
市场将达万亿级，预制菜都被谁吃了
记者调查发现，不仅占领了外卖，也在端上堂食的餐桌
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冷空气即将来临，济南东泰
热力有限公司各项供热准备工作
也进入了倒计时。东泰热力依托
华能济南黄台发电有限公司绿色
清洁热源，目前已全部完成换热
站注水、打压、设备调试等供热前
准备工作，根据气温变化，随时准
备投入加热启动供暖。

自9月15日10时起，东泰热
力解放东路隔压站补水泵启动
补水，东泰热力2022—2023供热
季供热准备工作正式拉开帷幕。
其间，安生部员工每天都要进行

16个小时的注水打压。10月11
日，东泰热力管网开始注水，10
月25日，东泰热力所辖一级主管
网注水保压工作完成，热网循环
水泵运行正常，一级主管网冷态
运行，95%二级换热站冷态运

行，已注水2 . 1万吨，全面启动热
网循环泵冷态试运行。

所谓冷态循环，指的是不加
热的情况下，启动热网循环泵对
热网内的水进行循环运行，从而
达到检验供热设备的运行可靠

性的目的，同时对管网进行冷态
冲洗，将管网内的杂质排出系
统，为下一步的正式供热打下坚
实的基础。

目前，东泰公司所辖小区暖
气系统已进行冷态运行，请居民
不要对暖气进行放水操作，以免
系统内失水过多形成积气，影响
居民正常采暖。如果发现家中暖
气片出现漏水情况，请及时关闭
暖气片阀门或楼梯上入户阀门，
并致电小区供热管家、服务站或
24小时客服热线0531-96789。

“真情服务，温暖相伴。”东泰
热力将在前行中坚持“以人民为
中心”的发展理念，担起责任、埋头
苦干、勇毅前行，续写为民服务新
篇章，为济南东部城区居民温暖
过冬保驾护航。（通讯员 逯广）

10月20日，济南市济阳区垛
石街道办事处环卫所工作人员来
到垛石街道中心小学，走进教室，
走到学生中间，开展“垃圾分类从
娃娃抓起”宣传活动。

活动中，工作人员向同学们
发放了垃圾分类相关知识资料，
耐心向同学们讲解生活中常见的
垃圾四分类包括厨余垃圾、可回
收物、有害垃圾、其他垃圾，并详
细介绍了各类垃圾主要包括什
么，还通过多媒体向大家讲解各
类垃圾的正确投放方式。

此次活动旨在利用浸透的方
式引导孩子参与到垃圾分类中，
形成“知分类、懂分类、愿分类”的
良好生活习惯，达到“教育好一个
孩子，影响一个家庭，带动一个村
庄，推动整个社会”的宣传目的。

（通讯员 王亚洲）

济南济阳区垛石街道：

垃圾分类从娃娃抓起供暖进入倒计时，济南东泰热力公司已做好准备

艾媒咨询发布的预制菜行
业报告称，2021年国内预制菜
市场规模超过3459亿元，预计
2026年市场规模达到10720亿
元，预制菜行业成
为可以预见的下
一个万亿市场。

从生产企业
端，能直观感受到
预制菜市场的快
速增长。位于济南
的22城供应链是
一家从去年1月份
开始投产的预制
菜生产企业。据负
责人介绍，企业研
发的菜品有1500
多种，每天生产线
根据订单生产的
五六百种预制菜，
都有20—30吨赶
在上午10点前陆
续运送出去。

山东惠发食
品股份有限公司
商务中心总经理
李超介绍，今年以
来，惠发食品预制
菜的销售额接近
11亿元，同比增长
27%。爆款产品麻
辣小龙虾预计今
年能销售2000吨，
蛋 饺 预 计 销 售
3500吨。

和去年相比，
22城供应链今年预
制菜的销量增长
达到了80%—100%，
销售额几乎翻了一番，现在每个
月销量在100万份左右。“销售的
渠道目前主要有餐饮、零售、团
餐等，其中零售端对即食、即热
类的预制菜需求较大，餐饮端对
即用、即烹类的需求较大。”

