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包装“瘦身”实惠成主流
消费者选购时，要注重自己的喜好、口味及承受能力

佳节未到“礼”先到，虽然距中秋节还有两个多月的时间，但各商家早已开始酝酿起了新一轮的“月
饼大战”，更有一副“月到圆时争秋色”之势。

今年月饼在口味、款式上会如何发展？原材料上涨后，无论是饼屋专卖店月饼还是星级酒店月饼，主流
礼品盒装价格会在哪个价位？消费者的观念是否有所转变？本周，记者走访了四位月饼生产销售领域专业
人士，听听他们的观点。 晚报记者 谢宽

差异化思路 概念花样百出
记者：针对今年月饼市场暗潮涌动，商家

定位在哪里？如何比拼市场份额？
刘凤霞：虽然说月饼是中秋节的特殊商

品，而且传统口味的月饼更符合大众需求，想
在中秋大战中赢得一方市场，就必须要坚持差
异化经营的思路。但差异化更多体现在企业
的定位上。今年，西萨延续以往的时尚、健康
路线来丰富中秋产品，法式月饼、奶酪月饼等
新时尚款式，将满足不同人群的需求。

张高生：其实，郑州月饼市场存在很大的
同质化现象，怎么打破瓶颈，突破口就在产品
的规划与调整上。

作为以连锁饼店销售的经营方式，应该满足
更多人群的多种需要，今年好利来月饼走复合
型、时尚路线，与往年有所不同的是，今年通过
顾客对月饼反馈信息的收集，改变了以往一盒
月饼只有一种款式的做法，而是在每盒中增加
了滇式、港式、台式、苏式等月饼，这样一来，一
家人在分享月饼时就可以满足老少的不同口味。

魏轶：就月饼而言，星级酒店与社会饼店
连锁有着明显的差别。比如说，兴亚建国饭
店的月饼销售，主要是面向大型企事业单位
团购以及馈送客户，在包装和月饼的制作工
艺上，十分强调精细度，突出礼品化的特点；
其次，在销售上，兴亚建国饭店月饼并非只
是以销售为主要目的，另一部分则是建国品
牌的推广，消费者购买我们的产品，更是品
牌与品质的象征。

在款式上，除了传统的广式月饼之外，增
加了炭烧、法式、芝士等，传统搭配时尚，也是
今年的一大特色。

刘华凯：相对于社会上的众多饼店，酒店
的月饼在原料的品质、口味的选择和包装的设
计等方面更具有优势。此外，天地粤海酒店更
注重人们饮食健康，今年在品种选择上除了保
留传统的蛋黄莲蓉外，增加了炭烧系列、咸香
五仁、紫薯、椰果、芋蓉等低糖绿色健康的品
种，而且特别推出了一款独具澳门特色的月饼
品种——澳门礼尚。

分量加重 包装简约
记者：面对原材料价格上涨，今年月饼的主

流价位在哪里？月饼作为中秋符号，呈现出如
何走势？

张高生：虽然今年月饼的原材料有所上涨，
但是今年月饼的主流价位仍然在一个合理的区
间范围内，好利来今年推出三档价位的礼盒装，
70元至100元适合团购，100元至200元适合走
亲访友，200元以上到最贵的400元适合商务往
来。

从目前的情况来看，以实惠为主的 100～
200元中档产品占主流。

刘凤霞：今年西萨礼品盒主销价位仍在
128元至168元。

在原材料上涨的同时，实惠方面西萨可谓把
包装“瘦身”做到极致，推出了简装和铁盒装两
种。简装，可以说没有缝隙，同等大小的盒子原
来只放6块月饼，今年放了9块，而且没有盒盖，
从袋子中抽出即可；而铁盒，在增加装量的同时，
铁盒还可以重复利用，倡导了环保新理念。

魏轶：可以说，今年我们推出的月饼不仅在
包装和品质上下了很大的工夫，而且在实惠上
做到了极致。

今年兴亚建国推出 100 多元、200 多元和
400多元三档价位月饼，特别是200多元的中档
月饼仍是销售主流，不仅包装大气，而且是 12
块月饼，更加实惠。

和往年不同之处在于今年的包装更大
了，而且分量加重了，同时价格并没有上涨，
说到底，这都是兴亚建国物有所值的经营理
念的体现。

刘华凯：天地粤海酒店今年推出了粤海
福月系列月饼，价位以 198 元、298 元、328 元
为主，针对商务市场推出了 888 元的高档月
饼，价位相对适中。

今年原材料普遍上涨，但对天地粤海酒店
来说价格影响不是太大，天地粤海酒店是和粤
海国际酒店管理集团旗下的几十家酒店合作，
集团采购，这样既保证了原材料的品质又把价
格控制在合理的水平。

商家有的放矢 消费者理性对待
记者：都知道中秋节吃月饼，但是近几年消

费者对月饼的观念是否有所转变？
刘凤霞：月饼节日化商品的特性明显，这对

于商家销售来说存有一定风险性，因此月饼的
生产并不是盲目地扩大或者紧缩，而是根据对
市场的了解、消费者对品牌的认可，做到有的放
矢。

不过，这几年消费者对理性消费的观念有
所转变，跟风潮流越来越少，一方面说明市场越
来越规范，另一方面说明消费者可选择的品牌
空间大了，货比三家，只买对的不买贵的。

