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1 .野生鲜食海参：壮
年刺参，筋粗肉厚口感
好，特惠9斤999元，本周
19斤1998元。

2 .大连鲜食参王：个
大刺好,纯正壮年鲜食辽
刺参，市场价333元，特
惠买3送3，6斤999元，本
周特惠13斤1998元。

3 .纯淡干辽刺参：1
斤涨发15斤，热卖10年
众多回头客，原价1斤
2560元，本周买1送1，平
均1斤仅1280元。

4 .沂蒙山成熟蜂
蜜：味道浓郁，营养丰
富，特惠12斤299元。

电话：18615193097
(各地免费送货)

瑞品堂：和平路与山大
路交叉口东200米路北
足力健海参店 (燕子山
小区公交站对面)

文/片 记者 管悦 石晟绮
济南报道

明档窗口让顾客看个清楚
直播现炒带来新客源

9月16日，记者在济南世茂国际广场看
到，时值午餐时段，多家餐饮门店内人声鼎
沸。

不少餐厅将“现炒”“活鱼现杀”“无预
制菜”等作为宣传重点，在门店醒目位置张
贴相关标识，以吸引更多顾客。不过，不少
消费者在进店入座之前，还是会先向服务
员确认是否使用预制菜。

“蔬菜和肉都是每天早上供应商送来
的，现炒现做。”一家东北菜门店工作人员
说，由于主打30分钟上齐菜品，被不少消费
者质疑是否为预制菜。为避免误解，品牌特
意将厨房设置为明档窗口，顾客可以清楚
看到切菜、炒菜的每一步，“越来越多新开
门店采用明档厨房的形式，不仅是对消费
者的承诺，也是对品牌自身的监督”。此外，
还有门店通过屏幕展示后厨制作过程，消
费者在用餐区域即可看到后厨操作台及厨
师加工烹饪的过程。

济南恒隆广场一家川菜馆则是通过直
播的形式展示厨师们现场烹制的画面。“通
过直播洗菜、切菜、炒制的过程，让消费者
更了解我们。”其店长表示，在近期预制菜
风波之下，此举给门店带来了不少新增客
流。

“最近来店里的客人，问预制菜的明显
变多了。”一位门店店员坦言，多数菜品为
现场炒制，像红烧肉等制作时间较长的卤
货则为提前制作好，直接加热烹饪而成，

“提前做好的卤货保质期为三天，到时会直
接倒掉处理”。

此外，有品牌则采用“半预制+现炒”
的模式。“我们所用的黑鱼均是当天一早送
到门店的活鱼，厨师八点到店开始杀鱼、腌
制备用，待顾客点餐后进行烹饪，上餐较
快。”济南恒隆广场一家酸菜鱼门店店员介
绍，鸡翅等部分菜品则是由公司中央厨房
统一配送的半成品，门店仅需二次加工即
可出餐。

面对记者的询问，也有部分商家采取
回避策略。一家餐饮门店服务员含糊其辞：

“我们的米饭都是现做的。”
记者在走访过程中，不少门店店员说，

门店均为现炒，平均一道菜上菜时间为5-
10分钟。但也有不少门店店员则表示，用餐
高峰期，即便是最简单的酸辣土豆丝，从备
菜到出餐也需要15分钟，清蒸鲈鱼、歌乐山
辣子鸡等复杂菜品用时更长。

此外，多数商家还表示，门店有固定客

户群体，此次预制菜风波对门店客流影响
并不明显。

想彻底避开预制菜
既不现实也不科学

记者在社交平台搜索发现，为避开“预
制菜雷区”，不少网友总结出实用鉴别攻
略：鱼香肉丝、宫保鸡丁、酸菜鱼等家常菜
常被列入“高概率预制”清单，而出餐异常
迅速、宣称“无法免辣”的餐厅，也被怀疑使
用预制菜。

当日，记者以小餐厅经营者的身份，在
线上平台咨询了多家预制菜供货商家。

“我们在济南本地有仓库，晚上下单次
日清晨就能送货上门。”一家供货商客服透
露，其客户涵盖济南多家线下餐饮品牌，其
中不乏连锁餐饮店。据其介绍，预制菜分为
半成品与成品两类：成品可直接通过隔水
加热、微波炉加热等方式快速出菜；半成品
则更适配实体门店，肉类已提前腌制，厨师
只需搭配配菜简单炒制，三五分钟即可完
成出餐。在该厂家的产品名录中，包含鱼香
肉丝、肉末茄子、宫保鸡丁等经典菜品，品
类覆盖海鲜、肉类、汤品等多个领域。

