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政策先行
推动预制菜产业高质量发展

产业振兴是乡村振兴的重要支
撑， 湖南省已掀起一场前所未有的预
制菜产业革命。

2月28日， 湖南省委农村工作领
导小组办公室发布省委一号文件，提
出要着力打造农产品加工业发展高
地、 推动农业优势特色产业全链条升
级，在强主体方面，强调“出台支持预
制菜产业发展政策措施， 加快发展预
制菜产业，创出湖南预制菜品牌，抢占
行业发展制高点”。

三湘都市报记者梳理发现， 截至
目前，湘潭县、衡阳市西渡高新区、浏
阳省级农业科技园等纷纷依托预制菜
产业集群初具规模的优势， 发布推动
预制菜高质量发展系列政策， 烹制预
制菜“大餐”。

如， 长沙县农业农村局牵头拟定
《长沙县关于支持预制菜产业高质量
发展政策二十条》《长沙县推动预制菜
产业高质量发展行动方案（2023—
2025）》，提出到2025年，力争全县预
制菜产业链产值突破100亿元、 产业
链企业数量100家以上， 基本建成水
渡河市场集群、 黄兴镇海吉星市场集
群、 长沙县农产品精深加工园为主导
的“两集群一园区”发展格局。

具体来看，《长沙县推动预制菜产
业 高 质量 发 展 行动 方 案（2023—
2025）》将从培育龙头企业、强化招商
引资、组建产业协会、加强全产业链监
管、扩容冷链仓配等方面发力，破解制
约预制菜产业发展难题， 不断完善预
制菜产业政策， 大力推动预制菜产业
高质量发展。

04 前景

30年沉淀 湖南预制菜发展前景广阔

20世纪80年代， 长沙伢子王栏树嗅到个体经济萌芽的商机，从
厨师成为湖南首批个体户之一。1993年， 他的卤菜店在长沙市浏正
街开业。

讲究的食材处理工序、鲜香无比的卤制工艺让小摊做出了名气，
酒店老板慕名前来， 打算订制一批只需经简单加热或拌炒即可上桌
的即食卤菜。当时没有预制菜概念，被定义为“酒店特色菜”的卤菜，
此后被湖南预制菜从业者们视为湖南乃至全国预制菜雏形。

在预制菜老大哥的带领下，湖南预制菜产业发展势头强劲。2023
年3月，《胡润中国预制菜生产企业百强榜》中湖南共8家企业上榜，位
于湖南浏阳的聪厨、位于长沙的绝味食品进入榜单前十。湖南益阳的
世林食品上榜50强；进入百强的湖南企业还有常德的大湖股份、佳沃
食品、湘佳股份，株洲的唐人神以及长沙的许大师。

“湖南省湖湘特色食材资源丰富， 在8大菜系中， 湘菜包容性最
强，加之湘菜产业化标准体系已基本建成，目前有300多个围绕湘菜
产业化、标准化的地方标准。可以说，湖南省预制菜产业发展的优势
是得天独厚的。”长沙理工大学食品与生物工程学院教授王建辉说。

他表示，助力预制菜长远发展，首先要突出地方特色，在全国一
盘棋中找到湖南预制菜的位置， 其次是培育预制湘菜典型企业与品
牌，发挥示范、带动作用。

香飘万家 湘企启动大单品战略

深耕经典湘菜、打造差异化爆款单品，已成为湖南预制菜企业拓
宽销路、保持核心竞争力的共识。

王栏树品牌运营方， 湖南巧佳宴食品有限公司营销总监胡毅介绍，
豆豉扣肉、汽锅肉丸、常德钵子菜系列均是品牌研发的主打菜品。

2023年3月31日，湖南老牌预制菜生产企业掌中勺以精品牛杂为
代表的年度系列新品， 以期用108道产品为牛杂预制菜筑起“护城
河”。作为省内销售额过亿元的预制菜品牌，掌中勺计划用10至15年
时间围绕牛杂打造出108道适用不同场景、拥有不同味型的产品。“以
锡林郭勒盟草原的散养牛做原材料，邀请湘菜泰斗王墨泉担任出品、
研发顾问，打造‘湘味预制菜’。”掌中勺食品董事长甄泽华说。

三湘都市报记者了解到，每一盆看似普通的预制菜，都藏着“黑
科技”。彭记坊创始人彭强建提到，品牌借助“锁鲜”技术提升菜品口
味，“自家中午做的小炒肉到了晚上吃，口感就会发生强烈变化。我们
先用高压静电祛除肉类异味， 再确保菜品出锅15分钟内就通过流水
线进入低温液氮设备锁鲜，在按要求储存后，味道就如
刚出锅一样。”

适时而新
少油少盐推动行业升级

《2022年中国连锁餐饮行业报
告》显示，预计到2025年，预制菜市
场规模将达8317亿元。 预制菜在投
资端、消费端的热度一路狂飙，其关
于健康指标方面的质疑声不绝于耳。

“用重口调味料掩盖原材料不
足，佛跳墙、酱肘子等常见的预制菜
基本是重油重盐的， 吃了有害身体
健康。”长沙市民邓女士提到，预制
菜不仅要好吃，还要健康。

“千万不要以为切一切、 配一
配、锅里煮一煮就叫预制菜，老百姓
不认。”5月9日， 在预制菜战略升级
大会上，盒马CEO侯毅强调，食品工
艺及技术的进步是预制菜成功的关
键，当前，食品的还原度是行业面临
的最大机遇与挑战。

2017年， 盒马鲜生成立盒马工
坊，从基础面点、冻品入手探索“鲜
食预制菜” 销售路径；2020年起，盒
马不仅在春节、 春分等传统节日及
二十四节气推出限定款年菜、 预制
菜，还将辣椒炒肉、豆豉辣椒蒸排骨
等家常口味放置在门店入口处的显
眼位置。

侯毅提到，预制菜与自有品牌、
大进口一道， 被列为品牌核心事业
群，“2023年， 江南大学的青稞破壁
技术在盒马运用到八宝饭、粽子里，
与上海海洋大学合作的‘去腥技术’
将被用到水产预制菜中， 解决鱼类
预制菜品腥味过重的问题。”

北京营养师协会理事范志红在
接受媒体采访时建议， 消费者最好
根据个人需求， 在预制菜中加入定
量蔬菜类，稀释油盐并增加维生素、
膳食纤维摄入量，“消费需求的不断
增长， 会促进行业的进一步规
范和充分的良性竞争， 将涌现
更多更优质菜品， 以满足消费
者对安全、美味和营养等
多方面要求。”

“湘”飘万家，企业深耕大单品
中央一号文件“点名”预制菜产业，湖南发力炒好“这盘菜”

“提升净菜、中央厨房等产业标准化和规范化水平。培育发展预制菜产业。”今
年2月，《中共中央国务院关于做好2023年全面推进乡村振兴重点工作的意见》(简
称“2023年中央一号文件”)，首次提到发展预制菜产业。

在湖南，预制菜从酒店定制的卤菜发迹，至今已有近30年历史；《胡润中国预制
菜生产企业百强榜》中，湖南共8家企业上榜。可以预见的是，政策利好大背景下，湖
南预制菜行业将迎来高速发展期。那么，湖南将如何炒好这盘预制菜？

■文/视频 三湘都市报全媒体记者 黄亚苹 实习生 朱斌 盛涛
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湖南酱料品牌“辣妹子”4月发布预制菜系列新品，以期保持核
心大单品竞争优势。 受访者 供图


