
预制菜在C端市场的火热肉眼可见，
无论是企业的销量还是工厂的接单量都
在一路狂飙，庞大的市场潜力也引起不少
企业纷纷“摩拳擦掌”。记者在采访中发
现，即使预制菜热度不减，但消费端的声
音却逐渐出现了两极化，有人成为预制菜
的“死忠粉”，有人谈及却视如敝屣。

羊蝎子、孜然羊肉片、剁椒鱼头、小炒
黄牛肉、菠萝咕咾肉……在银川市兴庆区
鲜匣子生鲜食品配送中心，琳琅满目的预
制菜让人挑花了眼。“预制菜只需简单处
理即可食用，因其菜式丰富、口味良好、制
作便捷等特点而走红。”在鲜匣子展位负
责人马小波看来，预制菜消费群体的确正
在逐渐多元化，尤其是对于一些即烹、即
配类产品，通过预制菜帮助消费者省去择
菜、洗菜、切菜、配菜的时间，在短时间内
就可做出一道新鲜且可口的菜肴，年轻消
费群体的需求也因此表现得十分旺盛。
另一方面，一人食市场的兴起也给预制菜
带来了新的机会。对此，该配送中心从
2022 年开始主打预制菜，目前共有 1300
多个品种，包含即食水产品、热加工熟食
制品等，涵盖了湘菜、川菜、粤菜、鲁菜等
八大菜系。

虽然预制菜给消费端带来了方便快
捷和全新体验，但记者在采访中发现，食
品安全、产品同质化以及口味还原度不够
等成为消费者不认可的主要原因。

4月 17日，银川国际商贸城麦德龙购

物超市冷冻区摆放着各式各样的预制菜
品，葱油拌面、虾饼牛肉蔬菜饼、芝士热狗
棒……预制菜的种类不少，选择购买预制
菜的市民却不多。记者看到，多数顾客只
是在预制菜品区驻足观察，拿起菜品考虑
片刻又放下。“我没有购买过预制菜。”带
着女儿逛超市的市民张纬罡坦言，他对近
日市场监管总局联合教育部、工业和信息
化部、农业农村部、商务部、国家卫生健康
委印发的《关于加强预制菜食品安全监
管 促进产业高质量发展的通知》有一
定了解，但目前对于预制菜仍持观望
态度，暂时没有购买意愿。

“因为家里有老人和小孩，
担心食品安全，所以基本上还
是买新鲜食材自己加工制作。”
无独有偶，银川市民张女士在
预制菜选购上也非常谨慎：

“如果未来预制菜的生产加
工有法可依，我们能吃得放
心，就算价格相对偏高我也会
选择购买。”

消费端的两极分化在批发
市场的表现尤为明显。在银川新
世纪冷链物流中心，不少商家将牌
子上的“预制菜”改为了“半成品菜”。
银川阿东预制菜旗舰店负责人告诉记
者，今年春节后就不再对外说预制菜了，
全部改为半成品菜了，进店的消费者相
对增加了不少。但他相信，随着C端预制

菜发展，这一领域未来将在场景、品质等
方面逐渐分级分层发展，随着标准化和
规格化程度不断提高，消费端需求被逐
步满足后，消费者的接受度和认可度也
会逐渐提升。

买或不买 消费市场声音两极分化

①宁夏欣海情食品科技有限公司生产加工车间。
②宁夏预制菜的头部菜枸杞羊羔肉。

③宁夏滩羊预制菜在市场上独领风骚。
④销售市场上琳琅满目的预制菜品。
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提到预制菜，有人欢喜有人忧。喜欢预制菜
的人，每顿饭只需要花费很少的时间就能享受到
各种美味，省时省力。但也有一些人，谈到“预制
菜”就想到“科技与狠活”，退避三舍。但无论哪
类消费者，对食品安全的要求都不能含糊。3 月
21 日，国家市场监督管理总局等六部门联合发布

《关于加强预制菜食品安全监管 促进产业高质量
发展的通知》，首次从国家层面对预制菜的定义和
范围进行了明确，并从标准体系建设、食品安全监
管和推进产业高质量发展等方面作出要求，预制
菜产业规范化发展的进程也随之加速。