价格方面，220克装的成品鱼香肉丝出
厂价为4 . 19元，200克装的肉末茄子每包
2 . 65元；红烧猪蹄、红烧排骨、美蛙鱼等荤

菜价格则普遍在7至10元区间。“餐饮门店
通常会以出厂价的两三倍进行定价，您可
以根据餐厅自身的营业成本来考虑具体定
价。”该客服人员坦言。

“预制菜产品以荤菜为主，青菜因不易
储存，多由经营者自行采购作为配菜。”另
一家厂家销售人员说。

针对产品新鲜度问题，销售人员表示
预制菜生产后将发往冷库储存，客户下单
后由冷库安排发货，“发到您手上的产品一
般为生产后两三个月的日期，通过冷链快
递进行配送，一般保质期在300天到一年。
不过产品不加任何防腐剂，因此对于冷冻
条件要求较高，保存条件要在-18℃以
下。”该销售人员表示，除价目表上的菜品
外，该企业还能根据门店厨房设备与出餐
要求，提供专属定制服务。

除了第三方供货商，规模较大的连锁
品牌更倾向于自建供应链。济南一位餐饮
行业从业者解释，许多品牌在发展到一定
规模后，都会搭建中央厨房，在远离门店的
区域集中处理食材——— 预处理程度从简单
的清洗切分、腌制调味，到直接提前制熟不
等，处理后的食材再统一配送到各门店，

“当餐饮店在某地区形成规模效应后，想彻
底避开‘预制’既不现实也不太科学，只要
能保证产品的质量和后续加工的标准化程
度，还是有一定优势的”。

预制菜不等于低品质
顾客要的是“透明化”

近年来，预制菜的消费场景迅速拓展，
相关数据统计显示，2024年中国预制菜市
场规模已达4850亿元，同比增长33 . 8%，预
计2026年将突破7490亿元。

事实上，本次风波引发争议的背后是
预制菜行业标准的模糊地带。怎样才算预
制菜？2024年3月，市场监管总局等六部门
出台《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》，首次在国家层
面对预制菜的定义和范围进行了明确。

根据该通知，预制菜不允许添加防腐
剂，不包括主食类食品，也不包括可直接食
用的蔬菜（水果）沙拉等凉拌菜。此外，中央
厨房制作的菜肴，也不属于预制菜。

“此前，预制菜的概念较为宽泛，即食、
即热、即烹、即配四大类都被归为预制菜范
畴。”济南预制菜协会副会长杨立斌表示，
根据现行标准，不少餐饮品牌所使用的中
央厨房配送餐品，门店再进行二次加工的
形式并非预制菜。

在杨立斌看来，由于中餐的烹饪特点，
在消费者的认知中，锅气和现炒代表着新
鲜、美味和一种不可替代的餐饮体验。再加
上部分企业用未经严格处理的槽头肉制作
梅菜扣肉等乱象被曝光，让消费者对预制
菜的认知仍存在偏差，认为预制菜就是廉
价料理包，这种信息不对等导致信任危机。

如何让预制菜成为一道“明白菜”？在
杨立斌看来，预制菜并不等同于低品质，不
少大型连锁品牌花大价钱建中央厨房，只
是将部分菜品制作前置化，让菜品的配方、
口味、火候实现标准化工艺和生产，不仅节
省了部分人工成本，有效提升运营效率，也
提升了消费者体验，实际食材成本并不低。

“其实大部分消费者并没有要求现宰
鸡、现杀鱼，其核心诉求是餐饮品牌能透明
大方地说明菜品加工类型。”杨立斌表示，
此前，上海、深圳、杭州等多个城市就曾探
索过预制菜“透明化”，餐饮品牌应主动进
行明确公示与说明，将知情权真正交还顾
客，不仅能让消费者实现明明白白消费，更
能引导公众理性客观地认识预制菜，为整
个产业的健康发展注入动力。

杨立斌建议，除明示制作流程外，预制
菜产业发展在供应链运输过程的温控管理
和终端门店的标准化加工也存在较大提升
空间。餐饮企业一是应该建立严格的温控
管理体系，确保运输过程中温度稳定；二是
制定终端门店标准化加工作业流程，确保
出品质量稳定。只有打通从工厂到餐桌的
每一个环节，才能真正实现预制菜的市场
潜力，推动中餐标准化进程迈向新台阶。

记者探访预制菜风波下济南多个酒店和商业综合体

“大厨现炒”成不少餐企揽客新招
近日，罗永浩质疑西贝部分餐品为预制菜引发热

议，也让预制菜再次站上“风口浪尖”，不少消费者表
达希望餐饮透明化的强烈诉求。风波之下，济南的餐
饮品牌情况如何？对此，齐鲁晚报·齐鲁壹点记者对济
南多个餐饮品牌进行了探访。

▲不少餐厅将“现炒”“无预制菜”等作为

宣传重点。

部分门店通过明档窗口、监控等形式

展示后厨做菜过程。
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