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根据自治区政府出台的《加快推进预制菜产业高质量发
展实施方案》规划，为“宁字号”预制菜定了个“大目标”：2027
年产值突破千亿元，意味着彼时将在全国预制菜市场占据约
1/10的份额。

为了实现这个“大目标”，自治区围绕优化预制菜产业布
局、建设原料基地、建立安全生产标准体系、培育龙头企业、推
出“宁字号”预制菜品、推进创新研发、培养产业人才、建设冷链
物流体系、推动产业融合发展、拓展消费市场等，全面推动预制
菜产业发展，推进“六特”产业提质增效，助力乡村全面振兴。

接下来，如何将“预制菜大省”这条路走好、走通，放眼全
国尚无可供宁夏复制的模式，需要自己“摸着石头过河”。

“有政府背书，走小而精路线，这是一条更适合宁夏预制
菜产业发展的路子。”宁夏预制菜产业协会秘书长刘超认为，
宁夏“六特”产品特色鲜明，但“六特”产业中除了奶的产量大，
枸杞、牛羊肉总体产量不大，与国内预制菜大省广东、福建、山
东比较，宁夏的原料优势不明显，且产业发展起步晚，所以定
位高端市场，走定制化路线可能更符合宁夏实际。比如，占到
全国预制菜消费市场32%的“长三角”市场，可以作为拓展宁

夏预制菜销售的靶向市场，宁夏生产的预制菜口感就要适应
“长三角”地区消费者的口味；如果定位走“珠三角”市场，对应
喜好研发预制菜，从包装到出品，精准对接市场。

有业内人士提出，目前全国预制菜产值 5000亿元，广东
占到1000亿元，仅广东“佛跳墙”一个单品就拉动整个产业的
产值和销售，宁夏也可以重点打造“宁字号”预制菜爆款单品。

目前，自治区出台的《加快推进预制菜产业高质量发展实
施方案》也释放出一些讯号，给预制菜企业发展明晰了方向：
围绕畜禽肉类和水产品，重点开发即热、即烹、即配的方便速
食类产品、减肥降脂餐、高档休闲食品等即食类预制菜；围绕
优质粮食和牛羊肉，重点开发速冻食品、自热米饭、筵席菜肴、
学生营养餐、即食热链团餐等即热类预制菜；围绕优质特色农
产品，重点开发粮油类、畜禽肉类、水产类、果蔬类等预制菜，
打造“大单品”“系列菜”等爆款菜品。

立足资源优势，宁夏找准了产业发展的路子，假以时日，
“宁字号”预制菜必将成为“小宁夏”的“大产业”。

贺兰县现有预制菜生产企业 27家，年加工
量 13万吨，销售额 14.1亿元，年利润 7500万元。
目前，这27家企业以宁夏地域性农产品为主，开
发出即热型的薯条薯片和鲜食玉米、羊肉臊子、
手抓羊肉、羊肉方便面、糕点、粽子、枸杞芽菜、冰
鲜菜心等30余种菜品，颇受消费者青睐。

“贺兰县发展预制菜非常有优势。”贺兰县农
业农村局相关负责人表示，贺兰县淡水鱼和蔬菜
产地优势明显，预制菜原材料丰富。为了让预制
菜行业迈向标准化、产业化，贺兰县狠下功夫，以
海吉星农产品物流园为依托，建成各类农产品分
拣物流中心15个、田头冷链市场主体54家、集采
集配中心 4家，冷藏保鲜规模达 8.86万吨，冷链
物流技术和设施设备日趋完善。此外，出众的电
商企业货运能力也是贺兰县发展预制菜的“底
气”，全县电商快递物流企业众多，市场占有份额
大、货运能力领先。

此外，贺兰县先后 9次组织相关人员前往
上海、江苏、福建、广东等 27个省市进行考察
学习，参加预制菜产业博览会，学习预制菜产
业发展的前沿形势、市场方向和标准体系。贺
兰县还先后搭建首届中国国际（佛山）预制菜
产业大会、农垦集团农旅嘉年华农产品展示展
销活动、宁夏稻渔空间乡村生态观光园农耕文
化节农产品展示展销活动等平台，推广贺兰县
的特色农产品。

“按照贺兰县围绕打造‘宁夏预制菜产业高
质量发展示范县’整体思路，预计 2023年底预
制菜生产企业达到 35家，年销售额达到 17亿
元。”贺兰县农业农村局相关负责人表示，今后，
贺兰县将立足县域实际和发展优势，以打造冷
凉蔬菜预制菜产业集聚区为主线，带动淡水鱼、
枸杞、牛羊肉等特色农产品原料向净菜、初加
工、半成品、成品延伸。

发展预制菜产业，贺兰县要做“示范”EE

傍晚，家住贺兰县海亮国际社区的陈女
士从冰箱里拿出一袋真空炖牛骨，锅中加点
水放入牛骨，加热后，再根据喜好放点豆腐
皮、小油菜，十几分钟就搞定一顿晚饭。

工作繁忙的陈女士说，预制菜不仅满足
了口腹之欲，还省时方便，而为她提供这种
便利的是贺兰县的预制菜龙头企业——安
创蓓康（宁夏）农业科技有限公司。8月 18
日，在该公司展厅，只见一排冰柜里摆放着
宁夏特色风味预制菜——原汤羊蝎子、手抓
滩羊肉、红油纯肉羊杂、手撕土鸡等，种类
丰富。

“我们从去年10月份开始研发预制菜产
品，经过半年调试，现在菜品口感很好，既方
便食用，又保留了食材本身的鲜香味，已与
部分景区达成合作，设专柜方便外地游客把

‘宁夏味道’带回家。”安创蓓康（宁夏）农业
科技有限公司负责人水莉介绍，该公司拥有
占地3500平方米的净化生产车间，配有国内
先进的预制菜生产设备，所有产品采用速冻
锁鲜工艺生产，顾客只需放置明火上加热15
分钟即可食用，口味还原度达98%。

在贺兰县的宁夏绿色世纪农业科技发
展有限公司的加工车间里，经过分拣、清洗、
漂烫、过凉、称重等流程，一道道新鲜、美味
的枸杞芽菜就做好了。该公司自 2020年开
始发展枸杞芽菜种植、加工，又投资 3000多
万元建成标准化的枸杞芽菜加工厂和冷库，
目前开发出枸杞芽菜、冰枣、速冻枸杞果、沙
葱、小土豆球等特色预制菜，产品远销北京、
上海、南京。

地处内陆的宁夏，也将有专门做鱼系列
预制菜的企业。今年年初，宁夏振宁渔业有
限公司负责人魏振宁考察后决定进入预制
菜“赛道”。目前，该公司在宁夏海吉星国际
农产品物流园抓紧建设预制菜加工车间，建
成后，将推出鱼丸、鱼饼、清蒸鲈鱼、烤鱼、辣
爆龙虾尾等预制菜产品，计划销往西安、兰
州、拉萨等地。

（上接03版）
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2027年产值突破千亿元

“宁字号”预制菜有个“大目标” 本报记者 张艳丽

预制菜企业展示牛羊肉产品。

宁夏绿色世纪农业科技发

展有限公司生产的枸杞芽菜。

贺兰县融媒体中心供图

宁夏绿色世纪农业科技发展有限公司工作人员采摘枸杞芽菜。 贺兰县融媒体中心供图

安创蓓康工作人员介绍产品。

宁夏振宁渔业有限公司的预制菜生产车间正

在装修中，建成后主要生产各种鱼的预制菜。
本版图片除署名外均为本报记者张艳丽 王若英闵良摄


