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攜松露產品參加美食博覽結緣香港，又因雲南之旅發現

滇產松露，洋廚師C.AlbertoPerez（佩雷斯）將滇產松露

融入中國傳統快餐水餃，達到了「意式風味、中式傳統」

的完美結合。滇產松露水餃選擇在港上市，是因為港人對

松露認知認同度高，佩雷斯表示，後續還將研發松露素水

餃、野生蕈水餃，相信也會符合港人口味。

■香港文匯報記者 丁樹勇 雲南昆明報道

昆明一小區內的一套複式單元房，是
洋廚師佩雷斯的住房兼辦公室，自

稱「工作狂」的他之所以將住房與辦公室
安排在一起，目的是更方便、更省時地工
作。由於其公司在香港註冊分公司、雲南
設生產基地、上海定為銷售地之一，佩雷
斯經常穿梭於港、滬、滇三地。

港人對松露認知度高
談及港人對松露的認知，佩雷斯形象
地說，在香港街頭隨機詢問路人，不少
人都知道並食用過松露做成的各種美
食，而且認同松露的美味，其比例大約
可佔到20%以上，「這大大超過內地市
民對松露的認知度。」 佩雷斯說，市民
對松露的認知和認同，不論是作為烹飪
松露美食的廚師，還是作為經營松露產
品的商人，都是他最為看重的。
儘管之前也曾到香港旅行，但真正在

港落腳並發展事業，緣於對香港的進一
步了解。佩雷斯隨其公司參加香港美食
博覽發現，作為美食天堂的香港，餐飲
美食行業較內地更發達，港人也更接受
其意大利式風味的產品，這讓佩雷斯很
欣喜。更重要的是，香港的免稅政策，
可有效降低成本，對於其公司產品的銷
售有極大的吸引力。去年6月，公司在港
註冊分公司，專司松露產品銷售，「要
將松露產品介紹到中國，首先要介紹到
香港。」
然而，香港市場松露產品品牌眾多、
品種也很豐富，許多品牌已捷足先登，
當佩雷斯帶着自己公司的松露產品到超
市、酒店推銷談判時，遇到的卻是產品

同質化。佩雷斯被告知，如松露油、松
露醬等同類產品，在香港已有20餘公司
在生產，其公司的產品由於進入市場較
晚，並無多少競爭優勢。

藉港拓亞洲市場
佩雷斯介紹，其所在的意大利美食公

司經營的松露產品，目前在英國排名第
一、在歐洲排名第二。開闢亞洲市場
後，有信心3年內成為亞洲的No.1。
佩雷斯將香港作為開闢亞洲市場的突

破口之一，開始研發適合亞洲人群口味
的松露新產品。「這需要一些改變，為
的是滿足新客戶的新需求。」得益於多
年研究松露的豐富經驗，稱得上「松露
行家」的佩雷斯很快研發出松露調味
鹽、松露醬油、松露水餃等新品，先期
投放上海和昆明市場，便收到出乎意料
的市場反應，「這三款松露產品，本公
司獨家擁有，在世界上也是獨一無二
的。」佩雷斯臉上露出得意的神色。
其實，三款松露新品中，令佩雷斯最

為得意的是松露水餃。交談中，助理徐
小姐端上一盤熱騰騰、香噴噴的松露水
餃讓記者品嚐，以精選豬肉與松露醬為
餡的水餃，入口無需醮料已覺香鮮濃
郁、口味獨特。佩雷斯表示，將世界頂
級美食松露融入中國傳統快餐水餃，達
到了「意式風味、中式傳統」的完美結
合。相信在素有「美食天堂」之稱的香
港上市後，銷售狀況將遠超上海、昆明
等內地城市。佩雷斯同時透露，後續還
將研發松露素水餃、野生蕈水餃，相信
也會符合港人口味。

選擇滇產黑松露生產水餃，並將生
產基地設於雲南，緣於對滇產松露的
認同。佩雷斯告訴記者，以其對世界
各地出產松露的了解，滇產黑松露的
品質，能與意大利產松露媲美，只是
香氣、口味稍有差異，而這恰恰是滇
產松露的獨特之處。因其獨特，佩雷
斯的公司也將滇產松露介紹並出口到

