
燦師傅：無懼冰皮挑戰 傳統月餅考功力有捧場客
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香港文匯報訊（記者 葉佩妍）
「一年容易又中秋」食過一頓團圓
飯，再與家人邊吃月餅邊賞月，確是
一件賞心樂事。為準備豐富的團圓
飯，不少市民昨午到街市購買食材，
有市民表示今年各食材的售價與去年
相若，預計花費約 500 元至 1,000
元。然而，有街市檔販指，生意與平

日差不多，估計因不少市民選擇外出
用膳。
雞販邱先生表示，因為活雞售價昂

貴，即使做節也沒有特別令生意額上
升，「我們只是賣香港雞，至今仍未
能取得內地活雞。」他續稱，本地活
雞的售價為65元一斤，昨午約賣出50
隻至60隻，比上年的銷情稍為遜色。

檔販：市民喜外出用膳
另外，冷肉店陳先生表示，冰鮮雞
的銷情並沒有受到內地恢復活雞供應
影響，昨午約售出50多隻，「做節
並沒有令冰鮮雞的銷售數量大幅增
加，因為不少市民喜歡外出用膳，今
年的生意比去年更淡。」而菜販楊先
生則表示，做節令生意稍為增加，而
各菜類的來貨價沒有改變，平均約十

元一斤，菜心的銷量較好。
余太昨午到街市購買了活雞、魚及

燒肉等，估計會花費300多元，「花
費與去年相若，但活雞的價錢比去年
貴，一隻 3斤多的嘉美雞約需 150
元。」而市民劉小姐則預計花費500
元至1,000元準備團圓飯。她指，菜
及海鮮的售價和去年差不多，而於九
龍城購買的本地活雞則需 60元一
斤，她認為售價比想像中便宜。

香港文匯報訊（記者 張文鈴）中
秋節前半個月，各式各樣的燈籠已搶
先出街。售賣燈籠的店舖表示，由於
內地的人工、運輸費用增加，令燈籠
成本上升10%，故今年燈籠價格有輕
微調整。不過，傳統而貴價的大型燈
籠仍然「有價有市」，售價約3,000
元一個的超級巨型燈籠亦有「捧場
客」。

內地人工運費升 燈籠加價
西環俊城行負責人杜千送表示，由
於內地燈籠工人短缺，加上材料、人
工及運輸成本普遍上升，造成今年燈
籠價格有一定程度上升。他說，最受

市民歡迎的燈籠為楊桃、金魚等造
型，一般價值由20元至80元不等。其
中巨型楊桃，每個售價為198元。最受
情侶和年輕人歡迎的是大型燈籠應
節。「今年新推出以紗布製造的電燈
籠，造型有蝴蝶、飛機、車等，適合
小童玩樂，售價為68元至88元。」

波點花布鴨添吸引力
同樣在西環的天就行每年都會自家

設計和生產新款式燈籠，去年以大熱
的「黃小鴨」作為燈籠造型，結果大
賣。天就行採購部經理伍淑芬表示，
今年特意加設波點花布的鴨子燈籠，
令產品更具吸引力。「我們今年還推

出全新企鵝和喜鵲造型燈籠，以可愛
動物造型吸引一眾大人小孩。」
她說，傳統的金魚、兔仔造型的燈

籠，仍是銷量最好的燈籠品種，售價
由三四十元至數百元。不過，一個約
40多吋的巨型燈籠，售價約達3,000
元仍然「有價有市」，她稱每年可賣
出10多個同類型燈籠，主要是公司和
大型屋苑客群。
天就行在內地自設廠房設計及生產

