴槤

雞湯、榴槤綠豆湯、榴槤時蔬、榴槤巴士克蛋糕、榴
槤曲奇、榴槤鹽焗雞等，還有當下應季的榴槤月餅。

研發40多種榴槤衍生品
據深圳大東甲實業有限公司總經理吳朝陽介紹，

樹熟榴槤是在樹上成熟的榴槤，馬來西亞榴槤在採
摘上遵循「瓜熟蒂落」原則，成熟後的榴槤會自然
掉落到已提前拉好的網中，採收後的榴槤經精挑細
選後通過液氮冷凍技保鮮，保留了榴槤的營養成
分，解凍後仍保持好的口感與風味，如同站在榴槤
樹下品嘗現摘下來的新鮮果肉。喜歡溫熱口感的顧
客，餐廳也備有微波爐，可以加熱榴槤。
吳朝陽表示，開皇專注於樹熟榴槤行業，每年生

產超10,000+噸液氮榴槤果肉，有完整成熟的全產
業鏈支持，已研發了40多種榴槤衍生品，「這些創
新菜品都會第一時間在自助餐廳上新，通過客人的
反饋，也能更好地幫助我們持續改進。」 目前，榴
槤自助餐廳在鹽田、羅湖和坪山
有三個門店在營業，另有其他區
的五個門店在裝修，面積均超
2,000平方米，預計至今年年底
將實現100個可量產榴槤衍生品
的研發，持續為榴槤美食領域注
入新活力。

近年來，隨着月餅的種類更加豐

富多樣，上架時間也更早更長，消費場景已不

局限於中秋時令，更傾向於休閒零食。在消費

者嘗鮮的需求增長和商超推動的雙重作用下，

月餅已不只是時令性強的節令限定美食，而是

變成了消費者常吃的下午茶小點。

口味更多元 日銷量見增長
香港文匯報記者在深圳盒

馬萬象食家店看到，在流心

奶黃等基礎款之外，推出苔

條果仁、椒鹽百果兩款淨素

月餅，藥食同源的豆沙松子

陳皮月餅，以及爆汁黑豬鮮肉月餅等手工月

餅。盒馬今年還推出了個頭更小、餅皮更軟

的芋泥麻薯小福餅，幾乎能做到「一口一

個」，更適合日常的消遣食用。自 8 月 1 日

上架以來，日銷量保持穩定增長。

特定區域款 售賣範圍擴大
同時，現烤系列的月餅也有望突破中秋節

令時間的限制。據盒馬採購介紹，現烤系列

根據區域的喜好特點延長約 1 至 2 個月的售

賣時間，例如上海的鮮肉月餅和杭州的榨菜

鮮肉月餅。而手工經典玫瑰鮮花餅也將成為

全年在售的常規品。今年現烤蘇式月餅上架

兩個月以來，與去年同比銷量增長28%。

今年也有一些特定的區域限定款如期上

市，例如華東區域的蟹粉鮮肉、榨菜鮮肉等

口味。而去年爆款的區域口味，例如貴州的

省醫月餅，則會擴大售賣範圍，在華東地區

上架；雲南的玫瑰鮮花餅，也在全國開售。

原材料的選擇和製作也保證了月餅的新

鮮。以手工玫瑰鮮花餅為例，採用可食用重

瓣玫瑰。與大多鮮花餅使用乾花為原料不

同，鮮花餅使用每天新鮮採摘的玫瑰，從鮮

花的採摘到製作成玫瑰花餡僅需24小時，極

大程度保留了鮮花原有的清新香氣和自然的

顆粒感，不添加香精，卻依舊花香襲人。

港客榴槤品鑒指引
1. 開皇馬來西亞樹熟榴槤自助餐廳
（鹽田店）

地鐵8號線海山站A2出口，換乘308路/
358路公交車至鹽田產業服務中心站，步行
約70米

2. 開皇榴槤主題大排檔（羅湖店)

東門中路2088號東門中心城四樓，地鐵3
號線曬布站A2出口直入商場

3. 榴槤品鑒順序：

榴槤綠豆粥開胃➡榴槤巴斯克蛋糕➡烤榴
槤➡榴槤奶昔➡名種榴槤盲盒（餐廳會隨機

更換榴槤品種菜單）➡蘇丹王D24榴槤（味

道濃郁，質地偏乾，甜味適中，帶有濃郁的奶

油味和回甘）➡貓山王D197榴槤（口感像雪

糕，有一絲絲冰涼感，甜度拉滿）➡大麥茶
（降火也解膩）➡榴槤醬油雞鹽焗雞（搭配米

飯）➡榴槤雞湯➡榴槤月餅➡榴槤雞湯曲奇
（可當餐後甜點）

深圳全榴槤自助餐旺場 港饕客組團暢食貓山王

不限於中秋時令 月餅成日常小點心
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香港文匯報記者走訪發現，與往年相比，
包裝「裏三層，外三層」、內飾複雜、

