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不一样的工厂“大厨”

厨房小白秒变“厨神”

　　潍坊诸城，山东惠发食品股份有限公司展
厅内，此前现做现吃的剁椒鱼头、锅包肉、宫
保鸡丁、元气牛肉汤等，被放置在或袋或盒的
包装中，展示在冷冻保鲜柜里。
　　工作人员拿起一盒蚝油牛柳，内置A、B
包，一包是指头粗细已腌制好的生牛柳，一包
是搭配的料汁。他把两者倒入自动化炒锅中，
再放入提前切好的甜椒、洋葱，一键启动炒
锅。炒锅自动翻转加热，几分钟后肉香扑鼻，
语音提示出锅装盘。众人品尝后说，和人工现
炒的口感相差无几。像这样的预制菜肴，惠发
食品已有300多款。
　　展厅二楼，摆着一排2公斤装的冷鲜菜，
如酸辣土豆丝、红烧鲅鱼、红烧茄子等，菜、
肉、调料已经调制好，袋子的大小和餐厅卖饭
的方盘相近。山东惠发食品股份有限公司董事
长、总经理惠增玉说，这是供餐厅、食堂的预
制菜。菜是生的，冷藏可保存5-7 天，餐厅用
专用设备简单加热就做熟售卖了，这里头有核
心技术。过去靠中央厨房配送，但中央厨房只
能日产 3 万-5 万份；做成冷鲜菜后，一天供
100 万份都没问题。短时间可以满足大量人群
需求，冷鲜菜是真正实现“中餐工业化”的
标志。
  冷鲜菜旁边，展示的是使用这些预制菜的
厨房。里边看不到明火，甚至没有安装抽油烟
机。工作着的是智能微波炉、燃气万能蒸箱、
触屏万能蒸烤箱、主厨炒菜机、智能电炸锅、
智能炒菜机器人。偌大的厨房只有2个操作
工，站在机器的控制屏前几乎不用动。
　　除了用在食堂，其实，预制菜也早已端上
了酒店餐桌，只是消费者并未留意。比如酒店
喜宴，预制菜早已占据了“C”位。山东得利
斯股份有限公司研发中心总监王博，一次在诸
城吃喜宴时发现，喜宴上的18道菜，13道是预
制菜，红烧肘子、狮子头、香甜玉米粒等都是
即热上桌的。
　　连锁餐厅也是如此。打开“味知香”“蒸
烩煮”等预制菜企业网站，你会发现网页展示
的菜品似曾相识，很像人们在永和豆浆、蒸功
夫等连锁餐饮店见到的菜。
　　如今，这些菜正在走向家庭。不常下厨的
诸城“90后”年轻人周梦圆，从冰箱中拿出冷
冻的糖醋里脊和金汤酸菜鱼，与同事约好来一
场家庭生日宴。预制菜成了宴席上的“硬
菜”，按照说明操作，厨房小白秒变“厨
神”。

B端大企业走向前台

　　在潍坊，常逛超市的人会发现，超市冷冻
区日渐多起了包装菜肴。
  惠发、得利斯、新和盛等这些以往“藏在
后厨”的省内食品龙头企业，它们的名字也越
来越多地闪现在终端消费者眼前。写字楼旁、
居民小区附近，惠发的“惠发小厨”、得利斯
旗下的“宾得利快厨”等体验店里，生鲜和冷
冻品柜里，预制产品也在逐渐增多。
　　其实，“预制菜”概念兴起之前，这些食
品企业就做过这些便捷菜肴。“十多年前我们
就开始做鱼香肉丝等快捷菜，那时候称‘料理
包’，我们归在冻品行列中。”诸城外贸有限
责任公司销售总经理田树宏说。在峡山，新和
盛也在十年前就开始生产“调味料理包”，类
似于盖浇饭的“浇头”，在开水中烫热后就可
浇到米饭或面条上吃。
　　如今预制菜C端市场快速增长，这些B端
大企业开始调整思路，发力终端消费者。
  山东新和盛飨食集团总裁温海涛介绍，只
有贴近消费者，才能更准确感知消费者的需
求，不断调整优化预制菜的品种、质量、口味
等，形成良性循环，促进预制莱产业更好
发展。
　　“卖给B端两三万元一吨，卖给终端客
户，一袋300克卖十几元，利润率不一样。而
且要做品牌，必须面向C端。否则在B端，品
牌很难彰显，只能做‘幕后英雄’。”惠发食
品常务副总裁臧方运说。

