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本报讯曲晓丽距离今年中秋节（9月25日）
尚有月余，临街小店、超市卖场、线上商城的显
眼位置已经被月饼占据。今年月饼季，各大老
字号在市场节奏、产品布局和消费趋势的把握
上正展开全方位较量，一场围绕“传统与创新”
的深度博弈已然拉开帷幕。

“开炉”提前，拉长销售周期抢占先机

今年中秋节比去年提前了约10天，市场的
启动时间也随之前移。7月18日，沪上百年老字
号杏花楼举行开炉仪式，标志着其2026年中秋
月饼大规模生产启动。8月10日，苏州稻香村
也在苏州总部工厂举行开炉仪式，其全国120
余条生产线同步进入月饼生产季，预计将有超
过3亿块月饼走向全球60多个国家和地区。

开炉仪式早已超越生产启动的节点意义，
更承载着老字号向市场释放信号的战略意
图。在产品布局上，各家老字号拿出十足的诚
意：杏花楼今年总计推出51款礼盒、12款新口
味，为历年之最；苏州稻香村则推出超过100种
月饼口味、五大系列50余款礼盒，产品矩阵覆
盖苏式、广式、京式、潮式、滇式、晋式、琼式、台

式等几乎所有帮式月饼。

守正创新，老口味与新尝试的平衡之道

市场节奏的调整是表象，产品逻辑的迭代
才是内核。老顾客认传统，年轻人求新意，如
何在两者间找到平衡，考验着老字号的功力。

苏州稻香村在开炉仪式上同步推出了三
大系列产品。传统口味系列保留了苏式百果、
苏式豆沙、苏式椒盐、糖醇五仁、苏式五仁等经
典款。同时，在传统酥皮工艺基础上，企业推
出了苏式蛋黄、苏式板栗、苏式枣泥核桃、苏式
桂花风味四款新品。

上海的老字号则从另一个维度诠释守正
创新。7月8日，乔家栅食府4款月饼开售，百
年经典品种招牌鲜肉月饼和陈皮豆沙月饼依
旧在列，同时推出改良款苔条果仁月饼，并新
增蛋黄肉松月饼。真老大房的鲜肉月饼同样
是每年中秋排队购买的热门产品。今年，真老
大房新品虾仁鲜肉月饼已在门店上市，在招牌
鲜肉月饼基础上加入虾仁，丰富口感层次。

扬州大学旅游烹饪学院副教授、高级技师
王荣兰表示，老字号开展月饼口味创新是大势

所趋，是吸引年轻群体、顺应健康消费趋势的
必然方向。“通过融入新食材、改良低糖配方，
月饼能够贴合大众需求，拓宽消费人群。”但她
同时提醒，创新不能盲目追求网红猎奇口味，
应当立足中式糕点风味体系，理性研发，避免
陷入短期流量产品的追逐。

在谈到如何把握“创新”与“传统”的平衡
时，王荣兰强调，关键在于“守正创新”——首
先要守住核心传统工艺不变；品牌要做好产品
布局，经典口味保留、创新口味作为补充；食材
研发应贴合时令与传统文化，不能脱离文化内
核单纯追逐新奇。

健康化与文创化，引领行业转型升级

中国食品产业分析师朱丹蓬表示，自2022
年起，中国月饼行业已呈现出清晰的转型路
径。“体重管理、颜值管理、营养管理和大健康
管理已贯穿于国人的日常生活当中。”他指出，
当前市场正形成“两头尖、中间空”的格局，头
部品牌优势进一步扩大，行业从价格竞争转向
价值竞争。

在这一趋势下，企业普遍采取“以销定产”

策略，根据历史数据精准排产，有效降低了原
材料与辅料的浪费，实现了降本增效与利润提
升。朱丹蓬认为，月饼向大健康方向转型已是
主流，低油、低糖、低脂产品将成为市场刚需，
同时网红类、新奇特产品的涌现也将持续丰富
消费选择。