月餅間隙大、周邊產品過多的的豪裝月餅幾
乎銷聲匿跡。絕大多數月餅都為「簡約」包
裝，價格普遍位於100元—200元（人民幣，
下同）之間，400元以上的豪華月餅已經很
難見到。剔除掉過度包裝後，在外觀上國風
禮盒月餅成為主流。

國風禮盒成主流 現烤月餅風味佳
在線上購物平台，大多數月餅禮盒包裝帶
有「竹」「牡丹」「荷花」「中國畫」等國
風元素，還被設計成燈箱狀、古代食盒狀、
多層木匣狀。其中，稻香村與最近大火的遊
戲《黑神話：悟空》聯名推出月餅禮盒「齊
天攬月，直面天命」，借用「天庭」「祥
雲」等獨特元素，渲染出別樣的國風美感。
港人胡女士告訴記者，往年多購買鐵盒包裝
的港式月餅，今年嘗試網購了國風禮盒月
餅，清新淡雅的風格很是特別。
在線下商超，月餅包裝也大多較為精簡。

「散裝的月餅很實惠，自己吃的話，口味數量
都能自由搭配，價格也合適。」在深圳盒馬萬
象食家店，現烤的鮮肉月餅香味四溢，食客挑
選好口味，店員熟練地裝入塑料盒中。「這種
現烤的月餅最好吃，比層層包裝的要新鮮很
多，可以在店熱食，也可以帶回香港再複熱，
吃得新鮮熱乎。」港客孫女士說道。

榴槤月餅銷售旺 已成時興伴手禮
與往年相比，今年的月餅市場呈現出了口

味多元化的顯著特點，鮮花、金枕頭榴槤、

奶油椰蓉等各類新穎獨特的口味層出不窮，
吸引消費者購買。深圳盒馬工作人員表示，
店內一榴槤冰皮月餅品牌7月在全國範圍內
上市後，隨即成為熱銷爆款，銷售同比增長
為月餅類目第一。
在深圳鹽田開皇馬來西亞樹熟榴槤自助餐
廳，不少港人在現場採購貓山王榴槤月餅。
「剛才試吃了，月餅餡是貓山王榴槤的果
肉，外層的糯米皮口感也很好，現場品嘗完
就可以直接訂購，可以包快遞到香港。」港
人周女士是「榴槤控」，一餐能吃掉整顆榴
槤果肉，最喜歡的就是榴槤冰皮月餅。
據工作人員介紹，「鹽田榴槤冰皮月餅」
採用馬來西亞進口貓山王榴槤D197，以純果
肉製作內餡，外皮採用融合榴槤、雞肉與純
淨水熬製的榴槤雞湯製作，從裏到外都榴槤
香濃，同時採用全程無烘烤的冰鮮製作工
藝，讓榴槤的濃郁與鮮美得以完整保留。
「市面上的一些榴槤月餅用的是榴槤果泥，

會添加一些香精色素，而我們是零添加，含的
是榴槤自身果糖，不是蔗糖，這一點跟普通的
榴槤冰皮月餅是有點區別。」深圳大東甲實業
有限公司總經理吳朝陽介紹，貓山王純果肉冰
皮月餅市場銷售價199元，另一款蘇丹王混貓
山王榴槤月餅則走139元的親民價。

健康低糖無負擔 藥膳月餅受推崇
隨着健康飲食理念的普及，越來越多的消
費者開始關注月餅的糖分和脂肪含量等組成
成分。為滿足消費者對健康飲食的需求，美
心、良品鋪子推出低糖月餅，元朗食品推出
雜糧月餅，上工草集則主打藥食同源，上新
各類藥膳月餅。「身邊的不少朋友在推薦下
也購買了低糖月餅。」一位消費者告訴記
者，為了在減肥期解饞，嘗試過低糖月餅，
口感和普通月餅差不多，吃起來沒有負擔。
此外，中醫藥的熱潮也在月餅界流行起
來。羅湖區中醫院今年巧妙地將中醫五行智
慧與傳統經方精髓相結合，精選了如山楂、
枸杞、紅棗等天然食材，調配並推出了「五
行月餅」。其中，月餅中的中藥成分的用量
通常會嚴格控制，確保藥效得以發揮而又不
至於影響其色香味。
據羅湖區中醫院治未病科主任魏東介紹，
藥膳月餅是一種融合了中醫傳統理論與食品
工藝的創新產品，五行中的木、火、土、
金、水，分別對應五臟肝、心、脾、肺、
腎。每一種顏色的月餅都添加了對應調養五
臟的食療復方，精選藥食同源的食材，新鮮
美味，調節臟腑陰陽，平補五臟之氣，以實
現養生保健的目的。
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◆港人周女士（左）與朋友打卡開皇榴蓮自助餐廳。
香港文匯報記者郭若溪 攝
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◆今年中秋國風禮盒月餅成主流。
香港文匯報記者李薇 攝

◆超市內的散裝月餅，各式口味供人選擇。
網上圖片

◆現烤月餅新鮮口感好。
香港文匯報記者郭若溪 攝

◆◆深圳盒馬現烤月餅銷量遞增深圳盒馬現烤月餅銷量遞增。。 香港文匯報記者郭若溪香港文匯報記者郭若溪 攝攝
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