　　得利斯作为一家具有原料优势的企业，传
统的优势渠道也在B端，目前B端与C端的收入
占比约为7：3。山东得利斯股份有限公司董事
长郑思敏说，企业要利用前瞻性眼光和对市场
的预判，在激烈的市场竞争中领先一步，而预
制菜是市场趋势。
　　郑思敏说，在开拓更多区域性、全国性餐
饮市场的同时，他们将毛利率较高的C端市场
作为长远发力点，正加快“宾得利快厨”等线
下体验门店铺设，借助线上平台不断优化渠
道、完善供应链。2022年，该公司B端业务量
基本会维持在70%左右，而2023年计划把C端占
比提升一成。记者获悉，不久前，得利斯刚刚
发布招聘计划，招聘20 - 3 0名预制菜销售
人员。
　　认识到趋势所在，各企业开始了接触终端
客户的尝试。春节前夕，得利斯研发中心用一
周的时间研发了16道猪肉类菜肴，最终选择6
道做成了礼盒；将藤椒小牛排、红烧牛腩等4
道菜做成了牛肉礼盒，3000多盒很快就销售一
空。研发中心总监王博说，此前是企业追着渠
道走，如今渠道商反过来主动要求他们多上预
制菜。
　　惠发食品常务副总裁臧方运也说，今年春
节前，他们往商超投放了十几道预制菜，几乎
刚送过去就断货，很快超市就催货。
　　山东新和盛飨食集团总裁温海涛告诉记
者，他们正计划建设年产6万吨的熟食、预制
菜生产线。
　　诸城外贸业务重在B端，过去吃过“为他
人做嫁衣裳”的亏。由于欠缺品牌意识，也没
有及时申请专利，眼睁睁地看着自己研发的产
品供给别人成了爆款。
　　“我们吸取教训，前几年研发推出一款芝
士拉丝热狗，一看反响极好，就迅速注册了专
利，抢得品牌先机。虽然市场上有不少模仿
者，可‘诸城外贸’如今仍是行业内价格高、
卖得好的。”公司营销总监田树宏说。

  “菜盘子”可否端到“北上

广深”

　　在“高手如林”的赛道，拥有食材优势、
食品加工产业优势的山东，该如何从幕后走向
前台，让食品企业将自己的产品“带标签”端
上餐桌，让自己从“菜篮子”变成“菜盘
子”？
　　据餐饮大数据研究与测评机构NCBD（餐
宝典）统计，预制菜的消费市场主要集中于一
二线城市：45 . 7%的预制菜消费者分布于一线
城市，19 . 8%在二线城市，16 . 4%在三线城市。
“一二线城市的消费者忙于工作，无暇做饭，
同时又注重饮食健康，外卖和外出就餐不能满
足他们的就餐需求。”该机构的报告分析。
　　2月14日，峡山生态经济开发区举办了一
场“预制菜科创产业园及食联生态项目签约仪
式”，深圳锦程百味、苏州宴路口、上海景
灏、稻香村等16家食品生产及供应链企业与峡
山共建预制菜产业平台。
　　为了发展预制菜产业，峡山专门注册成立
了中民康成食联（山东）建设投资有限公司，
负责预制菜全产业链的运营。这次招商，正是
该公司牵头的。
　　“除了依托新和盛等现有企业，峡山的路
子是先抓市场、后建工厂。”中民康成总裁周
勇勇说：“这些客商都是国内年销售过亿元的
渠道商。他们有的给大型商超、餐饮连锁店供
货，有的给学校、机关单位、工地供餐。我们
希望他们带着订单，与我们合股成立公司，在
这里生产‘爆款’预制菜。”
　　在周勇勇看来，整合了渠道资源，打造
“爆款”并不难：“比如去年稻香村推出一款
‘法式烤鸡’，单品一年卖了4亿元。如果这
16个渠道商都推这款产品，年销售10亿元没问
题。一个爆款，销售量上10万吨的话，就顶一
个上市公司。”
　　来峡山参与签约仪式的上海康大供应链有
限公司董事长邱吉飞，对当地“先抓市场、后
建工厂”的思路和“爆款”思维表示认可。以
往，他的公司经常从山东采购食材，视山东为
原材料基地。“合资办厂打造大单品”的想
法，也让他有了深度合作的愿望。

