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卸下“高帽”
月饼从“礼品”回归“食品”

记者日前走访海口部分商超、烘焙店发现，以

往价格高昂、包装精致的高端月饼鲜有看到，包装

简约、价格实惠的平价月饼已成为市场主流。就

连部分大型酒家的定制月饼礼盒，也卸下了“高

端”的帽子，开始走“快消品”路线，不再以“臻品”

“奢享”自居。

艾媒咨询发布的《2026年中国月饼行业及港

式月饼创新发展趋势报告》显示，2025年，已连续

10年保持稳步增长的月饼行业迎来了阶段性回

落，销售规模出现10年来“首降”。至于原因，从

两方面便可见一斑——一是千元以上的高端礼盒

销量同比大跌76%，68至200元的平价礼盒销售

占比超过六成；二是相比送礼用途（42.5%），和家

人分享（55.9%）及自己吃（50.4%）占了更多数。

“我们从上周起就开始对价格较高的大礼盒

月饼按单补货了，尽量不压库存，只进一些本地消

费者比较喜欢的平价月饼品牌，价格在30元-60

元之间。”海口市秀英区月饼经销商王先生说，“来

买的都是周边居民，一些顾客连礼袋都不用，一看

就是拿回去自己家吃的。”

“现在消费者已经普遍接受了月饼从此前的

‘送礼佳品’回归到‘节庆食品’最初的模样，这一

认知一旦建立，月饼的消费属性就会发生改变。”

中国商济学会副会长、自由贸易港（区）专委会会

长宋向清表示，从目前的情况看，月饼去礼品化、

回归食品本源的走向经过多年积累已逐步形成，

不是一个短期的阶段性现象，而是消费理性回归

与政策调节引导之下的长期趋势。

贴合消费趋势
企业以健康与本味拼“里子”

在月饼加速去礼品化，回归食品消费本源的背景

下，诸多海南月饼生产企业也将更多资源从以往的比

“面子”转向拼“里子”，不再比拼包装外观的精致考

究，而是向产品本身的市场需求、选品用料等方向下

“真功夫”。

全系减糖，是海南龙泉人食品结合当下月饼行业

趋势在今年做出的判断——不是简单做几款低糖月

饼应付了事，而是对每一款产品都在甜度上做减法。

在当下消费者消费习惯日趋健康的背景下，控油

减糖已然成为了月饼生产企业的“必答题”。了；莲蓉

减了糖，蛋黄就得选的更讲究，切开时得油润润的，不

用齁甜也够味。”海南龙泉人食品有限公司总经理孟

凡超表示，为了“全系减糖”，他们在月饼的选材用料

与配比上反复推敲琢磨；除了老款月饼的“控糖”迭代

外，还专门发售了全新的低糖月饼，专门为控糖人群

量身打造，满足市场需求。

这也是近年来市场需求的直观体现。随着消费

者饮食习惯的健康化转型，月饼消费也呈现出这一特

点。京东平台数据显示，今年“低糖月饼”搜索量同比

飙升320%，73%的消费者选购时会注意产品的配料

表，优先选择低糖、零添加的产品。

回归食品本源，好吃始终是食品的核心。海南百

家旺食品加工厂相关负责人郑渊恒告诉记者，依托

《屯昌月饼》团体标准规范，该企业生产的黑猪肉叉烧

五仁月饼精选屯昌黑猪后腿肉入馅，严格按照面团馅

料4：6的比例制作，吃起来肉香脂香层层交融，香酥

却又不腻。此外，为了让消费者吃得放心，近年

来屯昌还将企业信用评价融入月饼生产全

链条，让每一枚新鲜上市的屯昌月饼都

有信用背书，以“信用+产业”赋能本土

特色食品发展。

“荡涤以往‘比包装’‘看档次’

的风气，才能将众多坚守产品本

真的月饼企业释放出来，用优

质的产品向市场说话。”宋向清

表示，目前月饼行业正从重营

销、重礼品属性向重产品、重

消费者需求转变，这既符合

市场经济的客观规律，也能真

正地推动月饼产业可持续、高

质量发展。

红沙月饼的坚守与创新

2026年的中秋，消费者对高端礼盒月饼
的“祛魅”仍在延续。

在消费理性回归与政策调节引导之下，今
年的中秋月饼市场正进一步向“性价比”“平价
化”的方向展开，从“人情经济”向“食品本质”
归拢。而从消费端传导到生产端，海南的月饼
生产企业也将目光聚焦于产品本身，从食品而
非礼品的角度围绕消费需求下功夫。

