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小龙虾变身“预制菜”，一分钟销35万只
速食菜从宴席走向市民餐桌，方便易食受欢迎 保质期延长也引发质疑，行业亟需规范
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记者手记

一分钟卖出35万只，
小龙虾打开半成品大门

6月30日， 记者在天猫、京
东、 淘宝等多个电商平台上看
到，售卖熟制小龙虾的网店队伍
还挺庞大。 以阿里巴巴旗下淘
宝、天猫平台为例，以“小龙虾”
为关键词进行检索，得到售卖熟
制 小 龙 虾 的 店 铺 数 量 高 达
15550家。

在天猫超市中， 一款4斤装
熟 制 小 龙 虾 的 月 销 量 高 达
28163份。这也就意味着，在过
去30天时间内，仅该款产品就销
售了超过5万斤。 据天猫公开销
售数据显示，入夏以后，仅5月26
日一天，小龙虾在该网的整体销
量便有高达十倍的增长。 这其
中，一分钟就售出超过1万份，约
35万只小龙虾，其火爆程度可见
一斑。

小龙虾“发烧友”市民刘女士
表示， 好吃的龙虾馆总是离得很
远，点外卖也要有漫长的过程，“网
购就方便多了， 想吃的时候从冰
箱里拿出来，很快就能吃上。”她表
示， 自己网购的熟制小龙虾口味
还不错，价格也算实惠。

记者注意到，网售熟制小龙
虾与餐馆售卖的现点小龙虾价
格相差无几。如，一份2斤装熟制
小龙虾在网店的售价约为79元，
而目前，长沙市内各餐馆卤虾价
格约为一斤40元左右，价格几乎
持平。

在一款热销小龙虾的购买
评价中，方便成为了买家们给出
好评的首要理由。网友“小挞”就
留言表示，“买了几盒放冰箱里，
随时都可以吃到小龙虾，真是懒
人必备啊，夜宵热一份，配上啤
酒，棒棒哒！”

此外，长沙市内部分主营外
卖的餐馆也开始研制熟制小龙
虾。一家在湘江中路上的家菜馆
就推出了按只进行包装的熟制
预包装小龙虾。该店相关负责人
魏先生在朋友圈打出了“单只包

装，出差、旅游必备零食”的宣传
口号。“真空包装后，如放在冰箱
中冷藏可放置3天左右， 便于消
费者随时食用。” 另一位主打真
空零食的店主也对记者表示，小
龙虾是夏季长沙外卖市场上的
“红人”，为了满足市场需求才推
出便于携带的真空包装。

“预制菜”渐趋日常化，
成为市场新宠

事实上， 除了小龙虾走上
“预制菜”道路外，还有不少湘菜
也已悄悄开始了自己的“预制
菜”之旅。在过去，主要针对家宴
大菜制菜程序繁杂特点而研发
的预制菜，到现在已开始尝试运
用现代标准化流水作业，对菜品
原料进行前期准备工作，简化制
作步骤。 消费者购买预制菜品
后，只需通过简单的加热或蒸炒
等的方式，就能直接食用，十分
便捷。

据记者了解，因为只需采用
不同的烹饪方式稍加处理便可
快速出品，让预制菜成为一些餐
馆的心头好。

“经常在外吃饭的人就会发
现，有些餐馆上菜特别快，一桌
子的饭菜不出十五分钟就能上
齐，”一位业内人士告诉记者，这
是因为有的店家提前购买了预
制菜品，厨师只需经过简单的烹
饪便可上桌，“预制菜尤其受到
酒店宴席的喜爱。”

近年来，随着预制菜技术的
不断更新，它不再是酒店、餐厅
的“业内专属”，许多消费者也可
直接购买“预制菜”，在家烹饪。

6月30日， 记者走访高桥冷
链食品市场看到，不少店家有预
制菜销售。一家专营食材的门店
负责人介绍，有不少酒店来这里
进购这类菜品，无需配料，只要
加热一下就能直接上桌。

“平常我们自己也会吃，味
道都是很好的。”该负责人表示，
“过去都是酒店成批量采购，现

在很多都是直接零售给消费者，
尤其过年过节前，销量更大，“不
少预制菜只需切一下，再和其他
配菜翻炒一下就成了一道菜，普
通市民也会来买。” 而另一门面
内相关工作人员也表示，不仅有
适合摆盘的半成品菜，还有适合
做盒饭的小袋装的预制菜，“有
的上班族就会买来当做午饭，一
个人的量正好。”

