
预制菜是为迎合居民消费

升级、生活节奏加快、饮食结构

变化而催生的快捷类食品。预

制菜的兴起，让众多不善厨艺

的年轻人在家也可张罗一桌子

美味，更让农业、食品、餐饮、电

商等各路企业嗅到巨大商机，

催生了一片万亿级蓝海市场。

预制菜到底是“真香”还是

“虚火一场”？能打动众口难调

的味蕾吗？沿着什么方向发展

才能行稳致远？

据《瞭望》新闻周刊
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万亿预制菜市场
是“真香”还是“虚火”？

对于平时不怎么下厨的代季

来说，如今置办一桌菜肴不再麻

烦，因为多数都能在市场上买到预

先制作好的菜品或半成品，回家只

需简单加工即可。“预制菜省了很

多麻烦，不用很麻烦就能张罗一桌

子菜。”代季说。

当前，身边越来越多的人购买

预制菜尝鲜，预制菜一时间成为市

场宠儿。京东超市目前上架预制

菜5000多种，2021年预制菜成交

额同比增长156%。美团买菜预制

菜项目负责人表示，快手菜、轻糖

烘焙、秘制卤味等预制菜成为一线

城市众多消费者的日常购买产品。

红火市场的背后是嗅觉敏锐

的资本。根据企查查数据，2013年

至今，预制菜赛道共发生72起投融

资事件，其中2020至 2021年是融

资高峰期，2020年预制菜赛道共有

12起融资，2021年至今共有12起。

资本市场的热度传导到企业车

间里。位于山东潍坊的匠造食品有

限公司里，香辛料、水煮调味品、烘

焙等几条生产线正开足马力生产。

“一些知名餐饮店和商超用的

面包片、瑞士卷等都是我们供应

的。”匠造食品总经理邓恩菊说，他

们此前以出口业务为主，近几年借

着预制菜的东风开始大力开拓国

内市场，今年前四个月，预制菜板

块销售额增长了40%。

从消费终端到电商平台到企

业车间再到资本市场，预制菜如此

火热，究竟是昙花一现，还是将一

路高歌？

多名业内人士表示，预制菜并

非新生事物，只是疫情加速了市场

培育，让预制菜进入大众视野。预

制菜是个大的产业范畴，市场需求

始终存在，随着社会发展和消费升

级，这种需求会加速释放。

市场研究机构普遍看好这条

新赛道的成长空间。艾媒咨询数

据显示，2021年中国预制菜行业规

模为3459亿元，同比增长19.8%，

预计未来中国预制菜市场将保持

较高的增长速度，2026 年达到

10720亿元。中商产业研究院的报

告显示，预制菜市场未来6至7年

可以成长为万亿元规模，长期有望

实现3万亿元以上。

昙花一现还是一路高歌A

牵手“星”财经 惠百姓民生

“早在2017年，我们就探索把

餐饮门店的几款畅销菜做成预制

菜，市场反映良好。后来遭遇疫

情，重创餐饮业的同时也加速了预

制菜的市场爆发。”凯瑞商业集团

市场营销总监侯明敬说，他们推出

的十几种预制菜品中，仅佛跳墙就

在今年春节期间卖出近20万份。

在预制菜这条产业赛道上，集

结了来自农业、食品加工、餐饮、电

商、物流等多个领域的企业。企查

查数据显示，目前我国现存预制菜

相关企业 6.67 万家，其中 2018 至

2020年每年注册量均超过1万家。

预制菜市场大爆发前夜，已然

有了虚火。“近期很多资本跨界搞

预制菜，我接待过很多人来谈合

作，有搞信息技术的、搞自媒体的、

搞电商的。”一家食品行业上市公

司负责人对记者说，他们站上预制

菜风口，在资本市场的表现非常亮

眼，因此多路资本前来商谈合作。

这家公司负责人表示，很多人

认为预制菜门槛很低，实际上恰恰

相反，只有资金是不够的，更重要

的是商业模式、供应链体系、核心

竞争力。

在得利斯集团有限公司董事长

郑思敏看来，不管来自哪个行业，要

想在预制菜的万亿产业赛道上长远

发展，最终比拼的是品牌、品质和创

新能力。“对于预制菜，消费者普遍关

心的是口味、观感和营养能否达到有

机统一，这需要创新研发的支撑。”

万亿产业赛道谁在竞跑B

众口难调能否统一标准C
预制菜产业很“香”，吸引各路资本竞相入局，

但不少消费者表示，预制菜产品的口味复原度不

一，吃起来不一定“香”。

根据消费者权益保护委员会发布的预制菜消

费调查报告，62.32%的消费者表示预制菜品口味一

般，3.32%的消费者觉得预制菜口味较差、不好吃。

艾媒咨询的报告显示，消费者认为预制菜行业需要

改进的问题中，排在第一位的是口味复原程度。

业内人士表示，由于缺乏行业标准，市场上的

预制菜品质良莠不齐，不同厂家生产的菜品口味大

相径庭，催生了菜品质量难保证、标识不详细、价格

差异大等诸多困扰行业发展的痛点，比如同样是佛

跳墙，同一电商平台上的价格从几十元到几百元，

差异较大。

预制菜很大程度上是餐饮行业发展壮大的一个

副产品，是行业分工和运营精细化的产物。快餐业的

迅速发展催生了预制食品企业的成长，和餐饮企业的

需求相比，预制食品进入家庭消费的门槛要高得多。

家庭对预制食品的保存期限更敏感。相对而

言，家庭对食材的消费比较随意。对餐饮企业、学

校、机构食堂等需求方，预制食物的消耗时间很容

易控制，而家庭尤其是小家庭食材的购买和消耗大

多没有规划，有的会马上吃掉，有的会放很长时

间。一般预制食品通常有常温、冷藏和冷冻三种储

存方式。这三种食物储存手段，不论哪种都有利有

弊。常温储存，需要给食品加入添加剂或对食品进

行脱水、密封。冷冻储存，低温会破坏食物的细胞

结构，导致口感发生变化。冷藏储存最容易保持食

物口味，但又容易发生腐败。

“预制菜不是人们想象中冷冰冰的工业化产

品，而是将大厨精妙的手艺与现代营养科学相结

合，尽可能保留食品的风味和营养。”侯明敬举例

说，他们线下餐厅有一款港式牛杂锅的畅销菜，但

做成预制菜后怎样锁住原汤鲜味？几经试验，他们

摸索出速凉和速冻技术，可最大程度减少口感和营

养流失。“但这种技术难度大、门槛高，行业没有统

一规范，一些企业为节省成本就用添加剂替代。”

一些预制菜生产企业反映，目前标准体系已经

成为影响行业发展的关键问题，应尽快出台预制菜

地方标准、行业标准、国家标准，明确预制菜的定义

及范围，对原材料、加工工艺、储存、冷链运输等做

出相应规范，引导行业沿着标准化轨道发展。

郑思敏等人认为，预制菜企业目前呈现区域

化、分散化和小规模化的特征，缺少完善的商业经

营模式。应壮大龙头企业，提高行业集中度，发挥

龙头企业在预制菜全产业链布局中的关键作用，打

造预制菜专业园区。同时加强研发能力和品牌建

设，提高产品竞争力，确保预制菜产业长远发展。