  要跳出区域限制，也可借船出海。山东新
和盛飨食集团在白羽肉鸡业内知名度极高，是
肯德基、必胜客、麦当劳、汉堡王、星巴克、
沃尔玛等国际巨头的供货商。但那都是B端客
户，要想接近一线城市的终端消费者，新和盛
还是个新面孔。2018年，新和盛全资收购我国
最早的农牧业中外合资企业上海大江股份有限
公司，利用长三角熟悉的“大江”品牌主攻一
线城市，主要面向C端客户。在“2021年度中
国肉鸡影响力品牌”评比中，获线上品牌全国
第二名。
　　菜品的研发与加工工艺，是市场突围的关
键。周勇勇介绍，眼下，峡山正在与媒体合作
筹备承办“新时代 新鲁菜”2022鲁菜创新大
赛。去年首届大赛，收到参赛菜品1099道，3
个月社会投票数5391万。“我们准备把获奖菜
品转化为预制菜，请厨师技术入股分享收益。
投票网友则可以通过直播和电商变成潜在客
户，一举两得。”他说。
　　山东惠发食品股份有限公司董事长、总经
理惠增玉说，惠发的策略是，挖掘“名人名师
名店名菜”资源，把传承人、八大菜系的大
师、社会特色店的名菜，通过食品加工工艺，
转化为预制菜。
　　预制菜的一个市场痛点是，如何保持菜品
的“原汁原味”，复热后能最大程度复原现炒
的口感。速冻锁鲜技术成为关键。“现在的预
制菜以炖菜、重口味菜肴为多，峡山将与日冷
合作成立产业技术研究院，利用其先进的锁鲜
技术，推出清淡鲜香口味的预制菜。利用技术
优势，我们可以帮助同行搞工艺开发，搞
OEM代工。”周勇勇说。
　　市场突围，不仅靠龙头企业，“一招鲜”
的中小企业有时也很“能打”。位于坊子区的
山东珍馐补益食品有限公司名不见经传，公司
也不大。总经理郭先红凭借一道佛跳墙，一年
销售2000余万元。
　　郭先红是厨师出身，多年前从酒店跳槽，
成立企业专做佛跳墙，卖给酒店和市民。他将
佛跳墙的生产工艺标准化，熬汤、选料、杀
菌、包装等工序都有严格的要求。从小锅到大
设备，试验费了很多功夫：“比如熬汤，时间
短了胶质浓度出不来，时间长了食材就化在一
起，口感极差。曾有一锅熬坏了，6000盅倒掉
了。”
　　今年2月底，记者与郭先红见面时，他的
电话一个接一个。“一天生产1 . 5万份佛跳墙
都完不成单子。”郭先红告诉记者。
　　聚焦某个群体重点突破，也是一个市场
策略。
  山东荣大信息科技有限公司是一家软件企
业，其产品U饭云餐作为中国领先的团餐综合
服务平台，有多年团餐管理经验，现已布局全
国18个省市区，62个城市，56所学校，服务企
业级客户3000余家。他们与全省医疗健康产业
龙头威高集团合作，计划共建高端预制菜产业
园区，拓展预制菜功能食品营养膳食料理包业
务，为特殊护理人员、养老服务人员等群体研
制预制食品。