山东得利斯食品股份有限
公司总裁于瑞波介绍，今年上
半年，企业预制菜销售额达到3
亿多元，较去年同期增长了
40%左右。

目前，在行业形成普遍共识
的是，B端餐饮企业占据了预制
菜市场的绝大部分份额，C端市
场份额相对较低。惠发食品在B
端（服务企业）、C端的市场份额
比约为9:1，得利斯B端销售也占
了总份额的七成左右。

如何在C端发力成为很多
预制菜企业未来的重点布局。
于瑞波认为，除了加快渠道、物
流建设，如何保证品质至关重
要。“企业不能急功近利，要练
好内功，生产能满足消费者内
心需要的预制菜。既要方便，又
要营养，还要兼顾口味。”

文/片 记者 李静 时培磊
郭春雨 张锡坤
孙文丽 马雪平

商超设有专区
预制菜销量大增

记者走访济南多家大型商
超发现，预制菜已经在超市中占
有“一席之地”。济南市天桥区一
家大润发超市设有预制菜专区，
琳琅满目的预制菜整齐地摆放
在冰柜中等待市民挑选。据大润
发超市生鲜部副理王仁诚介绍，

“我们店从2019年下半年开始有
少量预制菜上市，到2 0 2 0年、
2021年菜品日益丰富。”

记者看到，专区摆放着梅菜
扣肉、鱼香肉丝、蒜蓉小龙虾、佛
跳墙等盒装预制菜，售价从19 . 9
元到百余元不等。“我们超市有六
七十个品种，比较受欢迎的是即
食的牛羊肉类和居家小炒。”王仁
诚说，“预制菜销量的增长还是比
较喜人的，刚开始顾客以年轻人
居多。预制菜操作简单，省时省
力，深受年轻人的喜爱。随着预制
菜种类的丰富，口味也越来越好，
很多上年纪的顾客也愿意尝试
了，而且回头客越来越多。”

在盒马鲜生门店，除了常见
的预制菜之外，还有“快手菜”，
即将所需食材和酱料都配好的
半成品。记者发现，相较于盒装
预制菜半年或一年的保质期，

“快手菜”保质期大多为4天。
据盒马鲜生工作人员赵沛

介绍，“在济南，我们的预制菜销
量增长还是比较快的。随着预制
菜品类的不断丰富，十一假期销
量环比增幅近两倍。我们上新了
网红缸子肉、寿喜锅、酸菜鱼等，
还有空气炸锅系列的预制菜，这
些都很受消费者喜欢。”后期，盒
马鲜生还将针对预制菜上新地
域式美食新品。

记者走访中发现，预制菜不
仅成为商超的“常驻嘉宾”，在各
大社区也不乏身影。

剁椒鱼28 . 8元、辣笋扣肉
21 . 6元……在济南花园东路的
一家预制菜门店，不断有社区居
民走进来采购。据店主王宇明介
绍，这家预制菜专门店于今年7
月中旬开业。“地址选择在这个
地方，就是因为周边有三个大型
社区。而且济南的预制菜生产企
业比较多，方便运输。”

这家预制菜门店的店面虽
然不大，但是菜品齐全，有百余
种。“大家对宫保鸡丁、蛋挞这些
预制菜的接受度比较高。”王宇
明说。

据王宇明观察，预制菜的购

买者主要是年轻人。“快节奏的
上班族没有时间做饭，有的年轻
人不会做饭，而预制菜卫生健
康，口味佳，方便快捷，给年轻人
提供了新选择。”王宇明透露，

“从开业到现在，销售额已经达
到10万元。”他认为，预制菜正在
经历“风口”，它意味着生活方式
在改变，厨房在更迭。

你每天点的外卖
大多是预制菜

实际上，对于消费者来说，
无论是否主动选择预制菜，生活
中已经很难避开预制菜了。

有电商平台数据显示，用户
日常下单的外卖中有70%来自
预制菜。

此外，记者梳理发现，目前
外卖平台不会限制商家使用预
制菜。美团表示，只要符合法律
法规，就允许餐饮商家通过菜肴
复热的方式进行生产、售卖。饿
了么也曾表示，根据有关规定，
在保证食品安全的基础上，商户
可以自主采用不同的经营形式。

