
■ 本报记者 吴江海

入秋以来，黄山皖新徽三食品供应链有

限公司臭鳜鱼工厂的现代化生产线一片繁

忙，经过清洗、腌制、发酵等 31道工序，一份

份臭鳜鱼预制菜包装出厂，发往全国各地。

“我们公司是国家级高新技术企业、省

级农业产业化龙头企业，也是专业从事以臭

鳜鱼为主的水产品研发、生产和销售为一体

的国有控股公司，参与起草了臭鳜鱼地方标

准、徽菜预制菜团体标准。”皖新徽三公司董

事长沙文胜告诉记者，公司与合肥工业大

学、浙江大学等院校建立产学研合作，创新

“活鱼腌制”“恒温发酵”“控盐降臭”等臭鳜鱼

加工制作方法，获得发明及实用新型专利 14

项，陆续推出即烹型、即热型、即食型等臭

鳜鱼预制菜，让更多消费者方便地品

尝到“徽州味道”。今年 1月至 8

月，该公司臭鳜鱼预制菜销售

额近1.2亿元。

“预制菜是‘农头工

尾’的典型代表，有效延

伸了农业产业链，被业

界 称 为 万 亿 级 新 赛

道、新风口。”黄山市

农业农村局乡村产业

发展科负责人陈刚告

诉记者，徽菜是中国

八 大 菜 系 之 一 ，作 为

中国徽菜之乡和臭鳜

鱼美食地标城市，黄山市发展徽派预制菜

产业有资源优势和产业基础，仅徽州臭鳜

鱼去年销售额就超过 40 亿元。目前，黄山

市具有一定规模的预制菜企业有 50 余家，

其中省级农业产业化龙头企业 9 家，去年

全市预制菜总产值约 55亿元。

据 黄 山 市 农 业 农 村 局 负 责 人 介 绍 ，

该 市 将 统 筹 调 配 项 目 、人 才 、资 金 等 要

素 ，支 持 徽 派 预 制 菜 人 才 培 养 、标 准 制

定、基地建设、新品研发、品牌推广、园区

建设、企业培育等方面，重点发展徽州臭

鳜 鱼 、徽 州 腊 味 、笋 制 品 、豆 制 品 等 特 色

品 系 ，力 争 到 2027 年 预 制 菜 产 业 规 模 突

破 200 亿元。

抢占新兴大市场
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■ 本报记者 张敬波

近日，记者走进绩溪县长安镇大谷村徽菜预制菜加

工生产基地，工人们在生产线上忙碌着，一份份红烧黑

猪肉正在烹制中，即将发往全国各地。

“我们在工厂和农场全方位布置摄像头与传感设

备，即时成像，全数据保存，使产品的种植、加工及运输

全程可视化、可溯源。”乡村笔记教育科技（绩溪）有限

公司相关负责人王雨青说，通过流转土地种植应季时

蔬以及鲜肉采购，再加上科学化的生产加工，从试生产

以来短短两个月，已累计销售 7000 余份产品，收入超

50 万元。

大谷村徽菜预制菜加工生产基地的产品主要为红

烧黑猪肉、山鸡汤、臭鳜鱼、徽州狮子头、红烧黄牛肉等

名徽菜预制菜，线上通过直播间销售，线下则是由各家

徽菜馆下单。该基地设计最大产能为每日 5000 份，预

计年产值 3000 万元，每年可为村集体增收 90 万元。

为确保预制菜原材料健康安全，保障当地农业种

植良性发展，长安镇 10 个村集体合资成立股份公司，

流转约 300 亩田地，建成大谷农场，按照规划种植黑玉

米、蔬菜、水果及草药等。

“ 以 山 地 原 产 材 料 量 决 定 产 业 发 展 规 模 ，不 搞

‘ 两 头 在 外 ’。 农 场 出 产 的 原 材 料 ，直 接 进 入 预 制 菜

工 厂 加 工 ，或 作 为 原 材 料 送 至 沪 苏 浙 居 民 的 餐 桌

上 。”王 雨 青 说 。

据 绩 溪 县 委 副 书 记 何 峻 介 绍 ，该 县 将 徽 菜 产 业

开发纳入“十四五”规划，结合“新徽菜·名徽厨”暖民

心 行 动 ，全 力 打 造“ 绩 品 ”“ 绩 溪 徽 菜 馆 ”等 区 域 公 共

品 牌 ，实 现 胡 氏 一 品 锅 、红 烧 肉 、臭 鳜 鱼 等 徽 菜 预 制

菜及绩溪火腿、山芋粉丝、水笋、笋干、梅干菜等徽菜

食材标准化、工业化生产，产品进入北京、天津、南京

等大中城市 600 多家餐馆。

预制佳肴出深山■ 本报记者 柏 松

“牛骨的精华充分熬煮在汤汁中，所

以我们淮南牛肉汤非常鲜香浓郁……”

9 月 12 日，记者走进淮南市田家庵区安成

经开区，在安徽淮记食品有限公司直播

间里，主播正介绍着手中的淮南牛肉汤

预制菜。在企业的装配厂房里，一份份

淮南牛肉汤预制菜正在打包装箱，发往

全国各地。

近年来，冲泡型速食淮南牛肉汤、速

冻 型 淮 南 牛 肉 汤 等 顺 应 市 场 需 求 的 产

品，已进入了规模化产业发展“快车道”。

“ 陈 家 岗 、毕 家 岗 ，淮 南 一 路 十 八

岗，穿大街、走小巷，岗岗飘香牛肉汤！”