“会买一些放在冰箱中以备
不时之需。” 长沙一金融从业者
陈女士告诉记者，对一些店家的
招牌预制菜， 如梅菜扣肉等，她
也十分喜爱，有时会囤几份以招
待客人。

能节省做菜时间，
但是“牺牲”了口感

各种预制菜层出不穷，究竟
好吃与否？市场是否买账？采访
中，一些人认为，这是食品行业
产业化的成果， 能够提高效率，
节省时间。

“现在人都比较忙， 过年过
节一家人聚在一起吃饭的时候，
做饭的时间就要花费很久，还要
上街买菜。” 记者在高桥冷链食
品市场遇见了正在采购的市民
王先生， 他的手中拿着雪菜鱿
鱼、黑椒牛仔骨等预制菜。

据他介绍， 自己刚搬家，今
天邀请了客人来家里吃饭，“一
部分还是会自己做，可有些比较
麻烦的菜， 准备起来就很花时
间，我觉得买这样的更省事。”

当然， 也有消费者认为，为
了方便快捷，可能会牺牲掉部分
菜品的口感，“这让人有点难以
忍受，是对美食的不尊重。”

在美食爱好者李小姐看来，
品尝每一道菜品都是一种享受
的过程。“我不怕等， 也不怕麻
烦，选材、搭配、烹饪这一系列的
工序都是不可省的，” 她说，“食
物还是要用心做才好吃，如果是
这种直接加工好的，去吃快餐不
是更快更方便吗？”

保质期达18个月引质疑，
加工过程需监管

一道不放在冰箱冷藏可能
不足24小时就会变味的菜品，
在经过预制菜的一些工序后，
保质期则被延长至 30天甚至
18个月，这让消费者对食材在
制作时的新鲜程度， 清洗、制
作过程中的卫生环境以及对
各种添加剂是否严格把关心
存疑虑。

而记者也同时注意到，不少
预制菜对运输和储藏都有冷链
需求，而这在商品配送、储藏过
程中， 已经算得上有点门槛的
“高标准”。上述问题，都成为预
制菜是否能够放心入口的关键
所在。

2016年9月，湖南省卫生计
生委公布的文件中显示，已经将
制定预制菜生产卫生规范列入
湖南省食品安全地方标准制
（修）订立项计划。在该文件中，
建议项目承担单位为湖南省食
品质量安全技术协会及部分省
内预制菜龙头企业。 而早在3年
前，由国家质量监督检验检疫总
局及其直属的中国标准化研究
院，与湖南省农业产业化龙头企
业合作共建的全国首个“中国宴
席预制菜标准化研究基地”也已
在长沙落成。

“餐饮行业对食品安全的
把控是重中之重， 预制菜将这
一过程的源头延长至了上游生
产厂家， 这也就对相关生产厂
家提出了更高的要求，那么，对
这些企业的食品、食品原料、食
品添加剂和食品相关产品的采
购查验、 索证索票制度就理所
应当的要加强。”长沙餐饮一业
内人士表示，目前，部分过去仅
针对酒店等行业销售的预制菜
也开始做出快消品牌， 希望拓
展市场， 这既是行业发展的必
经之路， 也对预制菜这一行业
的从业企业提出了更高的要
求。

现代人生活节奏
的加快，越来越多的一
次性用品出现，就连煎
炒煮炸的菜品，也开始
相继推出了预制菜，将
制作流程一一简化。对
时间宝贵的消费者而
言，这不失为一种尚佳
的选择。

不过，在这一过程
中，如众多美食簇拥者
所希望的那样，如何最
大程度的保留美食的
健康美味，不让吃饭夹
菜成为索然无味的程
序流程，这或许将是预
制菜生产研发厂家们
下一步将需要考虑的
事情。

在不少消费者的
眼中，吃饭都是一件温
暖和幸福的事情。在速
冻、真空的预制菜品中
添加更多的人情味，让
消费者更放心、更开心
的吃上有美食温度的
预制菜，在这一市场需
求中打破僵局，将是预
制菜品的烹饪研发者
们在这一蓝海市场中
取胜的关键。

让美食更有温度

每年夏季必火的夜宵界“扛把子”
小龙虾，在今年又玩出了新花样。除了
长沙街头巷尾的餐馆里小龙虾的各种
口味和吃法层出不穷外，又有人研究起
如何能够方便携带。

已经烹饪好的小龙虾，真空包装后
变得携带方便，保质期也从鲜食的1天
最多延长至18个月———这种熟制半成
品小龙虾成为了不少“吃货”的新鲜吃
法，单店月销量超过5万斤。

三湘都市报记者调查发现，小龙虾
创新变身预制菜的速度，其实已落在了
众多湖湘菜肴之后，而这种预制菜的制
作和销售，也正从酒店宴席进入寻常百
姓家。

■记者 朱蓉 实习生 包昕仪

“
夏天的餐饮界少不了小龙虾的身影。对于吃货们来说，除了去馆子里吃现做的小龙虾之外，还可以提前买好预制

的小龙虾，想吃的时候随时从冰箱里拿出来加热。 （资料图片）


