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到底什么样的月饼最健康，众说纷纭。
商家各自标榜自己的产品最健康的同时，还
纷纷出“奇招”抢市场。

在元祖蛋糕店里，随处可见“雪月饼”，
各种款式的月饼里包裹的都是冰淇淋。而

以元祖一款以巧克力口味雪月饼为例，一盒
约 400元。

当被问及这种月饼如何保存时，工作人
员介绍：“既然是冰淇淋月饼，就要放在冰箱
里冷冻了。”

“那拿 出 来 可 以 直 接 吃 吗 ？ 那 么
凉？”工作人员解释道，“我们的月饼皮
和传统月饼不同，有点像冰淇淋的那层
巧克力脆皮，但是比那松软，吃起来口感
很好的。”

自上周本报刊登了“冰糖+青红丝”老式月饼难寻一事后，引起很多读者共鸣。为
此，记者走访了多家月饼经销商和生产厂家，希望他们能够定做一些老式月饼。但遗
憾的是，对方几乎异口同声地表示，那种老式月饼不太符合健康标准，尤其是新规《食
品添加剂使用标准》实施后，生产者更不愿尝试了。

市面上的确罕见“冰糖+青红丝”之类的老式月饼，而是以“薄皮大馅”的为主。再
看馅料内容，更是五花八门，甚至有冰淇淋月饼。试问，都说老式月饼不够健康，这种
冰凉的新式月饼是否都健康？ 晚报记者 向勇 文/图

今年月饼“素颜”亮相

今年新规《食品添加剂使用标准》6月
实施，明确禁用 27种食品添加剂，也意味
着今年的月饼必须全面“卸妆”，“素颜”上
市。

“水、白砂糖、食用植物油、其他配料按
品种投放，冰糖、青红丝、果脯、莲子含量多
少，黑芝麻、五仁、莲蓉含量多少……这些
统统要标注清楚，”一位经销商透露，“厂家
不愿生产老式月饼是可以理解的，今年原
材料涨价是不争的事实，而新规下又要求
绝对的‘货真价实’，连馅料含量多少都要
标清。再加上老式月饼的消费群体多为中
老年人，这也决定其定价不可能太高。”

据了解，所谓的老式月饼，
属于京式月饼。多以小麦粉、绵
白糖、猪油或食用植物油等制

皮，以冰糖、核桃仁、瓜子、桂花、青梅、青红
丝、麻油等制馅，一般皮馅的比例为4∶6。

再看如今的月饼，严格执行广式月饼“皮

厚 2毫米”的标准。有的厂家更夸张，甚至在
广告宣传中特意注明自己的月饼皮薄如蝉
翼，晶莹剔透。

“月饼吃多了不容易消化，近几年，大家
似乎习惯于将其归罪于油而厚的饼皮。而
且，过去那种老式月饼保存期相对较长，放硬

放干了都不会变质，人们自然会认为其防腐
剂添加得多。”一位月饼经销商分析。另外，
很多私人作坊喜欢瞄准老式月饼，中秋前后
常见推着三轮车沿街叫卖。这样的月饼本来
在质量上就没有保障，令很多人对“老式月
饼”敬而远之。

那这种月饼又将适合怎样的消费人群
呢？

据该蛋糕店工作人员介绍，只有喜欢赶
时髦的年轻人来买这种月饼。在竞争如此激

烈的月饼市场中想出这样的“奇招”，走的就
是“窄众”路线。

而有食品专家表示，冰淇淋月饼本质就
是冰淇淋，这种月饼含有大量的奶油、反式脂

肪，热量很高，多食不宜。
近来天气开始转凉，对于体质较弱、

脾胃虚寒的人来说，也不适宜选择这种
月饼。

“雪月饼”一盒约400元

传统美食开始走“窄众”路线

“新标准”要求严格、原材料涨价压力大
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