其实说到预制菜，大家并不陌生，从肯德基
的炸鸡块到湾仔码头的饺子馄饨，无论是洋快餐
还是中式快餐，越来越多的品牌和产品被消费者
接受喜爱。特别是食品保鲜技术提升、工业规模
生产以及即时物流配送也为预制菜发展提供了
保证，同时，随着城市现代生活节奏的加快，学
生、单身群体、老龄化等群体的增加，更加速了市
场的需求，中餐预制菜潮流已至，势不可挡。当
然在产业发展过程中，因为标准的缺失、商家的
不自律等问题，也出现了这样或那样的食品安全
问题。说到底，老百姓反感抵触的其实是“垃圾
食品”，而受此影响，预制菜产业的发展也一波三
折，深陷舆论和行业发展的困境中。

就我区而言，虽然我们有良好的原材料供给
资源，但是受大环境影响，预制菜产业的发展仍然
存在各种问题和挑战，对此决不能犹豫不决，更不
能“因噎废食”，要看到国内巨大的市场需求，产业
发展的前景一片光明。因此，相关行业部门及企
业要积极挺进这个赛道，拿出有力的政策、资金支
持，帮助企业打造具有宁夏本土特色的预制菜品
牌，提升产品竞争力，在新发展赛道上争得一席之
地。各生产企业既要确保食品安全，更要在生产
技术和研发能力上有创新有突破，让原材料优势、
技术优势、价格优势等形成叠加效应，让更多安
心、放心、便利、科学、营养的宁夏预制菜打响品
牌，以实力赢得市场，为产业发展赢得先机。

产业发展绝不能
“因 噎 废 食”

姜 美

3月 21日，国家市场监督管理总局
等六部门联合发布《关于加强预制菜食
品安全监管 促进产业高质量发展的通
知》，首次从国家层面对预制菜的定义和
范围进行了明确，并从标准体系建设、食
品安全监管和推进产业高质量发展等方
面作出相关要求，预制菜产业规范化发
展的进程也随之加速。

吴志红说，以前预制菜没有统一的
标准体系、认证体系、追溯体系等有效
监管机制，整个市场混沌不清。预制菜
新规出台，保护的不仅是新品类的良性
发展，也明确了预制菜的定义，避免出
现一刀切的情况，并通过加强预制菜食
品安全监管，尽可能保障预制菜的品
质。在此基础上，相关部门大力推广的
餐饮环节使用预制菜明示，也倒逼餐饮
企业在使用预制菜上更加严谨。

从某种程度上来说，预制菜行业标
准越高，执行越严格，反而会防止部分
企业偷工减料，遏制低价恶性竞争的情
况出现。“越规范，对宁夏龙头企业来说
越有利。”吴志红认为，预制菜产业发展
既是厨房变革，也是农业变革。以更宽
广的视野来看，预制菜产业发展的特点
与需求，不仅是我区乡村产业全链条升
级的发力点之一，也是推动农村一二三
产业融合发展、助力乡村产业振兴的机
遇所在。与此同时，宁夏也面临着预制
菜产业起步晚和产业薄弱、发展不够专
业、没有爆款单品、尚未形成预制菜产
业集群等问题。

对此，吴志红表示，宁夏要提升预
制菜产品的市场竞争力，应该充分利用
其丰富的农产品资源和特色食材，开发
出具有地方特色的预制菜产品。通过
以销定产、带着订单找原料等形式，打
造独属于宁夏特色的菜品。“比如盐池
滩羊肉、六盘山牛肉、小公牛、枸杞芽
菜、宁夏特色水产品等，做出地域特色，
不仅可以满足消费者的口味需求，还能提升产品的
独特性和辨识度，从市场中脱颖而出。”吴志红说。

吴志红建议，加大科技投入，通过引进先进的生
产设备和技术，提升预制菜产品的生产技术和研发
能力，进一步提高产品的生产效率和质量，加上不断
研发新的产品品种和口味，努力满足市场多样化需
求。此外，宁夏还应注重品牌建设，通过宣传和推
广，提升预制菜产品的知名度和美誉度，向消费者展
示产品的特点和优势，增强消费者对产品的信任度
和购买意愿。

此外，宁夏预制菜企业也需要严格控制食品安
全和质量，确保产品的营养价值和安全性。吴志红
建议，宁夏可以借鉴其他地区的成功经验，与预制菜
产业的领军企业开展合作，引进先进的技术和管理
经验，培育发展本地行业龙头企业，进行“前段＋后
端”精准引导，提升本地预制菜产业的整体水平。在
监管和规范上，则需要相关部门进一步对预制菜产
业进行规范，整顿不合规范不符合标准的小作坊，让
整个行业呈现更为良性的发展趋势，从而带动预制
菜产业在宁夏健康发展。
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↓消费者只需在微波炉加热几分钟，
即可享用美食。

