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【新华网】红烧肉、波龙海鲜大咖、佛跳墙、
全家福、花胶鸡……这是盒马电商平台除夕期间
预制菜销量前五名的菜品。复杂烹制的餐馆菜肴，
只需要经过简单加热翻炒就能端上家庭餐桌，这
也是预制菜在春节期间火爆的主要原因。

那么，预制菜好吃吗？消费者喜欢吗？
80 后的杨小姐，过年期间在电商平台购买了

一份预制菜——花胶鲍鱼鸡，她的评价是很满意：
“家人都觉得挺好吃的，加热还很方便，会回购。”

但另一边，一位尝试了金汤肥牛预制菜的段
小姐，却表示：“口感很一般，预制菜是朋友送
的所以尝试一下，但效果差强人意，自己应该不
会主动购买了。”这种极大的体验反差也体现在
很多预制菜售卖平台上。

风口正盛 下一个万亿市场？
“预制菜是介于食品和餐饮的中间业态，目

前市场上的普遍认知为‘3R’食品，即为即热、
即食、即烹三种类型的通过食品工厂和中央厨房
工业化化生产的快手菜。”对于什么是预制菜，
中国饭店协会副会长金勇这样定义。

其实，预制菜由净菜发展而来。净菜是指新
鲜蔬菜原料经过分级、清洗、去皮、切分、消毒
和包装等处理加工，达到直接烹食或生食的卫生
要求。20 世纪 60 年代，净菜在美国实现商业化经
营，通过供应餐饮行业，使餐厅、配餐公司等外
食产业，降低人工费、水电费和垃圾处理费，减
少厨房面积和设备采购。之后，部分净菜企业也
面向家庭、个人零售，方便了居民日常烹饪。当前，
预制菜在美国、日本等发达国家已经形成成熟的
生产加工体系。

随着我国经济深度发展，生活工作节奏加快，
加之新冠肺炎疫情的影响，预制菜市场肉眼可见
的火爆起来。

凭借丰富的餐饮经验和成熟的供应链，知名
连锁餐饮、电商平台都看到了预制菜未来的增长
点，眉州东坡、杏花楼、海底捞等连锁餐饮企业，
三全、正大以及安井等食品加工品牌以及新零售
领域的盒马鲜生、美团买菜、每日优鲜；还有部
分主营业务为预制菜的企业，如味知香、新聪厨、
好得睐等，这些企业已经粗略描绘出了预制菜这
片不可小觑的蓝海。

那么，这片蓝海究竟有多大？是否真如传言
有万亿市场？

一份名为《2021 预制菜行业现状与发展前景》
报告中提到，自 2011 年 -2020 年数据来看，预制
菜相关企业注册量呈上升趋势。2015 年首次突破
4000 家，2018 年首次突破 8000 家，尤其在 2020 年，
新注册 1.25 万家，同比增长 9%。

企查查数据显示，中国现存预制菜相关企业
6.81 万家，2021 年新增 4212 家。

中商产业研究院数据显示，2020 年中国预制
菜行业市场规模达 2527.0 亿元 ( 人民币，下同 )，
预计 2021 年达 3136.6 亿元，2022 年则预计能达
4151.5 亿元。

“通过行业内有关数据和咨询公司发布的预
制菜有关数据，目前市场上全年预制菜销售额近
2000 亿。”金勇表示，预制菜市场非常可观。

目前，预制菜的消费市场主要集中于一二线
城市，主要原因是这些市场的消费者忙于工作，
无暇做饭，同时又注重饮食健康。盒马提供的数
据也印证了这一观点，据了解，盒马预制菜的用
户群体则主要集中在 30 岁 -50 岁以上的年龄段用
户群体，女性群体偏多，用户主要分布在一二线
城市。

以盒马为例，其预制菜增长最快的是在 2020
年，销售额同比增长近 1 倍，2021 年盒马预制菜
销售额同比增长超过 70%；

据商务部数据显示，2021 网上年货节启动以
来，年夜饭系类商品销售额同比增长 96%，其中
半成品（预制菜）增长 380% 以上。这个数据也
从另一方面得到印证，从 2021 年 12 月 27 日到初四，
盒马预制年菜整体增幅就高达 345%。