这首脍炙人口的民谣，形象地描述了淮

南 牛 肉 汤 如 何 成 为 当 地 群 众 之 爱 。 作

为安徽菜（沿淮片）的代表之一，淮南牛

肉汤具有鲜醇、清爽、浓香的特色，经过

改进的牛肉汤预制菜，更是获得广大食

客的点赞。

“淮南市扎实做好‘粮头食尾’‘农头

工尾’‘畜头肉尾’增值大文章。”淮南市

农业农村局副局长时敏告诉记者，该市

成立了高规格的工作推进专班，编制了

牛肉汤产业发展规划，出台了专项支持

政策，组建 10 亿元产业发展基金，大力发

展牛肉汤预制菜产业。

今年以来，位于淮南市大通区的

淮南牛肉汤数字运营基地揭牌，

以“数字赋能 品牌强农”为内

涵 ，推 进 预 制 食 品 产 业 发

展。随着淮南市淮南牛肉

汤产业发展协会成立，淮

南 牛 肉 汤 产 业 创 新 发

展、转型升级将会不断

推进。

如 今 ，淮 南 市 正

在 八 公 山 区 建 设 集

牛肉汤原料交易、预

制 菜 品 、配 套 食 品 、

食品包装、冷链物流

于 一 体 的 全 要 素 产

业园区，总规划面积

近 1200 亩 ，总 建 筑 面

积近 90 万平方米，可供

100 家以上企业入驻，助

力“淮南牛肉汤”挺进预

制菜产业新赛道。

牛肉汤香飘四方

■ 本报记者 史 力 何 珂

臭鳜鱼、东坡肉、佛跳墙……这些餐

馆里才能吃到的菜肴，因为预制菜产业

的发展，如今只要几分钟就能端上家庭

餐桌。

预 制 菜 产 业 带 来 的 不 仅 是 消 费 升

级。一头连着田间地头，一头连着餐桌，

预制菜产业也是推动农村一、二、三产业

融合发展的有力抓手，对建设农业强省具

有重大意义。

近年来，预制菜消费需求旺盛，年产

值保持 20%增长率。面对蓬勃发展的预

制菜产业，我省持续加强产业引导，强化

政策扶持，推进产业高质量发展。

发展迅速，全省约 500
家企业、产业规模达800亿元

车间里，一块块牛肉经过切块、炖煮

等一系列工艺，被制作成特色菜肴“陈皮

牛肉”，经速冻、灭菌之后打包成一盒盒预

制菜产品。车间外，工人们正忙着打包运

送，将一箱箱包装完成的产品通过冷链送

往百姓餐桌。

这是位于亳州市谯城区十八里工业

园区的谯郡府食品有限公司的一幕。

“亳州是中华药都，发展药膳预制菜

产业优势明显、前景广阔。”该公司负责人

表示，陈皮牛肉、黄精红烧肉、玉竹肥肠等

药膳预制菜颇受市场欢迎。

预制菜是以农、畜、禽、水产品等为原

料，配以各类辅料，用现代化标准集中生

产，经过分切、搅拌、腌制、成形、调味等环

节加工而成，再采用急速冷冻技术或其他

保鲜技术保存的成品或半成品。根据食

用方式划分，预制菜可以分为即食类、即

热类、即烹类、即配类。

相关数据显示，目前，我国有预制菜

企业 7.2 万家，产业规模约为 3500 亿元。

预制菜行业尚处于成长阶段，产业市场集

中度、企业品牌知名度较低。

省农业农村厅相关负责人表示，发展

预制菜产业是打造绿色食品产业集群的