“出圈”还需要什么

　　预制菜市场大有可为，单打独斗却无法
突围。
  省畜牧兽医局二级巡视员杜明宏说：“预
制菜产业融合了生产、加工、销售、配送、物
流等各环节，是一个大的产业系统。每个企业
都有自己的短板，这就需要在发展中抱团取
暖，还要用平台思维去规范和制定体系标
准。”
　　为构建全产业链发展模式，2月22日，山
东预制菜产业联盟在诸城成立。从联盟的构成
看，囊括了我省深耕食品行业的科研院所和高
校、协会及农牧渔业生产加工流通企业，包含
了预制菜产业的种植养殖端、生产加工端、冷
链物流商贸端、餐饮消费销售端产业链各
环节。
　　对于联盟的成立，业内人士抱有较多期
待。联盟成立一周后，山东省团餐行业协会、
山东健康肉产业联合会组织省内11家团餐企
业，再次来到诸城预制菜生产企业开展产销对
接，谋求抱团发展。山东省旅游饭店业协会也

再访了诸城。
　　在诸城，政府和企业正在搭建共享设
施。惠增玉介绍，诸城市政府先是与江南大
学成立了预制菜产业研究院；接着打造了预
制菜展交中心，目前已装修完毕，预计5月
下旬就要召开第一届预制菜博览会。第三是
打造预制菜园区，今年社会各界联合投资不
低于100 亿元，在诸城打造一个大型的产业
园区；还将打造“ 1+4 ”的数字化营销平
台：一个大型的S2B2B 供应链系统、一个
B2B 的营销平台、一个B2C 的商城、一个
O2O的展销平台、一个门店平台。
　　“菜品必须有量才经济。机器人，一个
餐厅用，成本是高的；只有一个城市去用，
成本才能降下来。从上游的共享园区，到中
间的共享中央厨房，再到下游的智慧餐饮，
我们要形成标准化的供应链产业体系。所以
我们成立联盟，有加工企业、物流企业、设
备企业，还有各方协会，多方参与、资源共
享，就可以形成一个比较好的产业平台体
系。”惠增玉说。
　　借助外力，诸城还将与沙县小吃、海底
捞、千味央厨等知名企业合作，通过共建供
应链矩阵平台、共享线上线下互动营销等方
式，让更多“诸城味道”走进千家万户。
　　在峡山，政企也在联合打造从研发到销
售的、三产融合的全产业生态。包括“一园
区、一小镇、一大赛、一论坛、一基金、一
研究院、N基地”，即生产加工园区、新鲁
菜体验式小镇、“新时代 新鲁菜”鲁菜创
新大赛、全国预制菜产业高峰论坛、预制菜
产业基金、产业技术研究院，“N基地”，
是在全国筛选最好的食材建立基地，确保全
程可追溯、高品质。
　　记者注意到，围绕预制菜，潍坊的多个
县市区都已行动起来。寿光提出突出蔬菜、
肉类、水产三大产业链条，打造300亿级产
业集群；安丘实施企业“倍增行动”“育苗
计划”，加快培育一批预制菜行业的瞪羚企
业、单项冠军。
　　这一切，潍坊市政府的推动不可或缺。
从去年年底开始，潍坊市经过多轮调研、调
度，正在紧锣密鼓地促进预制菜产业发展。
对于当地政府的重视，田树宏告诉记者，单
是大大小小的调研和座谈，他就参加了不下
十次。
　　记者获悉，潍坊市将预制菜产业纳入全
市重点产业链培育管理，培育引领行业的千
亿级集群。近期，潍坊市将出台预制菜的行
动计划和产业政策。
　　在预制菜产业快速发展中，存在不少急
需解决的问题。
　　关于预制菜，目前行业内并没有明确概
念。传统的“即食、即热、即烹、即配”四
大类分法显然太过宽泛。中国肉类协会食品
安全与肉类产业健康发展工作委员会秘书长
梁淑珍认为，概念的混乱，不利于规划和指
导产业发展。
　　今年全国两会期间，全国人大代表高明
芹提出推动预制菜行业标准制定和解决鱼龙
混杂无序竞争等问题。不少业内人士也担
心，“风口”之后，各类企业一哄而上，导
致同质化竞争，会砸了“预制菜”的牌子。
　　“预制菜要高端定位，峡山准备建立从
种苗到餐桌的可追溯体系。一旦这个行业被
消费者抛弃，再取信于人就难了。”周勇
勇说。
　　来峡山参会的深圳市锦城百味食品有限
公司董事长毛明林介绍，深圳的渠道商正在
瞄准“一老一小”做市场，对饮食提出更
高的品质要求。他建议，预制菜研发不能
光顾及便利和口味，还要兼顾营养。他介
绍，日本冷冻预制菜龙头企业日冷公司，
专为退休老年夫妇开发晚餐套餐，提供了老
年人需要的均衡营养元素。未来通过大数
据，预制菜或许可以分析家庭的餐饮习惯，
为人们“量身定做”营养膳食。

