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从大热到降温 万亿预制菜市场向何方？
“预制菜进校园”话题降温，但由此产生的余波尚未平息。
与过去两年各路资本抢占预制菜赛道的盛况不同，如今不少企业正试图与预制菜划清界限。连锁餐饮品牌“南城香”创始人汪国玉近期

公开对预制菜持抵制态度，“预制菜第一股”味知香也强调自身产品不是料理包，还有部分餐厅打出“现炒菜”概念吸引顾客。
从概念大热到阶段性降温，预制菜走到十字路口。据业内人士向新京报记者透露，预制菜进校园“遇阻”后，各地学校原本在今年上半年

实施的减少食堂后厨操作计划暂时搁浅。即便没有此次事件影响，消费者端预制菜销量也呈下降趋势，企业对招商更谨慎。不过，行业依然
认为预制菜万亿市场前景不可逆，普遍看好企业用户端预制菜，需求大且增长确定性较好；消费者端则需要好产品，继续做消费者教育工作。

“预制菜进校园”风波后，不少企业
与“预制菜”三个字划清界限。

在9月12日举行的业绩说明会上，
“预制菜第一股”味知香董事长夏靖针对
“预制菜进校园”回复投资者称，“预制菜
概念太大太广，料理包不是本公司生产的
范围，公司主要生产半成品菜，基本都是
生食。”在10月10日的第三届中国餐饮品
牌节上，连锁餐饮品牌“南城香”创始人汪
国玉公开表示，南城香不使用预制菜，且
对预制菜持“抵制”态度。

而在刚刚过去的十一黄金周，有消费
者发现部分餐厅挂出了“现炒菜”招牌。
北京市餐饮行业协会青年联盟秘书长付
涛告诉新京报记者，目前一些顾客开始询
问餐厅是否使用预制菜，但这对餐饮行业
的影响有限，反而可以借机宣扬“现炒现
做”的理念。餐厅是否愿意标明使用预制
菜，前提是明确定义预制菜的概念。对团
餐企业来说，更大的影响在于业务模式的
改变。以前他们会使用部分预熟菜品，现
在更多的是使用预洗和预切的原材料。

从事速冻食品供应链行业的孔先生
告诉新京报记者，今年上半年，不少地区
已明确学校食堂按照预制菜模式减少厨
师现场操作，包括直接使用料理包或用净
菜、半成品在学校现场炒制。“教育部明确
预制菜不宜进校园后，各地不敢再推进这
一计划，很多学校食堂维持了原来的操
作，即大部分流程仍然在食堂，只是免去
了一些挑选、清洗等初加工步骤。”

即便是餐厅普遍采用的预处理食
材，如馅料、净菜、半成品等，也受到部分
消费者质疑。近日有网友发帖称，主打
“现包现煮”的袁记水饺，使用的饺子皮
和猪肉馅均为冻品，质疑自己吃了好几
年的预制菜。袁记水饺回应称，公司统
一调配食材的目的是确保馅料质量和口
味，将采购权下放至门店可能导致食材
不符合卫生标准。

余波未平

与如今的质疑声四起相比，预制
菜概念在过去一年里经历过爆火阶
段，各路资本纷纷入局。今年2月，预
制菜首次写进“中央一号文件”，更是
被行业视为政策性利好。

国海证券预测，中国预制菜市场
有望迎来高速增长期。如果按每年
20%的复合增速估算，未来6年—7年，
中国预制菜行业将形成万亿规模市
场。参照日本预制菜60%的渗透率水
平，我国预制菜行业规模有望达到3万
亿元以上。

万亿市场前景吸引的不仅是各路
产业资本，也为地方产业园区建设、招
商引资提供了新概念。2022年，山东、
广东、江西、河北、江苏等地纷纷出台
了预制菜产业规划和扶持政策。

据付涛了解，今年春节过后，一些
预制菜产业园积极寻求招商合作，而
企业更加审慎对待建厂投资。孔先生
向新京报记者确认，自去年各地启动
了预制菜产业园项目后，他每个月都
会接到一两个招商电话。以前地方政
府对食品产业不太感兴趣，现在几乎
所有电话都是关于预制菜产业园的。
不过，企业投资决策仍然以自身需求
为导向，不会因为某一热门概念而盲
目投资。

农业农村部食物与营养发展研究
所副研究员刘锐认为，预制菜更多是一
种概念，内核还是食品加工、餐饮供应
链等产业，不排除很多企业被淘汰的风
险。按照现有情况，做牛肉丸、速冻饺
子、调味品的都被称作预制菜企业，更
像是传统企业挂了“预制菜”的新名字，
建议企业不要盲目投资、上项目。

审慎考量
产业园招商

即便没有此次事件影响，曾被视为具有
广阔发展前景的消费者端预制菜，在失去居
家消费场景后，增速露出疲态。

截至目前，全国有超过6.2万家相关预制
菜企业，仅今年上半年就新增注册了1640多
家相关企业。付涛今年初曾前往山东和河北
的预制菜生产企业调研，发现一些企业的生
产线出现阶段性停滞，仓库积压了大量产品，
生产状况呈断断续续状态。“我去了十多家企
业，只有一个生产面食类产品的企业订单充
足。随着疫情结束后，全球贸易逐渐复苏，我
国消费者端预制菜供应明显超过需求，市场
竞争相对激烈。目前以沿海企业为代表的预
制菜生产厂家已经选择重点恢复预制菜出口
市场。”

“预制菜是个创新的概念，但产品并没有
突破性创新，是2021年一些给餐厅提供供应
链产品的企业，将产品通过各种渠道直接面
向消费者后，为更好记忆这些原来并不知名
的品牌，推出的营销概念。”中国连锁经营协
会常务副秘书长王洪涛认为，行业竞争更加
激烈，仅有少数品牌能在零售市场占有一席
之地。2023年，随着餐饮市场的稳定，很多
生产企业也将发展重点回归到企业用户端
服务上。

“在我们看来，预制菜行业肯定要经历被
质疑的阶段，进校园事件只是一个导火索。”
千味央厨董事会秘书徐振江分析称，早在
2022年预制菜概念大火时，供给端增速就远
大于消费端。“一个明显特征是行业内卷拼价
格，市场上曾出现9.9元的佛跳墙，对行业影
响非常负面。预制菜发展趋势不可逆，对有
效率的社会分工进行反对是没有意义的，反
对的应该是恶性竞争、为降低成本在产品中
乱加东西。”

长城证券大消费组长刘鹏认为，企业用
户端在预制菜市场规模中占比较高，增长主
要来源于餐饮连锁化及降本增效的需求，未
来几年预计保持双位数增长。过去两三年，
消费者端预制菜需求爆发式增长，也存在口
味、价格、质量等方面问题。对消费者端未来
发展仍可以持较乐观态度，需求端有家庭小
型化背景下对餐食便捷、美味的要求，供给端
则有企业技术研发、行业标准逐步建立、品牌
化的催化。“总的来说，企业用户端预制菜发
展时间更长，增长确定性较好，而消费者端还
需要好产品，继续做消费者教育工作。参照
日本预制菜发展历程，长期来看我国企业用
户端、消费者端市场有望更趋均衡。”

（郭铁）

企业端预制菜
增长向好


