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艾媒咨询预计，
2022年中国月饼销

售额将达243.8亿
元，相比2015年增长

约85%。

艾媒咨询数据显
示，8年间，月饼销售
规模始终保持同比正
增长。2021年以来，
月饼销售规模同比增
速连续两年提升。

如
何
处
理
剩
余

月
饼
，事关食品安全与浪费问题

9月10日中秋节当天，有不少店铺

就以低价甩卖月饼。原价128元的月

饼，此时只需要19.9元。前一天还在降

价促销，到了9月11日，月饼就“一夜消

失”了。在一家大型超市，货架上已经看

不到月饼的踪影。

“现在已经开始摆别的货品了。”位于北

京通州区的物美超市工作人员表示，原本摆

放月饼礼盒的位置已经换上了日用品。

“中秋当天下午还来买月饼礼盒的太

少了，很多厂家这天就会来收没有卖完的

货了。”一位超市销售人员说。一些月饼生

产厂家还选择“就地甩货”：有的礼盒装买

一送二，有的则是拆了盒当成散装的销售，

还有的直接捆在同品牌的商品上出清。

其实，月饼礼盒的促销早在中秋前半

个月就已经开始了，而随着中秋的临近，

打折、买赠的力度越来越大。有的超市工

作人员表示，中秋当晚，有的散装月饼一

元一块对外销售，有顾客专门等月饼甩货

时来淘便宜。

不仅是线下超市，即使是线上即时配

送的电商，各种月饼的链接虽然还在，但

商品也已经显示“售罄”。从链接还能看

出，此前部分月饼礼盒也在打折销售。

“基本上打折力度大的，都卖光了。

少量剩余的，尤其是礼盒装，都退给厂家

了。”一家超市的工作人员表示。

曾有媒体曝光，前一年的月饼第二年

“返场”再卖；还有商贩低价收购月饼，将

其加工成糕点流向市场……针对消费者

最担心买到陈年月饼和以月饼为原料的

再制点心的情况，业内人士透露，月饼的

冷藏和储存成本比重新制作还高，厂商一

般不会选择冷冻一年再卖。倒是莲蓉等

月饼馅料，低价收购后再制成其他点心的

可行性更高，消费者需要警惕。

往年中秋节只有

3成多消费者能吃完

月饼，超6成的消费
者吃不完月饼或基本
没吃过。

月饼年均包装费

用超25亿元，包装企

业毛利率达 27.5%。

近7成消费者希望购买
的月饼包装盒可以二次
利用。

中秋节
前，一进超市，
满眼都是月饼，礼盒
装的、散装的，各式各样
的包装、口味都有，摆得满满
当当。结果中秋节一过，月饼好
像一夜之间就消失了。这些月饼都
去了哪里？近日，类似的话题登上微博
热搜，引人关注。

调查发现，对于自家吃不完的月饼，不少网友
花式“再加工”，将其变成其他美食。商超里卖不掉的月
饼出路则有两条，一是以极低的价格卖掉；另一
个则是退还给上游厂商。而回收后的月饼，
有的会作为福利发给员工，有的则会作
为生产原料卖给饲料加工等企业。

民谚有云，“一粥一饭，当
思来之不易；半丝半缕，恒
念物力维艰。”剩余月饼
的最后归宿，涉及食
品安全与浪费问
题，不容忽视。

近9成消费者会
把月饼当零食或早餐，

2.9%的消费者会变
着花样地把月饼做成

料理，近1成消费者选
择扔掉一部分。

低价甩卖后
月饼“一夜消失”