　　□ 本报记者 杨学莹 张鹏

　　咖喱鸡肉、鱼香肉丝、扬州炒饭、罗

宋汤，在工厂里做熟、速冻，分装成小

袋，消费者只需隔水加热或用微波炉加热

几分钟，撕开包装即可食用，口味和现做

的不相上下。这是记者日前在位于潍坊峡

山的山东新和盛飨食集团有限公司体验

到的。

　　这些在工厂经过预加工，消费者经简

单烹饪或加热后，可作为日常三餐食用的

成品或半成品菜肴，就是预制菜。与方便

面、休闲食品不同的是，它需要兼顾便

捷、口味、营养。

　　近年来，疫情、“懒宅经济”催热了

预制菜需求。据天猫十大新年货数据显

示，2021年春节期间，预制菜的销量同比

增长16倍；2021年“双11”期间，预制菜

在各电商平台的销售额同比增长近2倍；

商务部发布的“2022全国网上年货节”

上，预制菜销售额同比增长45 . 9%。预制

菜概念也受到资本追捧，2021年，苏州市

味知香食品股份有限公司在上交所上市，

被称为预制菜“行业第一股”。寻味狮、

锅圈食汇等预制菜品牌也获千万级融资。

可以说，预制菜行业站到了“风口”。据

统计，去年，我国预制菜市场规模达3000

亿元以上，未来3-5年有望成为下一个万

亿级消费市场。

　　2021年5月，农业农村部《关于加快

农业全产业链培育发展的指导意见》提

出，要创新发展农商直供、预制菜肴、餐

饮外卖、冷链配送等业态，开发推广“原

料基地+中央厨房+物流配送”等模式。

　　山东是农业大省、食品加工业大省，

食品工业主营业务收入、利润额和出口额

三项指标都连续20多年保持全国首位。可

否借助预制菜这一波风口，进一步推进食

品工业向高附加值挺进？
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  □□记记者者  张张鹏鹏  报报道道
    图图①①：：以以蔬蔬菜菜加加工工出出口口为为主主的的诸诸城城中中康康农农业业开开发发有有限限公公
司司，，加加大大深深加加工工力力度度，，开开始始推推出出包包装装类类预预制制菜菜品品。。
    图图②②：：专专为为学学生生定定制制的的预预制制营营养养餐餐。。
    图图③③：：山山东东新新和和盛盛飨飨食食集集团团有有限限公公司司展展示示的的预预制制菜菜品品。。
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