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“8月 23日至 25日，在上海
浦东举办的第 14届上海国际餐
饮食材展览会上，吴忠市利通区
作为宁夏唯一参展县区登场。”8
月18日，吴忠市利通区农业农村
局产业办主任马英成介绍，利通
区共有 15家农产品加工及预制
菜企业参展，由于展位有限，无
法参展的企业只好捎带产品请
参展企业代为推介。

近年来，为推动辖区预制菜
产业发展，利通区鼓励预制菜企
业外出推介，不仅负责帮企业运
货，还给企业补贴费用，引导企
业“走出去”长见识学技巧。

“吴忠发展预制菜有产业优
势，牛奶、葡萄酒、肉牛、滩羊、枸
杞、冷凉蔬菜‘六特产业’全覆

盖，滩羊、肉牛数量占全区一半
以上，原材料占优势。”吴忠市农
业农村局四级调研员马玉红介
绍，吴忠市被中国烹饪协会认证
授牌“西部美食文化地标城市”

“早茶文化地标城市”，根据地方
特色研发新品清蒸羊肉、手抓、
羊杂、肉丸子、碗蒸羊羔肉、烤肉
粒、羊肉串等预制菜，实现了饮
食文化+特色食材的完美结合。

截至目前，吴忠市以绿色食
品、预制菜等为主的农产品精深
加工企业 157家，其中预制菜加
工企业 67家（龙头企业 37家），
配餐调料类加工企业90家，开发
以牛羊肉、豆制品、黄花菜、鲜食
玉米等为主的系列预制菜品360
多种，产品销往全国各大中城

市。
马玉红坦言，吴忠市预制菜

产业发展面临的问题不少，产业
规模小，龙头带动不强；标准化
程度低，产品层次不高；专业人
才短缺，研发投入少；品牌影响
力小，市场竞争弱，具有影响力
和核心竞争力的“宁字号”较少；
预制菜产品市场定位不准，销路
不广；产销对接不畅，销售成本
高等等，这些都是制约吴忠市预
制菜产业“走出去”的重要因
素。下一步，吴忠市将发挥资源
优势，强化科技创新，推进标准
建设，坚持品牌打造，建设冷链
物流体系，完善公共配套服务，
推进预制菜产业全面发展。

（下转04版）

本报记者张艳丽王若英陈秀梅 闵良
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8月18日，走进吴忠市金积工业园区宁
夏宁杨食品有限公司（以下简称宁杨公司）
智能化生产车间，辣酱的香味扑鼻而来。

在现代化的生产线上，刚刚炒制好的大
盘鸡调料，通过大罐分装到小袋，工人封口、
打包、装箱一气呵成。一箱箱调料将通过物
流“飞”往全国各地，甚至走出国门，送往吉
尔吉斯斯坦、印尼、马来西亚等国家。

“2000年，我从当地菜市场一个小作坊
起家，卖辣椒粉、干辣椒。”宁杨公司董事长
杨万东说，“2008年我创立公司，企业进入
快速发展阶段。”截至目前，宁杨公司已形成
火锅底料、辣椒酱、辣椒粉（丝、段）、调料制
品、豆瓣酱、精制牛油、火锅蘸料等8大系列
70余个品种，产品销售覆盖全国，部分产品

出口国外。目前，企业年产值6000万元，销
售收入 5242万元，跻身自治区级农业产业
化优秀重点龙头企业。

企业做大了，也更加重视产品的品质。
宁杨公司总经理杨海军在全国精选最佳原
料生产基地，先后在山东章丘、济宁，湖北通
山、甘肃武都、陕西韩城等地建立大葱、大
蒜、生姜、花椒基地，通过订单的方式从源头
保证酱料的纯正口味。

今年，借预制菜产业发展的东风，宁
杨公司谋划用三至五年时间，实现复合调
味品向预制菜产业转型，主要生产肉油
基、调料基、米面基、蔬菜基等预制菜产
品，覆盖即食食品、即热食品、即烹食品、
即配食品四类。

“这鸡爪肉紧实，鸭脖入
口有嚼劲，两道卤菜鲜嫩香
辣，没有一丁点儿腥味！”8
月 18日，到宁夏誉赞食品有
限公司（以下简称誉赞食品
公司）洽谈业务的人员，品尝
该公司生产的卤制品后不住
赞叹。

“为去腥我们下了大功
夫。”誉赞食品公司总经理冯
磊介绍，公司特邀成都卤制
品技术研发团队反复实验，
最终敲定了白芷、山奈、花
椒、香砂等 22味中药去掉肉
制品的腥味，同时加入甘草、
罗汉果、桂皮、八角、陈皮、豆
蔻等增加香味，让喜欢卤制
品的消费者实现“美味与健
康”兼得。

2018年，冯磊和合伙人
以牛羊肉分割起家，在市场
竞争中逐步站稳脚跟。近两
年，不断有客户向他们反馈：能
不能把牛羊肉分割产品做成预
制菜。还有部分餐饮客户要求
提供标准化预制菜单品，以降
低成本保证利润空间。

应客户需求，也是看准了
预制菜市场的“钱”景，2022
年下半年，冯磊和合伙人投资
500万元建成两条生产线，同
年 10月成立誉赞食品公司。
目前，誉赞食品公司生产的鸭
肠、鸭肚、牛羊麻辣蝎子、羊小
腿切块、脊骨等卤制品销路很
好。以羊蝎子为例，通过企业
标准化生产，做成五香、麻辣
口味的卤制品，供应到南方
餐桌大受欢迎，提高了 30%
的产品附加值。

今年，誉赞食品公司在
区内外市场同时发力。 2
月，该公司与深圳、江西南
昌、河南郑州的客户签订长
期供货合同，供应羊蝎子和
千层肚，预估年产值 1000万
元。公司依托注册的“卤客
信条”品牌，在区内已开设 4
家自营店、32家加盟店，年
内计划开设50至100家加盟
店，让“卤客信条”加盟店遍
地开花。

抢占预制菜风口
“宁字号”已就位

借预制菜东风，宁杨公司谋划转型
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预制菜企业展示特色面点。

贺兰县生产的预制菜。

贺兰县融媒体中心供图

预制菜企业展示手抓肉菜品。

中宁手工蒿子面。
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