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烘焙食品是指通过烘焙工艺制作
而成的食品，这种工艺通常是以面粉、
酵母、食盐、砂糖和水为基本原料，添加
适量油脂、乳品、鸡蛋、添加剂等，因此
原材料就显得尤为重要。

一家为麦尔乐、爱至礼、美食美客
等本土烘焙食品企业提供面粉、酵母等
原材料的企业负责人提到，相较于过
去，现在消费者更加注重食品安全，大
多数会选择低糖、全麦、无添加的产品，
奶油也从植脂奶油替换为动物奶油，更
加健康安全。“这对我们原材料供应商
来说，成本显著提升，加之电商平台兴
起，购买渠道日益丰富，对我们的冲击
也很大。”

里物蛋糕的店主杨海萍对此也深
有感触，她谈道，消费者更青睐低糖、低
脂的产品，单纯追求甜度的产品变得越
来越少，“相较以往，现在原材料价格会
偏贵一点，客单价也会稍微有变动，但

大多数还是10元至20元左右。”
29岁的陈女士是一位上班族，由

于上班没时间做早餐，她每周约购买3
到 4次面包作为早餐食用，因此她首
要看重的就是口味和品质，比如原料
会偏向选择低糖、代糖、全麦、杂粮等
配方，面包要保证新鲜现做，其次要衡
量店铺卫生情况和面包保质期，“还有
我也会看便利程度，要不就是离家近
的店，要不就是离公司近的，会更方便
一点。”

今年 20岁的大三学生杨婷婷则
更加看重产品的性价比，“平时偏向买
小蛋糕之类，由于生活费有限，一般情
况下不会选择过于贵的面包，比如有
些网红店的定价普遍偏高，我就很少
光顾，再者就是会关注一些季节限定
款式或者和一些IP联名的店铺等。”

消费者习惯的成熟化和需求的个
性化，为银川的烘焙行业带来了商机。

越来越多的烘焙产品开始将谷物杂粮、
坚果、枸杞、龙眼等富含营养成分的原
料加入产品中，以满足消费者的营养需
求。例如宁夏麦尔乐食品股份有限公
司创新将宁夏枸杞融入各类面包和蛋
糕产品中，陆续研发出枸杞鲜花饼、枸
杞枣泥饼、枸杞冰沙饼等枸杞系列糕饼
10多种口味，上市后深受消费者喜爱。
这些原料的加入不仅丰富了产品的口
感层次，还赋予了其特殊的营养成分。

美食美客的老板李金东回忆说，以
前有些小店会在产品制作过程中增加
甜味剂、香精香料，但如今已十分鲜
见。他表示，现在消费者趋于理性，不
再追求单一的甜度和外观，更看重丰富
的口感和潮流的产品，“我认为消费者
对面包、蛋糕的需求是在不断上涨的，
我很看好银川烘焙产业的未来发展前
景，但如何做大做强这块蛋糕，还需行
业人士不断探索。”

近些年，随着电商平台的兴起，越来越多的烘焙产品
进入银川消费者视野，诸如像贝果、生吐司、瑞士卷、舒芙
蕾等网红单品在电商平台销售火热。这也给本地的面包
店和连锁店带来不少压力。同时由于面包、蛋糕等偏零
食属性，在市民生活中并非刚需，加之多数门店产品同质
化，行业也面临多重挑战。

里物蛋糕的店主杨海萍就提到，消费者对高品质原
料的需求导致成本上升，但定价又不能高于市场接受价，
相对之前来说营业利润有所下降，同时相对于连锁品牌
来说，这种独立的小店没有品牌优势和价格优势，也难以
持续推陈出新。开店三年，里物蛋糕每天的销售额最高
曾达到四五千元，最低约为五六百元，由于客流量不稳
定，店铺的销售额波动较大。

甜六六麦乐滋烘焙蛋糕店的店员赵梅也提到了成本
上升的问题，“比如黑森林、红丝绒等蛋糕以前每块卖15
元左右，现在每块只能卖12元，成本上升了，但单价又下
降了，销售利润没有以前好了。”

今年30岁的马女士就由于担心面包糖分太高，吃太
多容易长胖，因此很少选择购买面包或蛋糕，她说：“如果早
上来不及给孩子做早餐，才让孩子买面包吃，偏重选择无糖
或者低糖的全麦面包，买蛋糕也会选择一些热量低的。”

去年网络上兴起的“瑞士卷”，吸引了不少消费者线
上下单，一些本土面包店虽紧跟潮流，推出相关产品，但
由于售价高于电商平台，因此收效甚微。

王婉君表示，相对于沿海大城市，银川烘焙产业存在
信息差，“很多大城市流行的品类，几乎要隔一段时间才
能传到银川市面上，这就落后别人一大步。”

采访中，一些消费者也提出，在南方很多面包店，无
论是品牌LOGO、门店设计，还是产品陈列，都更注重“出
片率”，多强调消费体验，面包店不再局限于物质层面的
满足，更兼具了满满的情绪价值和独特的消费体验获取，
消费者透过那些透明的橱窗、精致的包装、诱人的产品，
于细微末节处不断感受到品牌的价值感。而这些个性
化、差异化的“标签”正是银川烘焙产业的短板。

近年来，我国国内烘培市场规模增长惊人，并持续保
持着稳定增长，如何紧跟产业发展趋势，闯出符合本地特
色的烘焙产业发展路径？

在银川职业技术学院中西面点专业任教的老师张佳
慧表示，银川奶牛养殖业和种植业发达，这为烘焙产业提
供了丰富的原材料。“目前我们用的奶油以新西兰和法国
的进口奶油为主，银川奶业发展迅速，精深加工链条也不
断完善，如果将乳制品和面点结合研发，发展独有的乳制
品产业链，未来对地方产业将有着积极促进作用。”

