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““冷冷””““热热””交交汇汇预预制制菜菜

  □ 本报记者 李 振 张楠
    见习记者 张焕辰

成长烦恼

　　预制菜的探索之路，山东先每投资集团有
限公司（以下简称“先每集团”）走得并非一
帆风顺。
　　先每集团位于临沂市河东区，其前身是主
打早餐的临沂惠民早餐工程有限公司。预制菜
市场火爆后，他们凭借以前做早点的经验，
2021年开始推出自己的预制菜品牌。
　　“刚开始做没渠道，我们就开淘宝店、做
微商，搞线上销售。”先每集团生产总监张红
说。然而初登网络平台，知名度打不响，销量
不佳。
　　次年，先每集团开始尝试直播销售，想不
到一试就找到了感觉，“爆品”一款接一款涌
现出来。2022年底，沂蒙炒鸡热卖，500斤的
炒鸡大锅每天转个不停。让张红至今遗憾的
是，当时临近年关工人们需要放假，只能暂停
接单，“要不卖得更多”。今年中秋节开始，
先每集团又进入了预制菜排产旺季，推出的炖
牛骨与头部网红合作，销售良好。
　　但对于企业而言，网红带货也并非优
选。头部博主高抽成，一份52元的炒鸡通过
直播渠道销售，最终利润不到1元，只能赚
个吆喝。“网红带货更多的是一种品牌宣
传。”张红解释，经过一段时间的宣传，把
品牌打出去，积攒回头客，建立销售渠道，
最终在网络直播之外形成销售自循环。不过
当下，现实还很“骨感”。打开手机，先每
集团在抖音开设的生鲜旗舰店，粉丝数量目
前只有一千多。
　　起起伏伏，坎坷相伴，这样的状态几乎一
路伴随着初生的预制菜企业。
　　近几年，预制菜走到了聚光灯下。预制菜
可以串联前端种植养殖和后端加工销售全链
条，同时随着国家提振经济、拉动消费的宏观
部署，消费者需求增加，资本涌入，新企业涌
现，火爆场面频现。
　　“就在这一年，新增了100条油炸线。”
说到2020年诸城预制菜市场，诸城外贸有限责
任公司（以下简称“诸城外贸”）研发部部长
张荣娟说。不仅本土企业层出不穷，外地巨头
也频频落户建厂，截至目前，诸城预制菜加工
企业数量已超过500家。
　　企查查数据显示，近十年，我国预制菜蓬
勃发展，相关企业注册量连续9年增加，尤其
是2020年，新冠疫情催生“宅经济”，预制菜
迎来风口，新增企业数量达到近十年峰值。
　　上涨行情说来就来。今年随着淄博烧烤走
红网络，预制菜调味品又迎来小高潮。因调料
而闻名的德州乐陵市杨安镇今年夏天格外忙。
“以前每年夏季是销售淡季，但今年比较理
想。”山东乐家客食品有限公司董事长王加新
说，烧烤蘸料、撒料迎来高潮，高峰时每天出
货上万单。
　　急剧扩张膨胀，后遗症也随之而来。个别
企业使用劣质食材、卫生不达标、包材不合格
等问题被公之于众，引发舆论声讨。今年9月
开学季后，“预制菜进校园引发家长担忧”
“教育部门回应预制菜进校园”等话题登上热
搜，预制菜舆论压力空前。
　　定位中秋节、国庆节假期消费，烟台龙翔
食品有限公司（以下简称“龙翔食品”）推出
无骨鱼套餐礼盒，受到此次舆论风波影响，未
完成最初制订的销售计划。
　　10月底，位于莘县的山东雨航食品有限公
司（以下简称“雨航食品”）预制菜生产线冷

