
千万条预制海参“游”进酒店

在位于梅屿的温州万

科农业开发有限公司，

负责人雷大锋拎出

一个蔬菜“专利包”

放进微波炉，四五

分钟后，随着“叮”

一声，他从微波炉

里取出“专利包”撕

开袋口，香甜的玉米

香味飘散开来。“这样就

可以吃了，微波烹饪不会

有水煮玉米那样水水的口感，无

油烟、无灰尘异味，而且烹饪时间短，保

证玉米的营养不流失。”

这是万科农业最近开发的预制菜：

第贰道蔡（第二道菜）。

这种菜做法简单，当季的新鲜蔬菜

如玉米、毛芋、番薯等，装入“专利包”，

微波炉里转一下即能当早餐，丝瓜、蒲

瓜、西兰花等蔬菜，同样操作，倒点调料

包搅拌下即可食用。

万科农业设计的“专利包”看似简

单，却有着多种巧思。

“技术的关键在有透气孔的‘专利

包’装袋，它相当于一个小高压锅，短短

几分钟就能入味，两侧预留的小孔实现

自动泄压，不会出现涨袋爆炸的危险。”

雷大锋说，素菜3到5分钟，荤菜5到8

分钟，“叮”一声，美食就可上餐桌。这

既符合现代都市人群既要快速烹饪，又

能满足健康养生的日常饮食需求。

万科农业是一家集生产、加工、配

送、销售为一体的大型综合性农业科技

产业链整合企业，背后依托的是我市

5000亩的大棚番茄基地、3000多亩的

沿江蔬菜基地。这些年，企业发展高端

农业，生产的精品蔬菜供货带动了多个

镇街的农户致富，为“雪龙号”极地科考

船提供补给，旗下的“绿印象”牌精品番

茄还上了香港超市的货架。

开发预制菜，还是因为疫情的缘

故。“抗疫期间，看到新闻报道说，很多

医务人员、疫情防控人员都吃快餐，甚

至连快餐都供应不足，彼时，我们梅屿

的几千亩蔬菜却无法供应，心里万分焦

急，萌生了做预制菜的想法。”雷大锋

说。

去年上半年，万科农业注册了一家

新公司，启动了预制菜的研发，到去年

年底，第一批预制菜产品研发完成，推

向市场。

预制菜是工业流水线下标准化的

产物。雷大锋为此经历了一番波折。

“刚开始，我们蔬菜洗后的微生物检测

总是不合格，团队也没有信心。”雷大锋

说，经过反复比对发现是洗菜水的问

题。如果重新改造流程又得重新投入，

不少团队成员都反对。

雷大锋跑了全国很多市场，坚持要

再投入、重新改，前后花费了一年的时

间，把车间里价值200万元的设备拆

掉，又投入300余万元引进新的生产

线，打造了净菜车间。通过对洗菜水等

每个环节严格把关，微生物检测终于过

关。

“我们要做跟别人不一样的产品，

才有竞争力。”雷大锋介绍，除了蔬菜，

他们还在研发肉类和鱼类的预制菜，今

后可以先撕开封口加入调味汁，再封口

放入微波炉烹饪，这样会让预制菜的味

道更好。

雷大锋将这一系列预制菜的商标

注册为“第贰道蔡”（第二道菜），其目标

是站在该公司“第一道菜”——净菜加

工的“肩膀”上，打造出又一款“拳头产

品”。从去年开始，万科农业就为这个

项目投资6000万元建设13000平方米

农产品加工中心，预计今年年底投产。

水到渠成的“第二道菜”
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预制菜一头连着企业预制菜一头连着企业，，另一另一