燈籠、於港兼營批發及零售，今年也
面對人工、物料、人民幣的升值，整
體成本升10%。她表示，由於不想將
全部轉嫁消費者，故只是部分燈籠加
價，其加幅不多於5%。

香港文匯報訊（記者 張文鈴）今日是中秋佳節，晚飯後與家人邊吃月餅邊賞月，是一件賞心的事。然而，每個月餅需經

過搓皮、入餡、倒模和入爐的四部曲，背後都是師傅數十年的功力。近年，冰皮月餅受到年輕港人的追捧，但逾40年整餅經

驗的老師傅林錦燦認為，傳統月餅仍有其價值，尤其廣東一帶不乏有很多「捧場客」，故不擔心被新式月餅取代。他又指，

本港現時僅存百名整餅老師傅，雖然有年輕人入行，但期望未來有更多新力軍加入，將製作傳統月餅的手藝傳承下去。

香港文匯報訊（記者 張文鈴）
中秋節前許多人都會購買月餅送
禮。但有餅家表示，「今年材料、
人工、包裝、運輸樣樣加價，月餅
總體成本增約5%。「尤其五仁月
餅的，成本更增加達雙位數。」雖
然生產月餅成本增加，但餅家指今
年月餅仍維持價不變或僅微升。
蓮香老餅家表示，今年五仁月餅

的成本增加最多，因為五仁加幅達
兩位數，其中欖仁來貨價更比往年
高出30%，但因市場競爭激烈，故
僅微調月餅售價3%至8%；另一家
傳統月餅品牌恆香老餅家市場部方
小姐則指，今年月餅不加價，「今
年中秋來得早，沒有十一黃金周效
應，而且近年個人遊旅客已不像以

往般『掃貨』，所以公司會維持售
價，並加強宣傳，相信可刺激銷售
額增加10%至15%。」
而專售冰皮月餅的大班冰皮月餅

及大同老餅家均表示，由於今年生
產月餅成本上漲，故會調高月餅售
價，分別為5%及10%，希望以實
惠價錢吸引消費者。

「阿華田月餅」吃出童年回憶
今年各大小餅家亦紛紛推出獨家

特色月餅吸引市民，如鴻星今年新
出品的「阿華田迷你月餅」，選用
家傳戶曉的阿華田製月餅，餅皮、
鹹蛋黃同營養麥芽阿華田混合起
來，味道有別於一般傳統月餅，一
啖便可吃出童年回憶。為了開創兒

童市場，傳統餅家和記隆推出的手
工「棒棒雪月」，以吸引小孩。加
上手工「棒棒雪月」可以「拮住
吃」，市民出外賞月不用再帶刀
叉，方便之至。
大班冰皮月餅為賀25周年，今

年推出全新配方的芝士冰皮月餅，
以香濃的忌廉芝士為主角，配合多
款受歡迎的配料，製作出「開心果
芝士」、「軟心朱古力芝士」、
「咖啡芝士奶凍」等，喜愛芝士的
粉絲，不容錯過。
另外，傳統口味則有鯉魚門紹香

園的鹹香肉鬆月餅，選用核桃粉、
綠豆蓉、香菇、肉鬆、鹹蛋黃等古
早秘方，配合潮式酥皮，創製充滿
特色的懷舊月餅。

香港文匯報訊（記者 張文鈴）月餅是中秋節
的傳統應節食品，近年不少餅家推出新口味以
迎港人口味。奇華餅家表示，近年奶皇月餅盛
行，奇華今年新推出「杏汁燕窩奶皇月」，以
高級食材打開高消費市場的需求，加上傳統月
餅仍不乏捧場客，預計銷情理想，達雙位數增
長。不過，月餅原材料價格上升，令成本增加，
整體價格上升3%至7%。

料月餅生意有雙位數增長
奇華餅家發言人表示，今年月餅原材料價

格上升，尤其果仁升幅高達近30%，而蓮子
及生油的升幅約 10%、鹹蛋黃的升幅約
16%。今年奇華餅家的月餅加價幅度約為3%

至7%，主要原因是月餅原材料價格上升。傳
統月餅較受歡迎，當中以雙黃金黃蓮蓉月最
受歡迎。預訂情況：每年反應都很熱烈，預
計今年將會有雙位數增長，此外，預計今年
月餅生意額將會有雙位數增長。
今年奇華餅家推出創新研發口味「杏汁燕

窩奶皇月」。「杏汁燕窩奶皇月」以出產自
素有「燕窩之鄉」之稱的印尼燕窩作材料，
再加入榨取自精選南北杏的杏汁，經過精心
調配，使其獨有的香味與幼滑的奶皇和絲絲
晶瑩剔透的燕窩混合一起，可謂完美配搭。
鬆化餅皮，將香濃的杏汁及幼滑燕窩層層鎖
住；咬上一口，杏汁的獨特回甘，充分刺激
着舌頭上的每個味蕾。