清，公司负责人称，这条线已在近期停产。雨
航食品是一家典型的预制菜企业——— 其产品如
“筋头巴脑”“羊蝎子”“嫩滑鸡”等，基本
都是加热即食的料理盒、料理包，几乎与此轮
舆情风波矛盾点迎面对撞，订单直接受其
影响。
　　“热”与“冷”交汇下，几家欢乐几家
愁，一幕幕却似曾相识——— 互联网、光伏、风
电等产业，当年都遭遇过类似的成长烦恼。
　　“不只是预制菜，很多产业发展的初期，
都会经历这样的阶段。”齐鲁工业大学食品科
学与工程学院副院长袁超分析，初期出现的问
题，其实大多是发展问题，而非行业本身的问
题。行业标准、监督管理较难走在市场的前
面，因此产业发展初期往往状况频发。但此
后，随着标准、规范、监管等陆续到位，头部
企业逐步脱颖而出，阵营分化、洗牌，最终可
以实现产业秩序的重塑。
　　“对于正规企业而言，影响是暂时的。”
龙翔食品内贸部部长董晓给出了乐观判断。预
制菜提高了农产品附加值，促进农业产业化和
农业增效、农民增收，同时提高食品加工效
率，减少浪费，从世界范围来看，是餐饮领域
的发展趋势。“我们有稳定的管理团队和研发
团队，高技能的一线技术工人比如去刺工，其
培养也不是一朝一夕。”在董晓看来，大企业
的优势会随着市场竞争慢慢显现出来。尽管国
内市场暂时出现波动，但依靠较稳定的外贸订
单，大企业会逐步赢得更多消费者，只不过是
时间问题。

向高向新

　　鸡排、肉串香气四溢。10月24日下午，诸
城外贸研发实验室，张荣娟正在品鉴当天送来
的样品，以确保每一批次产品口感合格、
一致。
　　诸城外贸是较早一批投入预制菜生产的企
业：外贸起家，从白羽肉鸡养殖到屠宰加工全
产业链布局，20世纪80年代陆续推出鸡脯丸
子、鸡肉肠，2001年拿下肯德基在中国的第一
个鸡肉调理品骨肉相连串……这些都属于如今
预制菜的范畴。
　　“那个年代，外贸几乎意味着最高标
准。”张荣娟回忆。没有油炸机的年代，外方
企业代表嘴里咬着口哨，看着手表。口哨一
响，鸡肉进槽炸制；再一响，工人提起提篮，
为的就是确保在165℃的温度下，不多不少刚
好炸满一分钟，保持最佳口感。验厂的严苛程
度更是让她瞠目：案板表面洁净还不够，要翻
过来检查背面；品控人员趴在地上用手电筒照
射油炸机、滚揉机的下方，确保底部无灰尘。
　　回溯过去，照鉴未来。“任何时候，高品质、
高标准都是核心竞争力，现在，尤其如此。”张荣
娟说。国内市场，预制菜概念刚刚为人所知，要
想真正走上百姓餐桌，只踩着“合格”线还不够，
必须要在原有卫生和安全基准线上持续突破，
以更高标准赢得消费者的认可。
　　诸城正新食品有限公司（以下简称“正新
食品”）恒温18℃的生产车间，操作工脚踩水
靴，戴着帽子、口罩、手套，“全副武装”进
行切排、穿串等工序的作业，生产管理部经理
王晓霞穿梭其间进行检查。
　　“除了主管部门定期、不定期进行检查，
企业每天提高标准进行自查。”王晓霞说。按
照规范，调理品出厂检验只测过氧化值，正新
食品还增加微生物检验作为自控指标，为的就
是确保产品品质。
　　因为控制产品添加剂的用量，正新食品存
放添加剂的配料库显得有些空旷。“存放的就
是保水剂一种，且只有少数几个品类，按照下

限使用。”王晓霞说，比如复配水分保持剂，
国家限量标准为5克/公斤，他们的实际用量是
3.2克/公斤。
　　预制菜不等同于低品质，不少企业在全力
跃向高端市场。“今年研发的麻婆豆腐的复合调
味料通过了一家高端超市的认定，即将在该超
市各大门店供应。”山东华畅食品股份有限公司