而文创月饼则被视为产业创新的另一重要
引擎。朱丹蓬表示：“文创月饼是中国月饼产业
创新升级迭代的具体表现，也是企业打造差异
化的重要工具和手段，更是消费者青睐与追捧
的新奇特产品。”他认为，文创月饼丰富了整个
品类的表现形式，对消费者情绪价值的调动有
着显著赋能，其可持续发展前景值得看好。

关于月饼如何打破“节令魔咒”、拉长销售
周期这一行业长期难题，王荣兰认为，首先应
当推进产品轻量化、健康化，推出迷你独立装、
低油低糖款式，让月饼转型为日常茶点；其次
要丰富消费场景，开发四季伴手礼，在门店实
现常态化售卖；最后应区分礼盒送礼款与简约
日常款，通过全渠道长期铺货，逐步转变消费
者“月饼只中秋食用”的固有认知。她指出，打
破季节性局限需要系统性布局，从产品形态、
消费场景到渠道策略都要作出相应调整。

月饼季提前启动 老字号走好守正创新之路

本报讯 季建南 刘霞 罗聪懿 俞铭义 全国
每3杯咖啡中有2杯产自江苏省苏州市昆山
市，每年经这里输出的咖啡豆，可以做10亿杯
咖啡。这里不产一粒咖啡豆，却集聚起千亿元
级咖啡产业链；以一缕咖啡醇香为纽带，持续
构建现代化产业体系。

周末，昆山周市镇的构想几何陆杨粮仓咖
啡工厂店总是顾客盈门。老旧粮仓的蝶变，是
昆山推动咖啡产业高质量发展的生动缩影。
作为“国际咖啡产业之都”，昆山在拓展消费
新场景的同时，也在持续深耕生豆分拨、商品
交易、烘焙制造等领域，持续构建起覆盖亚太
地区的全产业链生态。

产业链上游，昆山打通全球原料通道，与
全球24个国家和地区建立合作，创新海关监管
模式，把咖啡进口检测时间从70天压缩到20
天；产业链中游，建成全国首个专业化、标准化
咖啡生豆恒温恒湿仓储库，5万吨存储量足以
满足一个季度的周转需求；产业链下游，持续
打造“咖啡+”文化品牌矩阵，把在昆山“买全
球、卖全球”打造成行业共识。

南京海关所属昆山海关副关长高飞介
绍，海关为进口咖啡生豆量身定制监管模式，
实现90%的进口生豆随报随检、快检快放，进
一步夯实昆山亚太咖啡产业基地地位。昆山
综合保税区管理局副科级干部嵇胤杰表示，
当地持续对接 FHC环球食品展、HOTELX
等国内外知名展会，助力本土咖啡企业拓展
海外市场。

坚持“引进来”与“走出去”双向发力，昆
山不到十年时间，已有40余家国际咖啡头部企
业先后落地，不必“东奔西走”，只需“左右握
手”，就能实现产业链上下游无缝衔接，也带动
了配套生产服务落地生根，本地配套率超过
90%。如今行走在昆山，大街小巷处处散发着
咖啡香，“咖啡+”的跨界融合，已然成为了一种
新的生活方式。

昆山培育千亿级
咖啡全产业链
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贵州抹茶从“幕后”原料走向“台前”餐桌
本报讯 潘佳本 临近中秋，梵净山脚下，贵

州省铜仁市江口县贵贵抹茶食品有限公司车间
内，4条智能化食品生产线正满负荷运转。

传送带上，一枚枚抹茶云腿月饼经过自动成
型、烘烤、冷却，最后进入包装环节。不远处，另
一条生产线上正在赶制发往广州的抹茶面条订
单，面团经过3次压延，厚度精确到1.2毫米，切成
宽约3毫米的细条，随即进入低温烘干隧道。