“现在外卖快餐很多是预制
菜。”外卖小哥赵鑫（化名）告诉
记者，二三十元一份的“酸菜鱼”

“牛排饭”等，基本都是预制菜品，
商家接单后加热一下即可。

“也不能说不好，因为经营这
种预制菜的门店也都挺干净。”赵
鑫说，自己也吃过两次，除了觉得
没有新做的好吃外，只要不太计
较味道，也就“差不多”。

此外，作为去年济南外卖送
餐的季度“送单王”，赵鑫觉得预
制菜的一大优势，就是“快”。“一
些现制作的商家接单量多了做
不出来，我们就得等。预制菜快
多了，基本上我们到了商家，取
到就能走。”

“预制菜外卖”的优点反映
在数据里。根据中金公司研究部
的测算，一家面积20平方米、主
要经营外卖、日均80单、实际客
单价35元的餐饮门店，在采用预
制菜后，食材成本从30%提升到
了36%，人工成本、租赁成本、能
源成本、运营费用的下降可以覆
盖食材成本的提升，总体上提高
了门店的外卖利润率。

这就意味着，采用预制菜的
外卖店家，虽然毛利更低，但净
利更高。

数据显示，我国外卖市场每
天约3000万单，在餐饮企业的收
入占比中越来越大。《2021年中

国连锁餐饮行业报告》显示，目
前已经有超过九成连锁餐饮品
牌入局预制菜市场，一些知名连
锁品牌使用预制菜的比例甚至
达85%以上。

中国连锁经营协会数据显
示，目前已有90%以上的餐饮企
业发力外卖食品，其中91 . 6%的
企业出售半成品和预包装食品。

饭店不再雇大厨
少了那份“锅气”

预制菜正在“攻占”堂食。
如果说外卖速食正被预制

菜占领，那曾经以“大厨现炒”为
吸引力的餐厅堂食，也在逐渐被
预制菜占领。

“我以前所在的那家连锁
店，就是做预制菜的。你们点的
一些鸡、鱼等‘大菜’，基本都是
预制菜，相反一些炒土豆丝等小
菜，都是厨师现炒的。”厨师小孟
告诉记者，自己之前任职的一家
知名连锁餐饮企业，后厨没有

“大厨”，只有他这种“半路出家”
的小厨师，“大厨的工资高，他们
家只雇学徒，会切菜就行。因为
不需要会做一些复杂的菜，复杂
的菜都是用的预制菜。”

根据艾瑞咨询数据，2021年
中国餐饮行业的各项成本在营业
收入中的占比为：食材成本/已售
存货成本占营业收入比例为
30%—40%，租金成本占营业收
入比例为10%—15%，人力成本
占营业收入比例为15%—20%。

这也就意味着，预制菜成了
餐饮企业为降本增效选择的同
一条路。

对于消费者来说，菜单真的
毫无选择吗？

一位知名餐饮人告诉记者，
某大型连锁餐饮企业属于山东
最早一批经营预制菜的公司，旗
下众多品牌饭店的招牌菜几乎
都是预制菜。因为统一口味、降
本增效、管理完善，一开始确实
生意红火，门店也急速扩张，但
近几年，这家餐饮企业的门店早
已不复当年的辉煌，上座率不及
鼎盛时期的一半。

“其中有疫情影响等客观条
件，但是最大的问题，是他们家
的菜都一个味。”这位餐饮人告
诉记者，对于餐饮商家来说，最
可怕的事情就是消费者“口味
疲劳”，“简单来说，吃够了，就
不想再吃了。”在他看来，消费
者堂食，吃的就是食物热气腾
腾的“锅气”，而预制菜少了这样
一份“锅气”。

在没有“锅气”的“统一口
味”下，消费者不再消费，就是无
形中对于预制菜的“选择”。
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预制菜，将逼近万亿市场规模。
天眼查数据显示，我国目前有超过6 . 8万家预制菜相关企

业，近58%的企业成立于5年内。
预制菜市场究竟如何？预制菜都被谁吃了？近日，记者走

访市场发现，从线下到线上，从饭店、商超到专门店，预制菜正
逐渐占领餐桌。
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顾客在一家生鲜门店选购预制菜。

东泰热力公司已经做好供热准备工作。
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