（以下简称“华畅食品”）总经理王建洲说。
　　此前华畅食品的订单大都来自普通商超。
今年4月，了解到该超市的合作意向后，王建
洲意识到这是转型高端市场的重要机会，下定
决心拿到这笔订单。
　　“当时客户带了一份从四川打包来的麻婆
豆腐，希望我们进行口味还原和工业化生
产。”面对这份已经凉掉，且加热后口味也无
法完全还原的麻婆豆腐，王建洲和研发人员赴
四川连吃了好天麻婆豆腐确定口味，又历经近
半年的不断调整，配方最终获得客户认可。
　　一件单品近20万元的研发投入，王建洲认
为“非常值得”：一来，产品进入顶尖商超，
单品月销售额就能达到600万元左右；二来，
品牌进入高端市场，有望赢得更广泛认可。
　　少添加，更健康，面对消费者的新诉求，
不少企业在积极靠拢。
　　常年做日本烤串，张荣娟把这种低油低盐
少调料的配方，多次向国内便利店客户推荐，
但结果并不理想，反馈大都是“味道太淡了”
“不好卖”，或者给她建议“要不加点酱
料？”经过反复研发，近期，她在原有碳烤鸡
肉串的基础上推出了改良版，不额外添加酱
料，只是撒上一层由复合调味料组成的七味
粉，口感就大大改观，既保留了原有的配方，
又提升了口感。
　　无论是销售渠道，还是内容形式，越来越
多的预制菜企业在想方设法进行创新。
　　知味斋是淄博知名的老餐饮品牌，总经理
杨军希望借助品牌在当地消费者中的口碑，开
拓预制菜应用的新场景——— 社区门店。调理的
牛排，调好的饺子馅配饺子皮……没时间做、
难做好的前端预处理环节转移到中央厨房，消
费者线上预约，下班后在社区门店取货，回家
就能直接做饭。预制菜贴上新鲜、便捷、品质
有保障的标签，或许更能赢得消费者的青睐。
　　每每告诉外地朋友自己的故乡是诸城常
山，山东永辉乡间生态旅游发展有限公司（以
下简称“永辉乡间”）总经理宋汝霞总会被追
问一句：“是赵子龙的常山吗？”她便纠正：
“是苏轼的常山，在这里他写下了《江城子·
密州出猎》。”
　　她反复思考，如何把灿烂的地域文化嫁接
到餐饮行业。永辉乡间终于在去年研发推出
了串联苏轼在密州人生际遇和诗词文化的33
道菜式的“常山东坡宴”，一经推出就受到
顾客欢迎，不仅有人驾车几十公里前来品
尝，还有人品尝后提出想买来赠送亲友。这
给了宋汝霞新的灵感。“在对菜式进行试验
和改良后，发现有的可以通过加工制成预制
菜，解决携带和运输问题。”眼下，她正筹
划推出朝云琵琶虾、常山东坡肉等四五道预
制菜，让创意地方菜走上更多消费者的餐
桌。跳出满足口腹之欲的原始满足，通过研
发创新为预制菜注入地方特色、文化元素，
或许是预制菜又一条蹊径。

规则之盼

　　作为中国烹饪大师，同时也是中国鲁菜烹
饪大师，杨军认为，尽管之前没有冠以预制菜
之名，但中餐烹饪中，预制菜的使用并不是新
鲜事。“像扒制类、烧制类的食品，现做是很
难完成的，预制环节必不可少，这样既能保留

口感、营养，同时又大大提高出菜效率。”
　　在他看来，消费者并非抵触预制菜进餐
厅，而是满心期待品尝新鲜的美味、烹饪技艺
的传承和热气腾腾的“锅气”。“消费者反感
的并非预制菜，而是缺乏规范。”
　　预制菜，至今仍尚无权威部门给予定义。
洗涤切分后的净菜、腌制好的羊肉串、油炸过
需要二次复炸的肉丸、加热就能上桌的宫保鸡
丁、开袋即食的糯米藕……到底哪一样属于预
制菜？没有准确答案。哪些预制菜能够进入餐
厅，哪些又不能？目前只能依靠餐饮企业
自律。
　　这些年，各级各地各行业组织等众多主体
都在牵头制定相应的标准，标准种类繁多，但
在全国层面缺乏广泛认可的、权威的标准规
范，部分产品标准交叉覆盖。以家常菜酸菜鱼
为例，记者在某商超货架上看到，一份酸菜鱼
的产品标准号为SB/T10379，即速冻调制食品
行业标准；同一家超市另一品牌酸菜鱼，其标
准号则为QB/T5471方便菜肴；而在某购物平
台上，某酸菜鱼产品的标准号则标明为SB/
T10439-2007酱腌菜。
　　“不同的标准对原材料使用、工艺流程等
的要求也不相同，会让同样的产品出现不同的
品质和口感，从而降低消费者对预制菜的评
价。”某企业负责人表示。
　　“多数产品标准已经比较成熟和完善，要
充分利用好。”王晓霞说，从目前正新食品的
生产情况来看，各类产品标准覆盖完善，比如
生产上，执行的是GB14881食品生产通用卫生
规范；生产生制品，有SBT10379速冻调制食
品标准；添加剂使用上还有GB2760食品添加
剂使用标准……并不存在标准规范管理的空
白。她认为，预制菜新标准体系建设要充分考
虑现有标准，避免重复、错位或“打架”。