被退回给厂家的月饼，厂家有的会

分发给员工，也有的会捐给一些福利机

构。不过，如果是临期月饼被拉回工

厂，包装可能还会被回收，但是月饼本

身可能就会被“处理”掉。“走报废程序，

会先把外观损坏，避免回流到市场。然

后由专门的公司收走，拿去做饲料。”有

糕点生产厂家表示，公司会在第三方机

构监督下，对临期月饼进行销毁。

为了避免月饼有大量剩余的情况，

虽然只有不到两个月的销售期，不少月

饼生产企业却要做近半年的“功课”。

一家月饼生产企业的负责人表示，

每年月饼季，不论是自有品牌还是帮客

户定制，都是按照前一年的销售量，再结

合市场行情来定制产量。有的企业当年

3月份就开始探市场，定生产计划。

“中秋前两周就基本停产了。”另一

家月饼生产企业的负责人透露，月饼是

最为特殊的节令食品，其他节令食品，

如粽子过了端午还可以再销售一段时

间，但是月饼过了中秋节就不会再有人

买，因此企业都会精打细算，甚至以提

前停产来调节存货量，“宁可不够卖，也

别剩下”。

比起厂家的处理方式，家里没吃完

的月饼，处理起来比较麻烦。一位市民

表示，每年都买点月饼，这是中秋的仪

式感，但每年都吃不完。“以前都是直接

扔掉。”该市民表示。

也有不少网友开动脑筋，纷纷晒出

“创意月饼”，如月饼沙拉、月饼烧烤、西

红柿炒月饼等。有网友表示，自己尝试

用青椒炒月饼，味道意外的好。还有网

友将流心月饼冷冻，做成甜品吃。

营养专家则表示，月饼可以直接作

为早餐的主食。如果觉得过甜过腻，一

些传统口味的广式月饼，如莲蓉、五仁、

枣泥、豆沙等，可以打豆浆时一起放入

豆浆机，做成风味豆浆；也可以切成小

丁，放在粥中；或切成薄片夹杂在吐司

中做成三明治。

中秋过后并非所有月饼都从市场

上“一夜消失”。在盒马，糕点区域还有

现烤的鲜肉月饼，以及冻在冰柜里的海

盐冰皮月饼。在一些中式点心铺里，还

有现烤的月饼在售。

“与其说是月饼，不如说是一种点

心，你叫它糯米糍也行，叫它鲜肉饼也

行。”一位顾客表示，喜欢吃是因为口

味，跟它是不是节令食品没关系。而商

家也表示，这类商品一般会中长期供

应。“去年鲜肉月饼就卖到了11月份，

是因为天气太冷，影响口感才暂时撤下

这个品种的。”

网友花样百出
处理剩余月饼

月饼不能
“留到明年卖”

《中华人民共和国食品安全法》

规定，销售过期食品将面临没收原

料、罚款、吊销许可证等处罚。

根据该法，食品生产经营者对

过期食品应当采取染色、毁形等措

施予以销毁，并记录处置结果，记录

保存期限不少于二年。并且，食品

生产经营者应当对回收食品进行登

记，禁止使用回收食品作为原料用

于生产各类食品，或者经过改换包

装等方式以其他形式进行销售。

上海甚至建立起一套“回收上

报制度”，不论是直售还是代售月饼

商家，都要定期向相关监管部门报

告月饼回收与销毁情况，监管部门

将负责落实监督。

2017 年，北京试点实施了“节

令食品日报制度”，即自月饼生产之

日起，生产企业每日要向当地食药

监管部门报告月饼产量、销量、销售

去向、退货量、销毁量等信息，供监

管部门掌握月饼生产、销售、退货及

回收处置情况。

近年来，国家食药监局每年都

会组织实施月饼生产销售专项执法

检查，通过查验核实生产者证照、月

饼质量检测批次报告，以及突击检

查和抽查，防范和打击用陈旧原料

或回收月饼生产加工的违法行为。

这使造假行为大为收敛，损害消费

者利益的行为基本被杜绝。

知多点

月饼保存技巧
如果家里的月饼两三天内能吃完，室
温保存即可。吃不完的月饼与内包装
一起放入冰箱冷藏保存。不过，月饼

冷冻后口感会发生变化。

低糖月饼和质地柔软的月饼更难保存，如果没有
放防腐剂，很容易长霉或变味，要注意包装上的
保质期说明和储藏温度建议。

月饼食用妙招
月饼豆浆：将五仁月饼切丁，在打豆浆的时候一起放入打浆机，像平时制
作豆浆时那样进行月饼豆浆的制作。

月饼八宝粥：将素馅月饼切丁，放在煮好的八宝粥上面，配合
食用。这既降低了月饼的甜度，又丰富了粥的口感。

月饼寿司：将紫菜铺平放在寿司席上，放入米
饭，用勺抹平，再放上切条的月饼、黄瓜条，将紫
菜卷起，切件供食。

月饼沙拉：将月饼切成小块，然后
加入白菜心、小西红柿、苹果肉，建
议以低脂酸奶代替沙拉酱。

（综合自北京青年报、南方

周末、新快报、澎湃新闻、界

面新闻等）
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