餅家：成本升 月餅價不敢加足
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食材價無增 街市生意仍淡

奇華「杏汁燕窩奶皇月」拓高價市場
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昨晚是迎月夜，大坑舉行一年一度的舞火龍盛會，一連3日為居民祈

福。龍頭先放在廟宇舉行祭祀儀式，舞龍的人和不少市民前來上香。

全條火龍長67公尺、用珍珠草紮成，龍頭重達48公斤，龍身插滿逾7

萬支香，由約300名大坑村民舞動，今晚火龍會舞入維園足球場。舞

火龍這個傳統，源於19世紀居民為求消除瘟疫而起，如今成了香港獨

特的風俗，2011年更被列為第三批國家級非物質文化遺產。

人稱燦師傅的林錦燦今年已64歲了，他
於1965年入行，「以前入行是要人介

紹，雖然人工不吸引，但福利好，包三餐和

住宿。」

昔學師炒蓮子炒足7年
燦師傅說，剛入行時都只是做光酥餅、雞

仔餅，要做滿一定日子才可做月餅。「以前
學師好辛苦，單炒蓮子都要炒7年，製作傳統
月餅是要資歷豐富的師傅才可以整。」
「傳統月餅最重要蓮蓉餡，蓮蓉會選湖南

雙蓮子。」燦師傅表示，以前沒有機械幫
助，蓮子要逐粒揀，通常由女工代勞。尤其
臨近中秋前，餅店對蓮子需求大，女工會將
一袋袋蓮子帶回家，一家大小幫手揀蓮子，
如塑膠批發的家庭式製作，所以以前製作蓮
蓉是很花心機和人手。

蓮蓉要夠靚 控爐火靠經驗
講到如何製作出色香味俱全的月餅，燦師

傅表示，除了蓮蓉要夠靚之外，關鍵在於入

爐的爐火，若入爐的爐火控制不好，焗出來
的月餅就會出現燶和散開，這些都是需要經
驗累積而成。
對於近年新興的冰皮月餅受年輕客群追捧，

他表示，年輕人愛新鮮，而且冰皮月餅有多款
口味選擇，自然受年輕一眾歡迎。不過，在他
個人而言，冰皮月餅口感似甜品，還是比較喜
愛傳統月餅。他又指，製作冰皮月餅不需要入
焗爐，但傳統月餅未入焗爐前是全新鮮材料，
因此製成一個成功的傳統月餅全靠師傅的功
力，笑言：「真是少點工夫也不行。」
據了解，現時全港只有約百名老師傅懂得

製作傳統月餅。對於會否擔心手藝失傳，燦
師傅稱，也擔心不了太多，時下年輕人怕辛
苦，幸而現時製作傳統月餅部分的步驟已經
機器化，如搓皮，但入蛋黃的步驟仍然是人
手操作。「希望未來能有更多年輕人加入，
將這門傳統手藝承傳下去。」

餅餅整整

■今年新推出
以紗布製造的
電燈籠，攻小
朋友市場。

曾慶威 攝

■■有售賣燈籠的店舖表示有售賣燈籠的店舖表示，，
今年燈籠價格有輕微調整今年燈籠價格有輕微調整。。

曾慶威曾慶威 攝攝

■■雞販邱先生表示雞販邱先生表示，，因為活雞的售價昂貴因為活雞的售價昂貴，，即即
使做節也沒有特別令生意額上升使做節也沒有特別令生意額上升。。 葉佩妍葉佩妍攝攝

■■林錦燦認為林錦燦認為，，廣東一廣東一
帶不乏傳統月餅的帶不乏傳統月餅的「「捧捧
場客場客」，」，故不擔心被新故不擔心被新
式月餅取代式月餅取代。。

黃偉邦黃偉邦攝攝

▶後輩大讚燦師傅整
餅技術精湛。

黃偉邦 攝

■■燦師傅細心指燦師傅細心指
導 後 學 製 作 月導 後 學 製 作 月
餅餅。。 黃偉邦黃偉邦攝攝