越来越多资本的关注，也吸引着众多餐饮企
业纷纷加入，期盼分得预制菜蓝海中的一桶金。

预制菜消费痛点清晰 市场亟待培养
虽然预制菜市场广阔，但是产业痛点却清晰

可见。刚刚，江苏省消费者权益保护委员会发布
的《预制菜消费调查报告》，显示了预制菜行业
现状、消费者偏好及存在的主要问题：首先，食
品安全为消费者关注重点，预制菜品质量层次不
齐；其次，口味有待提升，当被问及菜品口味是
否达到预期时，仅有 34.36% 的消费者表示预制菜
品的口味超过预期非常美味；第三，预制菜种类
形式单一，难以满足消费者选择需求；第四，线
上为消费者主要购买渠道，物流配送及提货问题
多。

消保委建议：把好食品安全关，提升消费者
满意度，产品详情规范标识，保障消费者知情权，
同时保障商品运输条件，提高配送效率，

预制菜能否做到足够好吃？食材新不新鲜？
能否保证营养健康又兼顾安全卫生？这都是显而
易见，消费者需要企业回答的疑问。

据了解，预制菜的即食和即热产品与食品标
准几乎无区别，比如说酱卤这种相对很成熟即热
快手菜。一般来说，预制菜的生产流程就是从选
品到研发、小规模生产、市场检验、再到大规模
标准化生产。

许多从事预制菜生产的企业，都是凭借在食
品供应链、冷链物流等方面的优势快速进入到这
个行业。比如盒马在 2017 年开始做冷藏预制菜，

目前在 18 个城市有配套工厂，同时自己在建中央
厨房。在这些配套资源支持下，消费者在盒马点
单后，大概 30 分钟就可以送达。据了解，今年
五六月，盒马成都和武汉的预制菜工厂就要正式
投产。

预制菜的生产制作还涉及了很多环节，比如
供应链源头食品安全监测，生产加工、冷链运输、
仓储环节、配送到家等环节的食品安全问题也都
是预制菜面临的潜在风险，这也是消费者在选购
时经常面临的疑问。

对于预制菜是否安全营养，科信食品与健康
信息交流中心主任钟凯表示 :“预制菜的安全性没
什么问题，营养和传统烹饪也不会有本质差异，
只是吃起来可能会有一些差别，这和食材、烹饪
方式有关，有些是吃不出来的。做的好吃才是当
下应该主要考虑的问题。”

“少部分消费者对预制菜的营养健康误解，
是由于预制菜有少部分保存时间较长，或者部分
与制裁通过冷链物流运输后需要再次加工才能出
品。目前，冷冻速冻技术发展非常迅猛和发达，
营养损失相对很小。”金勇说。

对于消费者的顾虑，中国饭店协会方面表示，
从健康角度而言，目前所有预制菜内的食品添加
剂都是符合有关规定并且在包装上有鲜明标注，
预制菜的食品添加剂和在餐厅和在家制作的差别
几乎不大。另外健康是需要消费者在选择的时候
进行三餐合理搭配的，在搭配合理的情况下是可
以保证健康的。

近年来，咖啡、拉面、火锅等餐饮品类轮流
成为资本力捧的宠儿，但是市场多维度的考验也
让更多投资人开始理性思考，一个产业稳定发展
的关键因素究竟是什么。除了资本的热衷、市场
长期培育、产业本身的痛点攻克以及保证这个产
业稳定健康发展的“标准化”内核还需要不断丰富。

虽然年初已经有地方协会推动预制菜相关团
体标准建设，但是目前，关于预制菜的“国家标准”
还是空白，随着市场需求不断增量，“标准化”、
“规范化”的“预制菜”亟待推出。

“期待预制菜大爆品的研制，期待企业能够
按照品牌化、标准化、规范化去生产，加强口味
还原度，保证为消费者提供安全、方便、美味、
健康的食品。”金勇说。

关于预制菜产业的看法，一家团餐企业拒绝
采访时透露，企业正在着手推出预制菜相关产品，
并有计划深耕这个产业，但现在体量还小，不希
望透露太多。狂热的资本、挑剔的味蕾、空白的
行业标准，看来，预制菜的风口之下，还有很多
故事未完待续。
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预制菜热背后的冷思考：
消费痛点清晰 市场亟待培养 