□南国都市报记者王子遥

南国都市报9月24日讯（记者符彩云）中秋前夕，三亚

市吉阳区红沙社区解放街中路迎来了一年中最热闹的时

候。红沙月饼制作技艺2025年入选三亚市第六批市级非遗

名录，解放街中路也成了三亚知名的“月饼一条街”。30余家

作坊聚集于此，这里藏着传统手艺的坚守、几代三亚人的中秋

记忆，也藏着一座滨海小城，数十年市井烟火的迭代与新生。

今年50岁的李高宁，是红沙月饼第二代传承人，和弟弟

一起守着从父辈手里接过的鸿兴月饼店。一家人每天早上

七点半开工，揉面、炒馅、压模、烘烤，整套工序连轴运转，一

直忙碌到凌晨两点。

“我们家月饼做了46年。”李高宁说，时代在变，食客口

味也在迭代。最早的红沙月饼，主力口味是豆蓉与五仁。“海

南人爱吃绿豆，现在的绿豆经过机器脱皮，质地更纯净细腻。”

食客如今偏爱热饼直接入口的口感，老店便在守住古法

核心工艺的前提下，适配新的消费习惯。馅料依旧坚持手工

炒制。豆蓉、五仁、香芋是经典口味，选料也更加严苛，五仁

选用优质腰果、巴旦木，炒制之后回甘清甜，没有厚重油腻

感。微调甜度，适配当代人低糖饮食需求。

近年来，市面上冰皮、网红水果等新式月饼层出不穷，这

家老字号没有盲目跟风上新。李高宁有自己的坚持，“很多

新品都是昙花一现，真正能留住人的，永远是老味道和好品

质。”如今，店里也正在培养第三代年轻匠人，接过老手艺、守

住这份不变的老味道。

李家月饼店门前，围满了排队等候取货的顾客，既有追随

多年的本地人，也有慕名而来的外地游客。来自山东的苏女士

订了40盒月饼，“买一些寄回老家，让父母尝尝海南的味道。”

李家原本经营一家茶楼，每年中秋前夕顺带制作月饼售

卖。2013年，正式把月饼做成独立生意。坚守传统手艺的

同时，这家店也在寻找创新突围的路径，贴合当下健康消费

的趋势。今年新推出“五黑”口味，同时在营销方式上持续发

力，不仅参加线下月饼展会，也依托抖音、视频号等线上渠道

加强宣传，订单发往全国各地，高峰时日销可达3万份。

在李家月饼店负责人黄丹看来，红沙月饼早已不只是中

秋限定食品。“我们希望打破中秋的时间边界，平时客人想吃

也能买到，还能作为伴手礼，让外地朋友带走这份属于红沙

的甜香。”

“红沙月饼名气越来越大，平时不少外地游客专门过来，

也给我们小店添了人气和生意。”红沙社区商户符女士说道。

随着互联网打破地域壁垒，线上下单、快递邮寄成为常

态，红沙月饼的香气，飘向全国。

负责红沙片区快递收寄的林师傅介绍，中秋前一周是月

饼寄递高峰期，他日均收取散单百余票，合作商家单日订单

最高可达两三百票，包裹寄往广东、黑龙江、内蒙古、新疆等地。

每到中秋季，整条老街商户抱团发展。谁家店铺原料短

缺、订单扎堆赶不出货，同行之间会互相搭手。邻里互助的

氛围，让这条老街的烟火气格外动人。热闹的月饼经济也为

本地居民带来了大量就业岗位。

不过，时节限定的业态属性也成了一道现实难题。如何

打破季节桎梏、解锁常态化发展路径、擦亮本土非遗金字招

牌，为红沙月饼的长远发展，留下了值得持续探索的新课题。
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褪去人情滤镜
回归食之本味

中秋
月饼

价格实惠、控油减糖更受消费者青睐