张高生：如今商家生产月饼，基本上是根据
往年的市场销售状况和消费者的认知度来规划
生产的。这其中和消费者的理性有很大的关
系，如今的消费者更愿意花同样的钱去追求心
理所能认可的品质。

中秋体现团圆，传递亲情文化，消费者根据
个人对团圆、亲情的理解，选择适合的产品。简
单地打个比方，比如有 50 元，有些消费者可能
选择多而实，有些则选择少而精，这就是消费者
的理性观念。

魏轶：一般来说，顾客选择星级酒店月饼是
对酒店品牌、品质的信任，但市场中大部分的消
费者对酒店月饼还不十分了解。原因在于酒店
的销售渠道针对一些团购和赠送大客户，而零
售很少。

不过，实际上来说，星级酒店月饼的价位，
并不比社会连锁饼店高出太多，我们也是经过
成本核算后计算出的价格，因此，消费者的理
性，并未触及到酒店这一块。

刘华凯：其实，随着经济的发展、家庭收入
的提高，人们的消费水平和对消费品本身的质
量要求也在提高。

酒店的月饼相对于其他企业的虽然要高一
些，但是并没有高出太多，酒店的月饼并非盲目
追求高价，而是在月饼的选材等方面要求严格，
品质有保证。月饼是典型的季节性食品，因此，
如今消费者选购时，更注重自己的喜好、口味以
及承受能力去选择，或自己食用，或馈赠亲友。
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全聚德招牌菜
“火燎鸭心”的发明

“火燎鸭心”是全聚德的一道看家
菜，您知道它是怎么发明的吗？

新中国成立前，全聚德的热菜很简
单，客人来主要是吃烤鸭，据现已 76 岁
的全聚德老厨师王春隆先生回忆，鸭子
身上的内脏零碎儿，用盐水煮一煮，卖给
穷苦人家。有一天，王春隆在煮鸭心时，
一块鸭心掉了出来，正好掉在炉台火眼
旁，被火熏烤后，香味扑鼻而来，王春隆
把鸭心钩出来，掰开一看，鸭心已经烤熟
了。他好奇地尝了一下，哎！味道不错，
再沾点盐一吃，哇！好吃极了。

后来，要求创新菜品，王春隆想起了
以前鸭心的那个吃法，把鸭心改刀，用
盐、料酒等作料煨好，把油烧热，一烹火
光冲天，起名就叫“火燎鸭心”。

后来，全聚德厨师们又不断改进，先
将鸭心切去心头儿，顺切一刀破开，不能
切断，铺平成扇面形，在鸭心里面剞上一
字花刀；普通的料酒换成茅台酒，再加上
不同的作料；配上细葱丝和洗净的香菜
段，用香油、精盐、味精调拌均匀，最后，
煸锅上火，注入鸭炉油，烧至接近沸点冒
青烟时，迅速下入鸭心，顿时，火苗冲天，
烈火熊熊，厨师迅速用手推拌几下，让鸭
心受热均匀，熟透捞出，滤净油盛在盘
中。在嫩绿的香菜段和洁白的细葱丝的
映衬下，红褐色的伞状鸭心格外好看，吃
起来焦香透嫩，具有浓郁酒香味的“火燎
鸭心”亦由此成名。

地址：郑州农业路与政七街交叉口
东北角 电话：0371-63212070

“紫燕现象”
开创卤菜市场纪元
业界流行一种关于“紫燕现象”的

说法，紫燕以前并未完成从“形式”到
“本质”的根本性变化。在登陆绿城后，
短暂的时间内就占领了凉卤食品的一
大半市场，紫燕的脱颖而出证明紫燕不
只是一种现象，它的本质是为消费者提
供优质的产品和服务，展现了这种产业
连锁模式下企业凝聚的市场核心品牌
竞争力。

做食品行业要有主动性，变不利为
有利，既要有传统性，也要有创造性。
紫燕能得到顾客的认可和追捧决非一
朝一夕，是凭借着数十年的实践经验积
累成的市场判断力和一直致力培养消
费者的品牌忠诚度积累而来的。

只有民族的才是世界的。中国的美
味食品，无疑是中国传统文化内涵和地
域文明的凝固，是地域人群的情感寄
托之一，应该有着鲜明的地域个性和特
色。作为一家既有中国传统美食文化
又有卓越创新意识的企业，紫燕亦开始
思考地域传统文化的传承和当地口味
的回归融合。在充分保持四川特色风
味的基础上，根据地域不同和顾客个人
口味的喜好，对产品的口味进行自助性
调整，受到顾客欢迎，真正体现了紫燕
的一切经营活动都以顾客的利益为中
心的理念。

紫燕的到来不仅带来了独特与创新
的口味，更重要的意义是它把绿城的卤
菜市场推向了一个更高的层次，帮助熟
食行业向更健康的方向发展。

晚报记者 谢宽
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