从“菜篮子”到“菜盘子”

宁夏预制菜如何越炒越香
本报记者 赵 磊 张 唯 见习记者 哈 玲 马雨馨 文/图

《中 国 烹 饪 协 会 五 年
（2021—2025）工作规划》提出，
目前国内市场预制菜渗透率仅
为 10%—15%，预计 2030 年将
增至 15%—20%，市场规模有
望达到 1.2 万亿元。抢占亿万
级新风口，无论是餐饮行业还
是蔬菜深加工企业，纷纷对进
军预制菜“摩拳擦掌”。对此，
我区出台《加快推进预制菜产
业高质量发展实施方案》，着力
打造预制菜产业高地和产业集
群，力争到 2027年，全区预制菜
产值突破千亿元。

近日，在位于固原市原州
区的融侨丰霖（宁夏）肉牛生态
产业园的养殖园区，数千头体
格健壮的安格斯牛“养得好”更

“卖得好”。数据显示，该园区
年屠宰加工肉牛 10万头，生产
优质肉产品 200多种。“去年建
成无菌厂房以来，公司年加工
牛肉系列熟食制品 10吨。”宁夏
开荒牛食品科技有限公司负责
人罗伟介绍，随着市场需求增
加，今年企业计划扩大产能，有
望推出牛肉干、牛肉酱及预制
菜等系列新品。

尽管在预制菜产业发展
上，宁夏仍是一颗“新星”，但产

地优势让宁夏发展预制菜产业拿到一手好
牌，这也是我区“炒”好这盘“硬菜”的起
点。目前，区内已有近 200家企业“掘金”预
制菜全产业链。盐池滩羊是全国地理标志
农产品，记者在盐池县采访发现，不少企业
立足盐池滩羊产业基础，放大特色优势投
身预制菜赛道，不断推进盐池滩羊产业深
加工。

在宁夏盐池滩羊产业发展集团有限公
司生产车间，工作人员忙着对整羊进行精
细化分割。羊肉排段、羊腿肉、羊肉串经过
加工后速冻、封装，一系列工序有条不紊地
进行着。车间负责人告诉记者，盐池县滩
羊产业发展为企业羊肉深加工提供了充足
的原料来源。

精细分割后的宁夏滩羊肉，经历生产
车间的烹饪、冷冻、包装后，沿着生鲜冷冻
车不断延伸的路线，在最短的时间内就能
抵达消费者的厨房案头。而消费者只需将
制作好的羊肉放入微波炉加热几分钟，一
道色香味俱全的红烧羊肉便新鲜出炉了，
其口感与现场烹饪的基本无异。

但宁夏要“炒香”预制菜，仅仅依靠农
产品优势还不够。如何以工业化、市场化
的手段，提升一条鱼、一只鸡、一把菜的附
加值，实现农业增效、产业增益、农民增收？

业内人士指出，面对未来 3年全国预制
菜市场约 6000亿元的增量空间，谁先入局，
谁就有可能率先将这块“蛋糕”最大程度地
收入囊中。利用产地优势建立预制菜产业
链条，再用科技助力企业做出高品质、高还
原度、营养健康的预制菜抢占市场，无疑是
宁夏接下来发展预制菜产业要努力的
方向。

从端出一桌菜，到建成预制菜的“点菜
单”，宁夏如何抓住机遇和挑战？业内人士
建议，预制菜市场竞争激烈，打造具有宁夏
本土特色的预制菜品牌，提升产品竞争力
是首要任务。预制菜在品质、口感和营养
等方面需要达到消费者的期望，这对生产
技术和研发能力提出了更高要求。另外，
确保食品安全也是预制菜产业发展中企业
要面对和实现的重中之重。
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红焖羊排、黄河大鲤鱼、碗蒸羊羔
肉、松鼠鱼……现今，种类繁多的预制菜
品频频现身各大商超。预制菜属于传统
餐饮加工业与现代食品加工业的交叉产
业。一份“走上餐桌”的预制菜，其制作
过程与食品加工技术息息相关。生产、
研发、保鲜、运输、储存、配送……预制菜
的各个环节都离不开制造企业和科技的
赋能。如今，我区不少预制菜技术研发
已形成“企业+名厨”“企业+科研单位”等
多种模式，许多预制菜企业也在积极寻
求关键技术上的突破和创新。

