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吵上热搜的预制菜 消费者担心是什么？
一场关于预制菜的争

论，揭开了餐饮行业工业化与

消费者期待之间的巨大鸿沟。2025

年9月10日，锤子科技创始人罗永浩在微

博发文吐槽西贝菜品“几乎全都是预制菜，还

那么贵，实在是太恶心了”，并呼吁“国家尽早推

动立法，强制饭馆注明是否用了预制菜”。

随后，西贝创始人贾国龙坚决回应：“按国家规

定，我们没有一道是预制菜，而且100%不是预制

菜”。双方各执一词，争论不断升级，甚至演变为法

律对峙和 10万元悬赏征集证据的

局面。这场风波不仅是个人口

水战，更折射出消费者对

餐饮行业使用预制菜

的普遍焦虑与不接

受情绪。

罗永浩与西贝的争论，焦点首先集中在对预制菜定义的

认知差异上。根据2024年3月市场监管总局等六部门联

合发布的《关于加强预制菜食品安全监管 促进产业高质量发展

的通知》，预制菜是指经工业化预加工制成，加热或熟制后方可食

用的预包装菜肴。

该规定明确将中央厨房制作的菜肴、净菜类、主食类食品排

除在预制菜范围之外。西贝依据这一标准，坚称自己的菜品不属

于预制菜。

然而在消费者认知中，只要不是从原材料开始就在餐厅现场

制作的菜品，或多或少都被视为“预制”。这种定义与认知的错

位，成为本次争议的核心所在。

预制菜之争，定义与认知的错位A

口感与风味的损失 消费者普遍认为，预制菜经过冷冻、

保存和再加热过程，其口感和风味无法与现做菜品相媲

美。罗永浩在吐槽西贝时特别提到：“现场没有看到莜面的现搓

表演，面汤都是隔夜的味道”，反映了消费者对现做食物的期待。

营养价值的担忧 多数预制菜经过多次加热和长期保存，维

生素等营养物质大量流失，高油高盐问题普遍，与现代健康饮食

理念背道而驰。消费者担心，长期食用预制菜可能对健康产生不

利影响。

添加剂与食品安全问题 尽管大型预制菜企业硬件设备、制

作流程有保障，但由于预制菜至今尚无国家标准，行业鱼龙混杂，

存在安全隐患。消费者对“合规但不合理”的添加剂使用心存疑

虑，担心企业为降低成本而选用劣质原料。

质量疑虑，消费者为何难以接受预制菜？B

消费者不接受餐厅使用预制菜的另一个重要原因是价

格与价值的不对等感。江苏省消保委进行的一项微调查

显示，53.2%的消费者反对饭店、餐馆使用预制菜。

主要原因在于消费者不愿意“花着现做的钱吃预制菜”。餐

饮企业使用预制菜后整体成本占比可下降8%，但这些成本节约

并未充分体现在终端价格上，使消费者感到被欺骗。

价格与价值的不对等C

最令消费者反感的是知情权被剥

夺。江苏省消保委的调查显示，78.1%

的消费者反映线下饭店、餐馆使用预制菜未做

到提前告知。

当前餐饮行业普遍存在“预制菜不告知”

的情况：线下餐厅很少主动告知哪些菜品是预制

菜；外卖平台几乎从不标识预制菜产品；消费者无

法区分现制菜和预制菜，却支付相同甚至更高的

价格。这种信息不对称导致消费者感觉自己被

欺骗，进而对整个预制菜行业产生抵触情绪。

知情权与选择权的剥夺D

要让消费者接受餐厅使用预制菜，

必须解决三个核心问题：

透明化是基础 建立强制标识制度，要求餐饮

企业在菜单、外卖页面明确标注预制菜，让消费者

享有知情权和选择权。西贝已经开始尝试透明化

举措，包括开放厨房和公布菜品“作业指导书”。

标准化是关键 制定高于国标的行业品质

标准，对添加剂使用、营养成分、原料等级作出

更严格规定，淘汰粗制滥造的企业。国家层面

需要尽快出台预制菜相关国家标准，逐步打消

消费者的疑虑。

品质升级是方向 鼓励企业加大研发投入，

通过工艺创新（如急速冷冻、低温灭菌等）减少

对添加剂的依赖，提升预制菜的品质和健康性。

透明化与标准化，破局之道E

从宏观来看，预制菜在中国其实赶

上了“最好的时代”，却也有些“生不逢

时”。从行业供给来看，行业认知和本土消费者

的真实需求仍存在严重错位，行业既要解决产品

创新、技术创新问题，也要解决营销创新问题。

不过，从商家角度看，餐饮行业运营必须考

虑成本和效率。提前处理食品，特别是将耗时较

长的工艺提前完成，可以提升出餐效率，减少顾

客的等待时长。中央厨房的模式，能够通过规模

化采购降低成本，提升不同门店的标准化水平，

保证同一品牌的品质一致。提前加工部分菜品

只不过是优化烹饪流程、提升烹饪品质的一环。

相反的，如果从消费者的角度看，没有锅气

的食物就没有灵魂，预制菜品口味难以保证，尤

其不少外卖商家在脏乱的卫生环境中，直接加热

便宜劣质的预制菜包售卖，品质更是堪忧。还有

部分商家打着现炒的旗号，实际上只不过是在微

波炉里过一下、锅里加热一下，收费却一点儿没

少。无视消费者的身体健康、侵犯消费者的知情

权和选择权，部分商家的操作让预制菜与“劣质

菜”挂钩，使得消费者一看到菜品有预加工环节就

联想到安全和品质风险，心里难免七上八下。

这场风波的最终走向如何尚不得而知。但

可以确定的是，餐饮行业的工业化进程不可逆转

中国预制菜产业规模最大，起步晚但发展快。预

计 2025 年规模将突破 8000 亿元，2026 年达

10720亿元，2030年约1.5万亿元。

在纷扰一时的热议中，与其站队，不如站

“对”，《人民日报》在《预制菜讨论，在交锋中抵

达共识》一文中分析称：关于预制菜，信息需要

更加透明，让消费者主动选择。预制菜的真正

挑战不在于技术层面，而在于如何建立起消费

者的信任纽带。餐饮业发展，终究要服务于

人。餐饮业发展，既要追求高效便捷，更要满足

公众吃得安心、吃得明白的刚需。这场讨论，要

走向理性和建设性：以治理优化预制菜发展环

境，推动企业行为规范与消费者的知情选择。

赢取公众信赖，行业发展才能有美好未来。

综合自央视新闻、《人民日报》、《南方都市

报》、《新快报》、和讯网、京报网

“野蛮生长”走向“合规时代”F