重要抓手，是推动我省建设长三角高附加

值绿色农产品生产加工供应基地的重要

途径，对促进创业就业、消费升级、乡村产

业振兴和建设农业强省具有重大意义。

臭鳜鱼是徽菜的扛鼎之作。随着预

制菜产业的发展升级，如今，全国各地的

食客都可以足不出户，品尝到这道美味。

在黄山皖新徽三食品供应链有限公

司内，浓烈的臭鳜鱼香味四溢，经过清理、

恒温发酵、腌制等几十个环节后，一份臭

鳜鱼预制菜制作完成。去年，有 300 万斤

臭鳜鱼从这里“游”上全国的餐桌。

据悉，目前黄山全市生产企业近 50

家，生产加工人员 8000 人，经销商 5000 多

人，烹饪人员 1 万多人，带动就业人员 5 万

多人，2021 年产值约 40亿元。

放眼全省，目前省内知名预制菜企业

有同庆楼、老乡鸡、蒸小皖、兰鳜坊、蜀王、

强英、五得利等。全省共有符离集烧鸡、

淮南牛肉汤等预制菜企业约 500 家、产业

规模 800亿元，力争今年突破 1000 亿元。

抢抓机遇，各地纷纷布
局大力发展徽派预制菜

日前，休宁县签约黄山徽菜预制菜绿

色产业园项目。

该项目总投资额 1 亿元，拟租用县经

开区绿色食品产业园土地 12 亩。一期将

建设全数字化管理的研发、生产、销售厂

房 2 栋及附属检验检测室等设施。项目

全面达产后，预计年可产腌腊肉制品等

1300 吨、豆腐乳 200 万瓶、预制菜酱料包

500万袋，实现产值 1亿元。

2023 年，中央一号文件首次提出培育

发展预制菜产业，为预制菜产业蓬勃发展

注入了强劲动力。

抢占预制菜市场，徽菜当仁不让。专

家表示，徽菜是中国八大菜系之一，起源

于秦汉，具有丰厚的文化底蕴，以烧、炖、

蒸擅长，而爆、炒较少，重油、重色、重火

攻，继承了我国医食同源的传统，讲究食

补。依托丰富的农业资源和传统徽菜优

势，我省各地纷纷抢抓机遇，大力发展徽

派预制菜产业。

在宿州，市委、市政府成立推进预制

菜产业高质量发展工作领导小组，设立工

作专班，在国家级现代农业示范区内建设

占地 212.39 亩、总建筑面积 20 余万平方

米的宿州市绿色农产品精深加工产业园

项目，主要承接预制食品、休闲食品及预

制菜加工企业，预计可入驻企业 30 余家，

形成产业集聚，打造预制菜全产业链，提

高市场竞争力。政策推动下，宿州市预制

菜企业已达 65家，居全省第 1位。

亳州市利辛县、蒙城县，六安市叶集

区、裕安区政府与当地龙头企业、省内高

校院所积极交流合作，探索预制菜发展新

模式，开启预制菜发展全方位科技、产业

合作。

火焰牛舌、咖喱牛腩、牛蹄块、牛肉

片菌包……走进位于利辛县的安徽万礼

食品有限责任公司，一款款低温牛肉产

品令人眼花缭乱。谈及产品从酱牛肉向

低温牛肉转型的原因，该公司负责人表

示，酱牛肉经高温蒸煮，可塑性差，只能

切作凉菜；低温牛肉，可炖可炒，加工灵

活，更能保持牛肉口感，“在发展预制菜

的过程中，我们加强与高校合作，不断提

升产品品质。”

