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在老城区上班，下
班后顺路在市区建设路
中段某酒店购买几盘预
制菜，驱车回到市城乡
一体化示范区的家。将
食材拆袋倒入锅内，加
热约 10 分钟，一份味道
鲜美的“佛跳墙”立刻就
能食用，还有更简单的
凉菜等。这样，从老城
区下班到示范区的家中
做好菜，全程一个小时
就可以开吃了。

有了预制菜，免洗、
免切、免调料，厨房“小
白”也能省时省力地轻松
搞定一桌大餐……

不经意间我们发现，
随着国人餐饮消费形式
与观念逐渐多元化，“宅
经济”“懒人经济”渐兴，

加上冷链技术的进一步
完善，迎合快节奏生活的
预制菜迅速“出圈”。

曾经，人们选择预制
菜主要原因是省时。

但受疫情影响，传统
餐饮企业开始寻求新的
增长点，预制菜逐渐成为
堂食、外卖之外的另一就
餐选择。

作为新兴业态，预制
菜产业一头连着田间地
头，一头连着消费者餐
桌，是优质农产品进入千
家万户的快速通道，更是
餐饮菜品产业化发展的
一个新增长点。

我市预制菜发展怎
样，消费者感受如何……
本报记者为您带来相关
报道。 （张秀玲）

从“菜篮子”到“菜盘子”
预制菜越来越“香”

□记者 张超

本报讯 撕开包装，把粉饼、
配菜、调料放进碗中，倒入开水
焖5分钟，一碗喷香可口的酸辣
粉就做好了。近年来，快节奏
的生活让操作简单、即烹即食
的预制菜成为餐桌“新宠”。

家住市区光明路南段的王
女士是预制菜的拥趸。王女士
今年31岁，她和老公平时上班

都很忙，所以在冰箱里囤了很
多半加工食品：速冻的灌汤包、
千层饼，腌制好的牛排、鸡排、
烤肠。早上起来，把这些半成
品或蒸或煎，就成了一道道美
味。“主要图个方便，而且味道
也不错。”王女士说。

大学生也是预制菜的主力
群体。吃腻了学校食堂的饭菜，
平顶山职业技术学院的小慧和
同学平常会买一些加热即食的

小火锅、煲仔饭、土豆粉，价格从
几元到几十元不等。“我一般买
小火锅，吃着很过瘾。”她说。

预制食品也是“驴友”的心
头好。在旅途中，三五好友围
坐一起，来一顿预制菜大餐，果
腹又方便。

随着预制菜的火热，一些
餐饮企业瞅准商机，推出了自
家的预制菜。端午节，润泽园
推出了粽子礼盒和熟食礼盒，

还有自制的牛肉、烧鸡、烤鸭
等，无论是自食还是走亲访友，
都很方便，吸引众多市民购买。

然而，一些老年人对预制
菜并不感冒，食品安全是他们
关注的重点。市民张阿姨退休
后在家带孙子，“我从来没有买
过，虽然超市里那些腌鱼、腌鸡
块看起来不错，价格也实惠，但
是里边放了很多辣椒，小孙子不
能吃，再说也不知道新鲜不新

鲜。”张阿姨说。抱有这种想法
的老年人很多，与其买这些半成
品，还不如自己做，吃着放心。

在刚刚过去的618消费节，
百度联合京东发布的消费趋势
洞察报告显示，2022 年“预制
菜”相关搜索同比上涨877%，
其中 95 后占比超三成；京东
618数据显示，95后“预制菜”成
交额同比增长95.8%。预制菜
逐渐成为年轻人的新选择。

□本报记者 娄刚 张五阳

几天前，常绿·大阅城住户
张先生在网上订购了一份红烧
肉，才十几块钱，量不大，但够他
和妻子两个人吃。孩子去外地
上学后，夫妻俩就不时从网上订
购预制菜。“她最近身体不好，我
又不太会做饭，就听了孩子的
话，在网上订菜。”张先生说。

说起预制菜，有心人还发
现，近年来市区许多餐馆也推
出了预制菜，有凉菜有热菜，有
卤味有面点，稍一动手就能吃
到有餐馆水准的特色菜。特别
是疫情期间，餐饮业的经营压
力和人们的饮食需要之间产生
了新的市场反应，预制菜更受
追捧已成为一种新常态。