西班牙、意大利等國。同時，滇產松
露入水餃，更符合亞洲人，尤其是中
國人的口味。

入鄉隨俗 包裝港化
佩雷斯預計，松露水餃年內即可

在香港上市。目前，已延請香港冷
鏈物流專家，正在論證與對接物流

相關事宜。他還透露，通過冷鏈物
流，松露水餃3天之內就能由昆明的
生產基地抵達香港市場。因為不添
加任何防腐劑，產品有60天的保鮮
期，與區區3天的物流期並無衝突。
此外，由雲南或上海出口過關進入
香港的檢驗檢疫事宜，也在加緊辦
理中。

「在香港銷售的松露水餃，包裝
也會有一些改變。」佩雷斯指着記
者手中的包裝說，包裝也要符合港
人的欣賞習慣。目前，香港有超過
60間超市、餐廳、酒店銷售佩雷斯
所在公司的松露產品，其中有大型
超市25間，而這些渠道也是松露水
餃的銷售主力。

無防腐劑 冷鏈物流輸港

採訪中，有一個有趣的現象，當記者邀請佩雷斯的助理徐小姐一同品嚐
松露水餃時，卻遭到了婉拒，其原因是她已吃得太多，甚至有些「討厭」
松露水餃。令徐小姐對松露水餃「生厭」的原因，並不是產品本身的問
題，而是研發過程中的反覆品嚐，已讓徐小姐產生了「抗拒」。
徐小姐回憶說，研發松露水餃那段時間，每天要陪同老闆往返數十公
里，到遠在郊外的生產車間工作，研究松露與豬肉餡的配比、各種調味料
的添加比例、餃皮的厚薄，老闆幾乎到了苛刻的程度。
為了找到最佳口味，需要反覆配比，而不同配比、添加不同調味料的水

餃，老闆與徐小姐都要分別親口品嚐，有時配比不是最佳，口味確實不
好，才令她久吃生厭。「僅松露與豬肉餡的配比試驗，沒有100次，也有
90多次。」一旁的佩雷斯補充說，在香港市場銷售的松露水餃，鹽味還會
較記者品嚐的再淡一點點，「這樣更符合港人口味。」
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佩雷斯坦言，將松露融入水餃，是旅行中得來的靈
感。佩雷斯工作之餘喜愛旅行，每到一地必須要解決的
是吃飯問題，而吃飯首選則是快餐，在其眼中的中國式
快餐水餃，便漸漸成為他最喜愛的食品，「方便、快
捷，可以很快解決吃飯問題，能很快投入工作。」
經營滇產黑松露達6年之久的佩雷斯，到訪雲南的目

的既有旅行的休閒，也有經營的繁忙。雖然自認為對中
國水餃已很了解，但將松露融入水餃的靈感，亦是來自
雲南之旅。一次在大理一位朋友家吃到水餃，佩雷斯萌
發了將松露融入水餃的想法，「腦海中已經浮現出松露
與水餃結合的味道。」

雲南之旅獲靈感

調餡嚴苛屢試舌尖饗饗
港港
人人

■■在香港銷售的松露水餃在香港銷售的松露水餃，，包裝會有一些改變包裝會有一些改變。。圖圖
為內地銷售的松露水餃為內地銷售的松露水餃。。 記者丁樹勇記者丁樹勇攝攝

■佩雷斯介紹產品
在香港的銷售渠
道。

記者丁樹勇攝

■松露融入水餃的靈
感，來自於中國式快餐
水餃。 記者丁樹勇攝

■■松露水餃是佩雷斯眾多松露松露水餃是佩雷斯眾多松露
產品中的得意之作產品中的得意之作。。

記者丁樹勇記者丁樹勇攝攝

■松露水餃經過了
許多次配比試驗。

本報雲南傳真

■■松露可製成多種美食產品松露可製成多種美食產品。。 本報雲南傳真本報雲南傳真
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