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大仲马在他的“美食词典”里提到，炖一锅好汤，除了需要大块的肉、骨头，还必

须有胡萝卜、牛蒡、韭菜等十余种食材，依序放入所有材料后，以文火慢煨7小时。“7

小时”在现代的美食界早已经改变，如今享受一锅浓汤可能只需下一个订单。

预制菜正在成为一种餐饮业发展趋势，但规模化的食品工业究竟会给我们的餐

桌带来什么样的影响？当前餐饮界有一种共识，高端餐饮企业现在的独特出品卖

点，预制菜尚无法企及。

但美食的未来，一定会有科技助力。

预制菜领域最重要的参数是安全与健康，

口味在其次。速冻技术是预制菜高速发展的

助推器，它让预制菜在主要和次要参数上都拿

到了理想的分数。彩丰楼的戎师傅早在 2000
年就已经接触到少量预制菜品，但当时

的产品口感、风味、色相都完全达

不到要求。

但近年来，已经出现一

些“优等生”：拥有丰富食品

经验的周松明在 2020年创

立专注预制菜品的宴松食

品，国内的大型知名供应链

企业都在使用速冻技术。速

冻 是 将 预 处 理 的 食 品 放

在-10℃～-40℃的装置中，一般

在 30分钟内通过最大冰晶生成带，速

冻后的食品中心温度达到-18℃以下。速冻食

品内的水分形成无数针状小冰晶，冰晶分布与

原料中液态水分布相近，对细胞组织结构损伤

很小。解冻时，冰晶融化后的水分迅速重新被

细胞吸收，食材的汁液不会流失，从而较高程

度地保证食材的天然品质。

在左拉的《妇女乐园》一书中，大型百货公

司以现代商业模式碾平传统小店，预告

一个时代即将落幕。预制菜的大

规模化食品工业会给我们的餐

饮业带来怎样的影响？目前

餐饮界有一种共识，即强调

降低成本和标准化的预制

菜主要适用于中低端餐饮

企业，高端餐饮企业以其独

特的餐食出品为卖点，这是

预制菜无法企及的。但美食的

未来，一定会有科技助力。正如

前文提到的王晨誉所说，未来没有人可

以绕开预制菜，一家餐厅的发展可能有上限，

但预制菜的发展空间无限，餐饮企业有责任把

好产品以不同的方式提供给更多的食客。

在2022年6月发布的中国烹饪协会团体标

准《预制菜》中，对预制菜的定义是这样的：“以

一种或多种农产品为主要原料，运用标准化流

水作业，经预加工（如分切、搅拌、腌制、滚揉、成

型、调味等）以及预烹调（如炒、炸、烤、煮、蒸等）

制成，并进行预包装的成品或半成品菜肴。”

全球预制菜的萌芽期在 20世纪 40～60年
代。美国在20世纪40～50年代，社会工业化程

度提升，人口密度增加，用餐需求增加刺激速冻

类预制菜食品销售量增长；日本在20世纪50～
70年代，因政府扶持，物流冷链完善，实现现代

商业模式发展，冷冻食品供应量增大。日本预

制菜的萌芽期正是美国预制菜的发展期，人口

增长带来餐饮需求爆炸式增长，标准化快餐巨

头纷纷起家立业，预制菜走上“快车道”。

我国预制菜的发展可以追溯到 20世纪 90
年代，随着西式快餐的进入，我国开始出现净菜

配送加工厂，同时面向C端用户的预制菜也在

悄悄起步，上海新雅粤菜馆就是其中之一。新

雅粤菜馆创建于 1926年，到了 1998年，他们率

先在餐厅开设预制菜档口，当时共有 10 个品

类，其中就包括至今热销的蚝油牛肉和清炒虾

仁。这两款产品至今长盛不衰，据新雅粤菜馆

负责人介绍，每月销量可达10万份。菜品全部

在后厨手工预制，搭配调味，沿用了 20世纪 20
年代的配方，食客以零称的方式现场购买。

香港新晋米其林一星餐厅是高端餐饮涉

足预制菜并大获好评的典型之一，这家由阿根

廷大厨奥古斯丁·费兰多主理的餐厅主打西班

牙口味，结合了主厨家族的西班牙饮食传统和

费兰多在日本所磨炼出的精湛手艺，开业 6个
月即获得米其林一星殊荣。他们推出

的预制龙虾饭套餐包括了餐厅招

牌菜——以厨师巴尔比已故祖

母的名字命名的蓝龙虾米

饭、北海道Yumepirika米饭

和布列塔尼蓝龙虾、西班牙

腌牛肉、新鲜欧芹等。为了

保持餐厅风味，套餐还特别

搭配了一个陶罐和架子。

纵使米其林餐厅推出外卖

看起来总有一种妥协的意味，但

是更多的高端餐饮正在走这条路。譬

如2022年11月获得米其林二星称号的成都玉

芝兰，它的预制菜想要打造更丰富的用餐场

景。2020年，玉芝兰将招牌菜泡椒凤爪重新设

计制作，推出预制包装产品。这道菜由主厨兰

师傅独创，结合川粤烹制手法，选用日本白醋、

四川泡椒、广东凤爪，口感极其清爽。玉芝兰

经理王晨誉介绍说，餐饮线上化是未来趋势之

一，餐厅在保证线下店提供特色服务的同时也

做线上生意，中餐许多产品都值得再设计，由

线下走向线上。玉芝兰的泡椒凤爪除了直接

面向C端消费者，也提供给B端小酒

馆，但相对于C端的火爆，B端预

制菜表现出明显的分层分段式

选择特点。

餐厅出品与工业化出

品之间相差甚远。玉芝兰

的泡椒凤爪从餐厅到工业

化食谱经过调整，以便更适

合工业流程。虽保持核心风

味，但预制产品与堂食依然有

着明显的细节差别，风味复刻八

成就可以被称为“优秀”。现代餐饮做

的是城市味道，在这样的情境下，越来越多的

餐厅菜品正在进入预制菜单，其品类不断增

加。探访地方风味后，中华餐饮协会有关专家

发现：相比传统八大菜系，未来小众地方菜系

的发展空间更大。
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