6 月 17 日下午 6 时许，记
者来到矿工路东段的银记烩
面，该店门前摆放着类似方便
面的盒装预制烩面。询问得
知，预制烩面每盒 10元，比在
店内就餐价格略低。

“怎么吃呢？”记者问。
“用开水一泡就行了。”店

员说。

据了解，实际上该店在疫
情防控期间推出的预制菜种类
比现在要多得多，恢复正常营
业后只保留了预制烩面。

在矿工路中段的信阳甲鱼
村，记者看到，该店推出的预制
菜除了梅菜扣肉、鱼香肉丝、豆
腐丝、花生米等热凉菜，还有特
色面食。22 元一份的梅菜扣
肉特别有吸引力，不一会儿，摊
位前就挤满了人。

预制菜不是新生事物
不难发现，鹰城街头所见

的预制菜既有预制热菜，即普通
人心目中真正的“预制菜”，又有
卤味、凉菜等传统食品，以时间
标准来界定，它们当然也是预制
菜，只是大家以前不这样称呼它
们而已。那到底什么是预制
菜？它的范围有多大？

6月 18 日，记者采访了市
餐饮与饭店行业协会常务理
事、市如意职业技能培训学校
校长张卫东。

“卤制食品就是预制菜，也就
是说预制菜并不是一个新鲜事
物，只是成为一个产业后，预制菜

这个词才广为人知。”张卫东说。
根据中国烹饪协会近日

联合多家单位共同参与起草
的《预制菜》团体标准，预制菜
的定义是“以一种或多种农产
品为主要原料，运用标准化流
水作业，经预加工（如分切、搅
拌、腌制、滚揉、成型、调味
等），或预烹调（如炒、炸、烤、
煮、蒸等）制成，并进行预包装
的成品或半成品菜肴”。从这
个宽泛的定义看，很多品类都
能算是预制菜。业内将其分为
四大类：即食（如八宝粥、即食
罐头）；即热（如速冻汤圆、自热
火锅）；即烹（须加热烹饪的半
成品菜肴）；即配（如免洗免切
的净菜）。

宴席中常有预制菜
记者看到的预制菜仅限于

街头店外或网络订购，实际上
预制菜的产生远比普通人所了
解到的更早、更深入。

据张卫东介绍，目前大部
分餐馆包括我市的餐馆都在宴
席中使用预制菜，特别是在婚
宴、年夜饭等用菜量大的场合，

预制菜的使用很常见。这是近
年来餐饮业应对经营困局所采
取的一种措施。而郑州等地出
现的大型预制菜基地为餐馆业
降低成本提供了一个很方便的
选择。

张卫东说，近几年餐饮业
经营形势严峻，降低菜品和人
工成本势在必行。从大型基地
采购的预制菜价格不高，更重
要的是，它还节省了在初加工
阶段的工时，对餐馆降低综合
成本非常有帮助。

当然，哪些菜用预制菜是
有讲究的。张卫东说，餐馆酒
店选用预制菜，一是考虑菜价，
同等价格或偏低，那就考虑选
用预制菜。二是考虑口感的可
替代性，也就是说，选用的预制
菜跟自家做的口味差不太多。
三是所选用的预制菜对降低人
工成本有帮助。总的原则是，
既要降低成本，又不失本店特
色或影响本店菜品的整体水准
和竞争力。

传统手艺受挑战
预制菜的方便快捷，满足

了许多消费者居家餐饮需求，
但是对预制菜生产企业来说，
要想走得远，就要在严格做到
食品安全的条件下尽可能保持
风味。

预制菜相对现做菜品，最
大的挑战是如何在长时间存储
的条件下保持菜品风味。“凉菜
存放不应该超过3个小时，热
菜仅限于当天食用。”张卫东
说，“食品加工厂和中央厨房都
有严格的生产标准，也有严格
的监管。”

张卫东认为，预制菜的出
现可能会造成未来餐饮业的分
流，很多网红店都是预制菜，这
说明有人喜欢。但肯定也有人
想吃大师菜，不同的消费倾向
会造成餐馆不同的定位。

作为厨师培训学校的校
长，张卫东对预制菜的流行对
厨师人才的培养有些担忧。“现
在的厨师队伍已经出现了断
档，许多学厨的把重点放在研
究配料、技术加工方面，那么传
统的厨师手艺还要不要了？如
果没有这些手艺，大师菜会不
会失传？这可能是个问题。”
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市区建设路中段一饭店推出的预制菜吸引了不少市民 本报记者 娄刚 摄