4月 15日，在宁夏欣海情食品科技有
限公司加工车间，作为企业主打产品的
碗蒸羊羔肉，从原辅料接收、配料调味、
煮、焖到冷却降温、包装、金属异物检测，
再到最后的速冻和储存，至少要经过十
多道工序。“拿煮、焖环节来说，一个半小
时的中火慢制，能保证羊肉更入味，也不
会把羊肉炖散。”车间主任陈先林介绍，
羊肉还有一个处理上的讲究——排酸。
宰杀后的盐池羊肉会在 0 至 4 摄氏度的
条件下放置 12 到 24 个小时，进行排酸工
序。排酸后的羊肉肌肉鲜艳、脂肪乳白，
肉质更加鲜嫩可口。

“整个生产环节都在 10 万级净化车
间内进行，工作人员全程戴手套，操作之
前需要进行酒精消杀，以保证产品的安

全卫生。”陈先林说，企业引进国内最先
进的生产线，把国际获奖的厨师菜品进
行深加工后，还原度可以达到 90%以
上。近期，该企业还针对“沙湖大鱼头”

“平罗小公牛”“石嘴山香菇”3 个优质菜
品，研发出 9道预制菜系列产品，并对“枸
杞芽菜”“黄渠桥羊羔肉”等菜系做进一
步开发与升级。

预制菜的口味还原度，一直是生产
加工中需要攻克的难题。

放眼预制菜生产企业，大多有各自
的产品研发团队，将市场中较受欢迎的
名菜开发成可以进行工业化流水线生产
的预制菜。而对于如何把控预制菜口
味，生产企业也都有各自的“秘诀”。

宁夏伊佳仁食品有限公司联合中国
肉类食品综合研究中心等国内多所科研
机构及高等院校成立联合研究中心，开
发出 50余种具有宁夏地方特色的牛羊肉
深加工预制菜。在其生产车间，投入使
用的高温瞬时杀菌、冷冻干燥等技术，实
现了预制菜“无防腐剂”保存。“与传统冷
冻技术相比，急速冷冻锁鲜能够有效减
少冰晶对食材细胞的损伤，保证食材的
质量和口感。”宁夏伊佳仁食品有限公司
负责人说，利用零下 30 摄氏度以下的速
冻技术，通常在 40 分钟内就能将菜品温
度降至零下 1摄氏度，既保证了菜品的新

鲜度，也减少了营养成分的流失。
在采访中，创新、技术引入一直是预

制菜企业的最大呼声。从原材料采购的
品质控制，到原材料的储存及冷冻原材
解冻和食材加工中各种原辅料的配比，
再到成品包装及运输和消费端的复热方
式，在预制菜全链条中含有的速冻锁
鲜、高温杀菌、臭氧杀菌等数十种技术
的加持，才能保证预制菜产品的美味和
安全。

要烹饪出有着“妈妈味道”的预制
菜，绝不是厨房的放大，也不是简单的清
洗、调理，而是食品与烹饪等多项学科的
交叉和延伸。

宁夏预制菜协会会长吴志红认为，
我区还需要提高预制菜产业的工业现代
化水平。进一步提升预制菜专用设备的
研发，从而适配中式烹饪、精细控温、投
料混合工艺，最终提高生产效率和重现
性。他建议，可以尝试对预制菜生产线
进行数字化智能化升级，在引入机器人、
AI 实时图像识别、温度水分监测等新技
术的基础上，投入高端检验技术进行质
量控制，实现食品成分、痕量有害物质
快速检测。同时整合供应链，提升物流
运输仓储尤其是冷链运输的效率，建设
供应链数字化信息管理系统，从而让预
制菜“走出去”的路更加顺畅快捷。

炒出“妈妈的味道”

编者按

2023 年，“培育发展预制
菜产业”首次被写入中央一号
文 件 ，预 制 菜 迎 来 发 展“ 风
口”。业内预计，中国预制菜
产值超过 5000亿元，2026年则
有望突破万亿元。

今年春节假期，国内预制
菜成交额同比增长超 6 倍。风
口之下，如何推动预制菜产业
高质量发展，成为多地竞相比
拼的发力点。

预制菜产业的发展是厨
房变革，更是农业变革。从更
宽广的视野出发，预制菜产业
发展的特点与需求，不仅是我
区乡村产业全链条升级的发
力点之一，也是推动农村一二
三产业融合发展、助力乡村产
业振兴的机遇所在。在行业
规范前提下，宁夏的预制菜产
业该如何抢占市场，踏上高质
量发展的节拍？
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