“面条、曲奇、雪花酥这些日常食品的订单
量正在稳步增长。”公司总经理汤昀鹏说，依托
全球最大单体抹茶精制车间的工艺支撑，贵贵
抹茶采用1000目至2000目低温研磨技术，严控
糖分添加，完整保留抹茶原生茶多酚与茶氨酸
营养，口感醇厚不腻，精准呼应了当下消费者的
“低糖”需求。

“抹茶不只是原料，也能成为消费者看得
见、买得到、喜欢上的品牌产品。”汤昀鹏说，此

前，贵茶集团主要作为B端原料供应商，抹茶出
口至全球50余个国家和地区，但鲜少直接面对
国内消费者。

把抹茶从工业原料变成终端消费品，中间
隔着一道“怎么吃”的鸿沟。

2024年年初，一场“全国特产大摸底”让铜
仁抹茶强势出圈，同年铜仁市出台《做大做强抹
茶产业三年行动实施方案（2024—2026年）》。
关注度与政策支撑叠加，贵茶集团决定从“幕
后”走向“台前”。

2024年11月，贵茶集团组建专业团队成立
贵贵抹茶，专门面向消费端研发抹茶食品。汤
昀鹏带着团队做的第一件事，不是建产线、铺渠
道，而是重新回答一个最基础的问题：抹茶除了
做成甜点，还能做什么？

答案是：“一日三餐”。
抹茶云腿月饼是第一个爆款，把铜仁抹茶

和宣威火腿揉进一枚月饼，清新与咸香搭配，跳
出了传统月饼甜腻的套路，2025年中秋，这款
产品订单量突破15万盒。

原料品质有保障，研发就有了底气。月饼
之后，团队把目光投向高频复购的日常食品。
如今，走进贵茶品牌旗舰店，货架上摆着抹茶曲
奇、抹茶巧克力、抹茶雪花酥、抹茶面条等20余
款产品。这些产品已进入全国30余座城市的
商超和烘焙门店，另有储备新品60余款，按计
划年均推出8款新品。

这种从“节令”到“日常”的产品策略正在转
化为实打实的销售数据。今年上半年，贵贵抹
茶零售额突破1亿元，预计全年增至3亿元。与
此同时，贵茶集团今年上半年抹茶产销量已接
近去年全年，完成约2000吨，预计全年可达
5000吨。

从“茶点”到“一日三餐”，贵州抹茶正加速

从原料外销走向终端消费品市场。一批扎根贵
州本土的中小品牌在各自赛道加速奔跑，用极
具地方特色的产品把贵州抹茶送进了更多人的
生活。

思南县双塘产业园，贵州凤鸟食品有限公
司的抹茶挂面一上市就成为销量最大的产品，
厂里每天满负荷生产，一天产出4000公斤。同
县的思之茗有限公司，抹茶粽子今年端午期间
日均销量达500斤，仅端午产值就达30万元。

从一企独大到百花齐放，截至目前，贵州已
开发出抹茶饮品、冰淇淋、精酿啤酒等系列产品
100余款，覆盖食品、饮品、化妆品等多个领域，
构建起“可喝、可吃、可用”的全品类格局。

从出口海外的吨级原料袋，到“一日三餐”
里的那一抹青绿，贵州抹茶终于把“远方的茶
香”，熬成了身边的日常，越来越多的茶农在家
门口吃上了“茶叶”饭。

本报讯 为提升全国食品专业
教师竞赛教学、实操实训综合能
力，近日，全国职业院校食品类专
业糖艺西点方向骨干教师培训班
圆满结课。本次培训由全国食品
产业职业教育教学指导委员会指
导，中国焙烤食品糖制品工业协
会主办，上海市现代食品职业技能
培训中心承办。来自全国职业院
校深耕食品加工技术教学、科研一
线、具有丰富一线教学经验的16
位骨干教师参与本次培训。