在绩溪县，已涌现一批具有一定规模

和相当实力、影响力的加工企业。徽菜预

制菜胡氏一品锅、红烧肉、臭鳜鱼，食材绩

溪火腿、山芋粉丝、水笋、笋干、梅干菜等，

已实现标准化、工业化生产，产品进入北

京、天津、南京、合肥等大中城市 600 多家

餐馆。中国徽菜原产地（绩溪）预制菜冷

链产业园力争明年 1 月投产，预计可带动

就业岗位近千个。

做强做优，2025 年全
省将初步建立预制菜产业
体系

我省农业资源丰富，正抢抓国家战略

机遇，致力于做强龙头、做优品牌、做大市

场，打造长三角乃至全国重要的“粮袋子”

“菜篮子”“大厨房”，做大预制菜产业大有

可为。

为进一步抢占预制菜新赛道，省农业

农村厅编印了《安徽省预制菜产业发展规

划（2023—2025 年）》，从产业发展、主体培

育、园区建设、配套服务、品牌打造等方面

谋篇布局。

根据规划，到 2025 年，全省将初步建

立 质 量 效 益 好 、规 模 总 量 大 、产 品 结 构

优、符合消费升级趋势的预制菜产业体

系，全省预制菜市场主体数量在 2000 家

左右，预制菜产业规模突破 1200 亿元。

业内人士指出，抢抓预制菜产业“风

口”，要构建预制菜全产业链创新发展新

型合作机制，从预制菜原辅料种植、养殖

到加工销售，再到餐饮厨房形成完整的产

业链；生产端和销售端有效对接；联盟生

产企业与餐饮企业、大型商超及商业网

点形成稳定的供销关系，定向生产，定

向销售，保质保量；生产企业与广大

消费者形成相互信赖关系。

预 制 菜 是 否 安 全 、好 吃 、营

养 、健 康 ，既 是 消 费 者 关 注 的 重

点，也是产业成败的关键。我省

明确要依托合肥工业大学、安徽

农 业 大 学 等 高 校 院 所 和 省 部 级

重 点 实 验 室（工 程 研 究 中 心）等

创新平台，重点开展安全、美味、

营养、健康预制菜产品研发，形成

新 产 品 定 期 发 布 机 制 。 到 2025

年，新增以预制菜研发为核心内容

的 省 级 以 上 创 新 平 台 5 家 以 上 。 鼓

励 预 制 菜 相 关 企 业 与 院 校 、科 研 院 所

等合作建立联合研发平台，加强技术成

果 转 移 转 化 ，攻 关 口 感 与 风 味 保 持 、高

效 保 鲜 、安 全 健 康 、营 养 均 衡 等 行 业 难

题，提升预制菜企业核心竞争力。

如今，作为中国首批中华老字号的同

庆楼，利用“三千大厨”的研发优势，通过

现代化技术手段，为消费者提供高还原度

的美食；安徽谯郡府食品有限公司等亳州

企业继承医食同源的徽菜传统，主打健康

养生，推出药膳预制菜，实现了产品创新，

做出了地方特色……

一道道预制菜的背后，离不开多方支

持。安徽正在预制菜主体培育、

产业平台搭建、优质原料保

障、仓储冷链设施建设、预制

菜菜品研发、相关标准制定等

方面加大工作力度，为预制菜产

业加快发展提供有力支撑。

抢占新赛道抢占新赛道 壮大预制菜壮大预制菜

▲ 师傅在加工预制菜。 ◀ 淮南牛肉汤方便装预

制菜“整装待发”。
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全国预制菜争霸赛安徽分赛区比赛在寿县

春申广场举行。

成品预制菜展示。