张佳慧提到，目前银川烘焙产业发展模式大致分为
三类：一类是拥有烘焙工厂的品牌连锁店，如麦尔乐、爱
至礼、银丰等龙头企业，一类是创业者开设的私房面包
店，还有一类是在公寓开设的私人工作坊，提供线上销售
服务。“这三类发展模式各有优缺点，也面向不同的消费
群体，但市场前景十分广阔。”

王婉君则对职业教育、人才培养提出更多建议。王
婉君所在的宁夏新东方技工学校于2015年开始招收中
西面点专业的学生，目前有400余名学生，分5年学制、3
年学制和2年学制，学生就业流向多为酒店、饼店和连锁
品牌企业。在教学中，学校更加注重培养学生的实操能
力，“我们会安排学生到沿海星级酒店去跟岗实习，学习
当前流行的品类、技术和理念。”同时王婉君也建议将枸
杞、红酒等独具宁夏特色的产品与面点相结合，研发出具
有地方特色的新产品。

如今走在银川大街小巷，面包店、蛋糕店、烘焙坊数
不胜数，但大多为私人创业、个体户发展模式。多位业内
人士表示，随着产业竞争日趋激烈，市场准入门槛将大幅
提高，未来的面包店将走向场景化消费模式，即以烘焙为
载体，聚集书吧、咖啡吧、茶饮吧以及花果店等多维业态，
形成休闲综合体。而银川的烘焙产业想要突破重围，那
么还需要在食品安全、产品研发、包装设计、消费场景等
方面下足功夫。

早在2000年左右，银川烘焙产业的产品结构比较单一，
其中糕点产品以中式糕点为主，比如桃酥、月饼等，西式糕点
则以生日蛋糕为主，饼干有苏打饼干、夹心饼干等，也有少量
的曲奇和蛋卷售卖。

在宁夏新东方技工学校中西面点专业任教的培训老师王
婉君回忆：“2006年我毕业的时候，银川少有西式饼店，大多
就是做生日蛋糕、披萨之类的，品种单调，花色样式也不多。”
彼时，王婉君也以学习中式面点为主，西式糕点多出现在星级
酒店的菜单上。

银川美食美客食品有限公司（以下简称“美食美客”）是一
家从小店做起，进而发展成拥有上千平方米食品加工厂的烘
焙食品企业，主要为学校、企事业单位、航空公司等提供面包
和蛋糕产品。企业总经理李金东在银川从事烘焙产业10余
年，他提到2005年前后，银川的面包还很传统，以椰蓉面包和
豆沙面包为主，各店铺少有创新，于是从北京学艺归来的他尝
试把一些流行的西式面包糕点引入银川，收获不少好评。

烘焙产业的增长动力依赖于消费者饮食偏好、产品创新、
品牌带动等多方面因素，多年来随着银川商业环境和消费需
求的动态变化，单一的品类难以满足市场需求，于是越来越多
的面包店开始求新求变，通过技术升级、设备更新，为市场提
供了大量创新产品，银川烘焙品类也逐渐丰富起来。同时面
对市场消费升级，我市烘焙产品更加趋于多样化，商家也会针
对不同消费能力、不同年龄、不同体质的消费者推出特色明
显、不同类别的产品。

位于兴庆区颐园小区的里物蛋糕店是一家社区店，主打
甜品、蛋糕定制、日常面包、下午茶甜点等业务。店主杨海萍
提到，由于面向社区家庭，店内的面包品类中60%为基础款，
比如餐包、三明治、贝果、碱水面包等，以高复购率的平价面包
为主。其次还有占比30%左右的高附加值产品，如定制蛋糕、
下午茶配送等。“我们也提供蛋糕DIY等服务，客户可以选择
在店里自己做喜欢的蛋糕，但这一类相对受众少一点。”

而开在宁夏大学贺兰山校区北门附近的甜六六麦乐滋烘
焙蛋糕店则以大学生为受众群体，以销售蛋挞、虎皮面包、欧
包，以及蓝莓蛋糕、千层蛋糕等小蛋糕为主。店员赵梅介绍：

“周围的学生也更喜欢买这种小蛋糕，客单价在八九块至十一
二块钱左右。”

在银川，麦尔乐蛋糕可谓家喻户晓。从20世纪80年代
的一家中式糕点小店，发展成为拥有70余家门店、员工超800
人的知名食品生产企业，麦尔乐蛋糕和银川烘焙产业发展同
频共振。近日，记者走进麦尔乐德胜店，只见店铺内陈列的各
类面包、蛋糕等烘焙产品琳琅满目，不仅品类众多、包装精美，
且企业更加注重打造品牌形象。2006年11月，脱胎于万利食
品的麦尔乐西饼店正式开业，这也是银川首家烘焙现烤店。
如今，麦尔乐烘焙店已在宁夏遍地开花。

过去10余年中，随着爱至礼、麦尔乐等品牌连锁店的崛起，
我市烘焙产业总体呈现出质量持续提升、品种不断丰富、市场销
售额稳步增长的良好态势。与此同时，“饮品+烘焙”的跨界协同
也呈上升趋势，在一些咖啡店、奶茶店等饮品店内，也陈列烘焙产
品搭配销售，全新的消费体验场景正在丰富银川人的生活。
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职业技术学校更加注重学生实操性。

创意糕点制作也要学习。
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香气袭人 甜味十足 但仍需下足绣花功夫

做大烘焙这块“蛋糕”让“甜蜜事业”更香甜