本次培训特邀大国工匠、第
44～47届世界技能大赛糖艺/西
点制作项目中国技术指导专家、
教练干文华，世界糖艺西点冠军、
世界技能大赛国家队教练组组长
韩磊，全国技术能手、上海市劳动
模范刘福焕，第45届世界技能大
赛糖艺/西点制作项目银牌选手、
世赛糖艺/西点项目资深指导教
练钟玲轶，全国技术能手、上海市
“五一劳动奖章”获得者宋健等行
业资深专家共同授课。

培训课程覆盖西点、糖艺、巧
克力、杏仁膏等核心品类。从手
工巧克力、模具巧克力糖果制作，
杏仁膏创意捏塑，商用裱花蛋糕
制作；到立体巧克力造型工艺，
微型甜品曲奇、蝴蝶酥、水果塔
标准化完整制作流程；同时开设
糖艺立体造型、极速糖艺模块专
项实训。每一项实操课程均采
用示教、实操、指导、点评的教学
模式，参训教师完成竞赛品类制
作，精准掌握赛事工艺难点、细节
把控要点。

授课老师结合世界技能大赛
糖艺/西点制作项目完整技术文
件、竞赛流程，系统解读国内外焙
烤行业权威专业赛事评价体系、
评分标准，拆解竞赛育人核心逻
辑，引导参训教师打破传统教学
思维，建立以赛事标准倒逼教学
提质的全新教学理念。

全国骨干教师培训班的圆满举办，搭建起
全国食品职教教师交流互通的优质平台，推动
世界技能大赛先进技艺、评价标准向职业院校
课堂下沉落地。 （中国焙烤公众号）

本报讯黄琼芬魏宇曦刘丹近日，经福建
泉州海关监管，泉州泓一食品有限公司生产
的3万枚流心蛋黄酥顺利出口越南，直接进入
商超供应海外节庆市场。今年前7个月，泉州
海关共监管出口休闲食品21.4亿元，同比增
长22.7%，热销五大洲100多个国家和地区。

“这款流心蛋黄酥外皮酥脆、内馅绵密流
油，兼顾古早礼饼底蕴与新潮口感，成为海外
华侨中秋博饼、节日伴手礼的首选，订单已经
排到10月底。”泉州泓一食品有限公司外贸部
经理蔡美珠说。

泉州作为福建省最大的休闲食品生产和
出口基地，由378家糖果、饼干、果冻、面包、香
肠、蟹味棒、海苔、蜜饯等出口加工企业组成

的产业集群已初具规模。从传统的糖果蜜饯
到新晋网红冻干水果，从闽南特色肉脯到创
新烘焙糕点、燕麦巧克力、快乐鸡肉肠等，这
些承载着闽南味道的小零食，正大踏步组团
出海。

在泉州台商投资区，专门生产各类面
包、蛋糕的福建臣果实业有限公司锚定欧盟
等发达国家，开拓中高端市场成效明显。“我
们的冷冻蒜香吐司增加了浓郁的蒜香涂层，
并采用-18℃保存，国外消费者进行复温后
即可恢复新鲜的现烤口感，客户多次追加订
单，前7个月出口值超过600万元，同比增长
270%。”福建臣果实业有限公司总裁助理刘
明华介绍。

海外准入标准趋严，以及不同国家标准
差异、东南亚高温高湿气候等因素，给泉州休
闲食品出口带来不小挑战。为此，泉州海关
成立工作小组，深入摸排企业出口需求，实时
推送境外法规更新、风险预警，引导企业规范
搭建HACCP食品安全管理体系，提高质量安
全管理水平；制定“一厂一品一方案”，指导企
业对标进口国各项法规，采取调整配方、增加
冷冻工艺、改良包装等出口保鲜难点，确保产
品符合进口国（地区）标准要求。同时，开辟
属地查检绿色通道，叠加检验检疫证书“云签
发”等便利化举措，最大限度压缩通关时间，
更快响应出口订单需求，助力“泉州味”休闲
食品加快出海。

前7个月泉州出口休闲食品21.4亿元


