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整装待发的冷链物流配送车辆

标准化预制菜生产车间

雨轩清真食品有限公司

原 阳 预 制 菜“ 抢 滩 ”行 业 新“ 风 口 ”
河南省原阳县产业集聚区拥有36家生产预制菜的食品企业，菜品达300多个，2021年实现总产值45.35亿元

全程无菌化生产车间

□ 宋 跃

梅菜扣肉、酱香肘子、红烧黄河大

鲤鱼……你敢相信吗？经过简单加

工，你也能做上一桌硬菜大餐！

刚刚过去的虎年春节，预制菜让

不少烹饪“萌新”秒变大厨。据阿里巴

巴数据显示，春节期间淘宝预制菜销

量同比增长超过100%。在各大社区

零售商、生鲜平台，预制菜的销售也异

常火爆。

在河南省原阳县产业集聚区，就

有36家生产预制菜的食品企业，菜品

达300多个，去年实现总产值45.35亿

元。“我们要打造全国最大的预制菜产

业工业园，叫响‘老家河南，吃在原阳’

的金字招牌！”原阳县委书记刘兵说。

“全国最大”底气何来？面对“风

口”如何“向上”？近日，笔者来到原阳

县进行了实地探访。

“C位出道”
原阳预制菜成餐桌“新宠”

“预制菜操作简单，味道也不错，

我这个厨房‘小白’也露了一手。”今年

春节，新乡市民张女士通过微信小程

序购买了一份扣碗礼盒，包含酥肉、排

骨、鸡块在内，整整八个菜，价格仅需

158元。除夕当晚，仅用了不到半个

小时，张女士就置办了全家的年夜饭。

张女士购买的这份扣碗礼盒，正

是由河南悦之丰食品有限公司进行研

发、生产和销售的。今年春节前后，该

公司将“试水”的5000份预制菜礼盒

投入市场，迅速被消费者抢购一空。

“我们从2019年开始进行预制菜

的研发与生产，如今菜品已有扣碗、便

当、面食等60余种，主要是在连锁商

超、酒店进行销售，年产值7000万元

左右。”悦之丰总经理王现飞说，今年

1月份疫情期间，公司预制菜产品销量

同比增长40%。目前销量最好的是便

当和扣碗，年销售量300多万份。

为什么预制菜越来越受市场的欢

迎？河南懂菜央厨食品有限公司总经

理孙继民认为，对于餐饮企业而言，预

制菜能有效缓解租金高、人工成本高、

食材成本高、毛利润低的“三高一低”