头连着千家万户的餐桌头连着千家万户的餐桌。。面对面对

挑剔的市场挑剔的市场，，预制菜要保证安全预制菜要保证安全

卫生卫生，，又要兼顾营养健康又要兼顾营养健康，，还要还要

重视传承和创新重视传承和创新，，只有这样才能只有这样才能

抓住市场的机遇抓住市场的机遇，，在预制菜热浪在预制菜热浪

中立于潮头中立于潮头。。

站在时代的风口站在时代的风口，，抓住机抓住机

遇遇，，就有希望就有希望。。看看““新晋新晋””的瑞安的瑞安

预制菜企业预制菜企业，，如何抢先入局迎接如何抢先入局迎接

预制菜热潮预制菜热潮。。

在桐浦镇，新入驻一家预制菜企

业——温州市隆升水产食品有限公

司，规模不大，生产的各类预制菜产

品却很快在瑞安各酒店和家宴中心

中打开了销路，受到了市场的青睐。

几日前，经过严格的消毒，记者

“全副武装”进入到隆升水产的预制

菜生产车间，工人们正在现代化预制

菜生产线上有条不紊地忙碌着，他们

正在生产单人份的佛跳墙，完成

5000份之后，这些产品会发往商超、

电商、微商等平台销售。

“这些佛跳墙，是我们海参预制菜

系列产品的一种，充分加热后即可食

用，没有任何防腐剂。”企业负责人万

瑞士告诉记者，这些菜品在进入熟食

车间之前，已经经过预处理车间、水发

间、保鲜库等多道工序处理，对卫生、

制作工艺等要求非常严格。

聊起海参，万瑞士

和股东黄芳打开了

话匣子。他们早

年在塘下等地做

酒 店 生 意 ，

“2000 年初，生

意好的时候一天

要准备上百桌酒

席，菜品全部是现

做，备菜、烹饪，出菜速

度慢，人力耗损大，品控保证

难。”万瑞士想，要是食材全是准备好

的就省事了，不仅节约人力成本，出

菜速度也大大加快。以海参为例，过

去，酒店采购的干海参在做出菜品

前，要经过5到6天的泡发，而泡发时

间还会受环境及温度的影响。在酒

店生意旺季，经常会遇到人手不够、

出餐不及时、泡发品相不佳等情况。

于是，对市场敏锐的酒店业人士

开始在预制菜行业探索，即便那时候

没有“预制菜”的概念。如熟冻九节

虾，大量上市当季将其加工速冻储

存，在年底销售，不仅酒店使用方便，

价格也远低于市场价。

当时国外进口海参的价格很高，

经过一番考察调研后，2016年，万瑞

士和几位股东干脆在大连参股运营

了一个1000多亩的海参养殖基地，

创办“隆升堂”品牌，做起海参养殖生

意。同时向各地的酒店供应半干海

参以及初加工的海参、鲍鱼等水产品

的预制菜。

预制菜海参，免去了泡发等过

程，一上市就得到市场的欢迎。万瑞

士介绍，之前一些采购半干海参的酒

店客户都将订单转换成预制菜品，对

酒店来说，节省了时间和人力成本，

利润至少提高了10%。

最近，这家企业还研发了榴莲猪

心、金汤花胶等10多种即热预制菜，

扩充预制菜品类。

“科技创新是发展预制菜的关

键。”万瑞士说，保鲜技术在食品加工

流程中起着重要的作用，以榴莲炖鸡

为例，不仅要保证对肉质的嫩化处

理，还要保证榴莲和鸡汤鲜美，他们

邀请酒店厨师长进行多次味道调试、

配方，每件产品的研发都离不开一步

步脚踏实地的尝试。

目前他们的主要预制菜客户大

多还在省内，为扩大市场，打开多渠

道销路，万瑞士等人将目标放在了展

销会上。他们将前往上海参加第16

届国际渔业博览会，努力将瑞安的预

制菜产品销往全国各地。

[评论]

预制菜
一场可以预知的餐桌革命

生活的节奏越来越快，快到买菜炒菜

的时间越来越少；年轻人越来越“忙”，忙到

不会做菜的人越来越多，厨房越来越小。

于是，一场关于预制菜的餐桌革命，悄然而

来。

事实上，在一些上海、杭州等大城市，

预制菜已经悄然改变年轻人的生活模式。

炒菜机器人替代了笨重的煤气炉灶，让他

们免除了油烟污染；机器预定和网络提供

的烹饪方法，使毫无经验的“小白”也能做

出自己喜欢的菜式；网购的生鲜可以送货

上门，他们再也不需要把时间花在菜市场；

更让人惊喜的是对于厨房的要求降低，使

得他们无论买房还是租房的资金压力大为

减轻。

市场需求决定产品供给。当 90 后、00

后成为消费主力的时候，传统菜市场菜品

销售模式必须做出改变。

最近几年，“蒜你狠”“姜你军”“向钱

葱”等配料暴涨现象，让消费者难以接受。

而菜贱伤农的事件屡有发生，农民增产不

增收的情况并不少见，传统市场的销售模

式受到质疑。通过发展预制菜产业，形成

更加紧密稳定的“企业+农户”的合作模式，

将使农民增收更有保障。可以预见，新的

产业的形成，在方便城镇居民的同时，也将

推动乡村振兴和农村富裕。

对预制菜生产企业来说，风味决定它

能走多高，安全决定它能走多远。一方面，

预制菜相对现做现卖的菜品，最大挑战就

是如何在长时间存储的条件下保持菜品风

味。另一方面，预制菜从生产、运输、存储

最终到消费者食用，如何保证全链条的食

品安全卫生，守护公众“舌尖上的安全”，这

决定了预制菜行业发展是否能够行稳致

远。瑞安预制菜生产企业，更要志存高远，

葆有自觉提升质量标准的心志，在稳定菜

品口味与捍卫食品安全方面多下功夫，一

心一意提升品质、打造品牌，让预制的“瑞

安味”不仅好吃，更要让消费者吃“好”。

我们欣喜地看到，嗅觉敏锐的瑞安企

业和农民已经看到这一趋势，投入资金开

展探索和尝试，抢抓机遇。政府部门更是

主动作为，积极出台政策和措施，引导企业

进行转型升级，打造本地特色菜品的预制

菜生产标准和品牌，利用瑞安“三位一体”

为农服务模式的先

发优势，构建预制

菜产业链条。由此

可见，在不远的将

来，预制菜将不仅

仅影响老百姓的餐

桌，还将影响到市

场、车间、田头。

万科农业生产预制菜

隆升水产生产榴莲鸡预制菜隆升水产生产榴莲鸡预制菜

看﹃
瑞
安
烟
火
味
﹄
如
何
预
制

如
何
预
制

扫一扫，看视频