　　此外，一些随着预制菜普及走向大众消
费，或是创新产生的新菜式，其标准也需要
尽快补充完善，比如近年来在预制菜领域相
对成熟、用户认知度也比较高的佛跳墙。目
前，佛跳墙预制菜尚无国家标准或行业标
准，不同企业生产时所使用的配料、工艺各
不相同，产品质量参差不齐，不利于菜品以
及生产企业的良性发展。
　　“保质期长是因为灭菌处理，并没有添
加防腐剂”“按标准使用添加剂不会对健康
造成损害”……关于预制菜的反对声，有些
源于误解。不少企业希望更多的社会主体尤
其是专业人士加入科普队伍，向公众宣传科
学餐饮的知识。
　　这些正是袁超和同行们这些年一直在做
的。“这就是食育。”袁超说，食育是国民
教育重要的组成部分，在美国、日本、欧盟
等发达国家和地区受到广泛重视。在我国，
河南出台了专门的食育工程指导意见，提出
包括培养10000名食育方向的公共营养师，
形成各具地方特色的学校食育课程体系等在
内的综合目标。“推广普及健康饮食，引导
国民形成科学的食物观，未来我们要做的还
很多。”
  （□记者 张鹏 纪伟 参与采写）

  “热”与“冷”的温差，不少预制

菜企业在今年有了真切的体味。年

初，中央一号文件首次将“培育发展

预制菜产业”列入其中。7月，政策持

续加温，国家发展改革委推出《关于

恢复和扩大消费的措施》，再次提出

“挖掘预制菜市场潜力，加快推进预

制菜基地建设”。截至目前，今年全

国新注册预制菜产业链相关企业已

突破50万家。

  但与此同时，随着预制菜“进

婚宴”“进餐厅”“进校园”等热

点的出现，网络舆论对“预制菜”

褒贬不一，受此影响，有的企业丢

失订单，甚至停产、停业。

　　“冷”“热”交汇下的预制菜

企业当下生产经营状况如何？预制

菜产业如何与消费者对健康餐饮的

需求同频共振？良性发展的道路在

何方？带着这些问题，记者前往山

东多地预制菜相关企业走访调研。

严监管，才能放宽心
　　□ 本报记者 李 振 张楠
    见习记者 张焕辰
　　
　　从概念走向市场，新鲜事物获得广大消费
者的认可并不容易，既要精准切中消费者的需
求，又要确保品质合格稳定让消费者愿意下
单。而对于当下的预制菜产业来说，后者尤其
紧迫。
　　公众对预制菜的消费信心在哪里？参看预
制菜产业较为发达的国家，或许能找到答案。
有数据显示，在一些发达国家，预制软包装熟
食家庭餐桌的利用率超40%，已成为居民饮食
生活不可分割的一部分。愿意将预制菜摆上餐
桌，一方面与预制菜大大提高食物制作处理的
效率有关，另一方面则是这些国家对预制菜产
业的严格监管让消费者放心。
　　比如针对普遍关心的学生餐供应，有的国
家出台相关法规，明确供餐目标、学校食育义
务、营养师资格、供餐实施基准、卫生管理基
准等。除了制定标准，在监管层面，主管
部门统一制定食品安全标准，形成多方
面相互合作的监管体系。
　　只有严监管，消费者才能放宽
心。眼下，预制菜市场快速发
展，产品种类日益丰富，
相关企业持续增加，
经营方式、流通
渠道、应用
场景也

愈发多样化。如果缺乏制度规范和严格监
督，低品质、不健康甚至有害的预制菜产品
就可能流入市场，端上消费者的餐桌。哪怕
只有一例，也会损害消费者的健康，严重打
击公众对预制菜的消费信心。
　　消费信心不是无源之水。严格监督管
理，确保每一件产出的预制菜安全、卫
生、健康，消费者才能放心、愿意为预
制菜买单。这需要有关部门、行业
协会构建并严格落实预制菜质量
安全监管机制，生产、销售企
业落实主体责任，共同守
牢预制菜的安全底线。
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  图①：山东华畅食品股份有限公司的合作主播正在直播间进行线上销售。图②：烟台龙翔食品有限公司无骨鱼生产车间。图③：诸诸城城外外贸贸有有限限责责任任公公司司研研发发部部部部
长长张张荣荣娟娟进进行行新新品品研研发发。。（□记者 李李振振  张楠 张焕辰 通讯员 贾鹏 王海涛  报道）