难题。同时，宅家一族、烹饪小白、单

身群体的不断扩容，推动了预制菜C

端消费的高速发展。

“不少酒店考虑到聘请厨师费用

高、厨艺参差不齐、原材料大批量采购

难等问题，纷纷选择购买预制菜，不仅

节省了人工成本，还有效规避了食品

安全风险。”孙继民说，餐饮市场逐步

走向连锁化，餐饮品牌门店餐品的标

准化与稳定性需求也进一步提高，依

托中央厨房生产出来的预制菜，在火

候、盐度、色差等方面达到了统一。

舌尖上的“新产品”
预制菜兼顾美味与安全

面对越来越挑剔的年轻消费者，

预制菜从“能吃”“好吃”到“好吃且有

性价比”，再到“好吃+性价比+更好的

体验感”，不断实现着升级迭代。原阳

县的预制菜企业又是如何应对的呢？

河南爱迪食品有限公司是一家集

速冻食品研发、生产、销售于一体的现

代化食品企业，其预制菜分为5大系

列共120个单品，年销售额超1亿元。

据爱迪食品董事长李德顺介绍，

为了给预制菜“锁鲜”，该公司采取抽

真空、充氮气、快速冷冻等多种方式，

最大限度保障食品的口感。该公司还

与中国农科院、郑州轻工业大学等高

校和科研院所加强合作，研发更为健

康的预制菜。

“做食品，首先是做安全，从进货、

验收、化验到产品入库，都有专业人员

全程跟踪测评。”孙继民表示，懂菜央

厨在餐品制作时，不论是添加剂还是

温度掌控，都有严格的执行标准。在

该公司的实验室内，可随时对产品的

微生物含量、菌落总数等进行检测。

通过对“非标”预制菜的标准化，

实现了菜品口味、色泽的统一化。据孙

继民介绍，懂菜央厨有专门的研发团

队，对菜品的每一项标准都做了详细规

定。“加了多少盐，有咸度仪进行测定；

达到什么程度的品色，有色差仪进行测

定……相比于厨师的‘经验主义’，工业

化生产更为精准。”孙继民说。

为了避免餐品受配送时间、配送

温度影响而变质，悦之丰购买30余辆

冷链车，餐品从装车到送入消费者手

中全程可追溯；爱迪公司则通过辐照

技术进行灭菌处理，生产车间均为无

菌车间，并定期对生产人员进行食品

安全培训。

行业“风口”已到
预制菜企业迎风“抢滩”

菜品品质的把控、食品工业技术

的成熟、冷链物流配套设施的发展，使

得预制菜契合了消费者的多重需求。

“国内预制菜市场规模为3000亿元左

右，2025年有望突破万亿元规模。”原

阳县产业集聚区管委会副主任邹建说，

受新冠肺炎疫情影响，近两年家庭预制

菜消费量更是出现了“井喷式”增长。

原阳县现有食品行业预制菜企业

共36家，2021年共完成工业总产值

45.35亿元，同比增长16%。面对预制

菜行业的“风口”，这些企业又该如何

抢占赛道呢？

“预制菜的背后是对传统厨房的革

命。”孙继民说，针对预制菜的口味，行

业内企业都在加速定制开发，如何抓住

消费者的胃是当下的难题和主攻方

向。下一步，懂菜央厨将加快研发和生

产速度，抢先占领市场，了解市场需求，

加快研发适合不同场合的定制产品。

爱迪公司则做好了主动搭乘电商

快车的准备，适应新的消费方式。该

公司成立了电商小组，计划利用新媒

体平台、直播等方式，打造品牌、吸引

客流；同时，加大市场调研与产品升

级，不断提升竞争力。

“企业应加强研发，并结合自身优

势，打造高质量单品。”邹建认为，预制

菜的科技含量很高，企业要加强与高

校、科研院所的合作，联合攻关；同时，

企业要有国际视野，产品研发要对标

国内外顶级企业、顶级产品，实现全产

业良性发展。

瞄准“全国最大”
原阳预制菜“底气”何在

近年来，原阳县主动承接沿海发

达地区产业梯度转移，已落地投资29

亿元、建设占地2110亩的国内最大的

餐饮食材加工中央厨房产业园，食品

产业集群优势明显。邹建说，原阳县

正在着力打造全国最大的预制菜产业

工业园，实现原阳独有的特色和定位。

“贴近原料端、拥有成套设备、靠

近包装材料端、坐拥冷链物流体系、背

靠四通八达的区位交通、具有科研创新

平台支撑、外加人力资源优势和优良营

商环境，一定会让预制菜企业迅速成

长。”邹建认为，这些发展要素，原阳县

都具备。该县已逐步形成集交易采购、

仓储物流、加工包装、分销配送、质检冷

链于一体的链条式产业集群，辐射周

边消费人群达500万人次以上。

此外，原阳县还拟推出9项扶持

举措，为预制菜企业送上惠企“大礼

包”，包括优先支持推荐预制菜企业申

报省先进制造业专项资金奖励项目；

支持企业融资上市，最高给予一次性

200万元奖励，等等。

“预制菜的上游产业包括蔬菜种

植、牲畜养殖、包装材料等，下游产业

包括电子商务、冷链物流、工业旅游

等。”刘兵认为，发展预制菜全产业链，

可以有效衔接上游产业和下游产业，

有效整合产业链条的资源配置，实现

三产高度融合发展，推动原阳经济社

会高质量发展。

刘兵表示，原阳县将集中力量支

持重点企业发展预制菜产品，扶持一

批预制菜先行先试企业，加快培育预

制菜优质产区、优秀供应基地，着力构

建上下游产业互联、专业分工明晰、产

销及配套企业相对集中的“预制菜加

工产业带”，力争预制菜产业2025年

产值突破200亿元，实现50%上游产

品来自本地、90%下游市场留在本地。

（本版图片由河南省原阳县产业

集聚区提供）

原阳县食品产业园

悦之丰食品推出的河南扣碗悦之丰食品厂区鸟瞰图


