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今年除夕夜，北京 90 后
白领小林在厨房里不再手忙
脚乱。灶台上，预制菜佛跳墙
冒着氤氲热气，15 分钟便可盛
盘；案板前，年轻人一起摆盘，
客厅里传来春晚的预热声响。

“以前长辈们筹备一桌年
夜饭，从采买备料、清洗烹制
到出锅上桌，往往要忙活大半
天。今年把硬菜任务交给预
制菜，全家反倒有了更多时间
陪伴彼此。”小林的感慨，道出
了 2026 年春节许多家庭的年
夜饭新图景。

今年春节，预制菜市场迎
来爆发式增长。叮咚买菜数
据显示，平台 2026 年年夜饭
预制菜销量同比增长 180%，
佛跳墙、狮子头、粉蒸肉、香
辣 蟹 等 礼 盒 成 为 抢 手 年 货 。

《2026 抖音电商年货消费趋
势数据报告》显示，1 月 16 日
至 29 日，年夜饭相关预制菜
产 品 成 交 额 同 比 增 长 92%。
与 此 同 时 ，各 大 餐 饮 品 牌 与
零 售 商 纷 纷 入 局 ，推 出 马 年
主 题 成 品、半 成 品 预 制 年 夜
饭礼盒。

一边是“省时省力”的消
费刚需，一边是“口味不够地
道”“对食品安全存有顾虑”的
争议，预制菜为何能强势“占
领”年夜饭餐桌？在国家卫生
健康委发布《食品安全国家标
准 预制菜》（征求意见稿）的
关键节点，这场年夜饭“食材
革命”，不仅是消费习惯的时
代 变 迁、餐 饮 行 业 的 转 型 升
级，更承载着中国人对团圆本
质的不变追求。

年轻群体
重构年夜饭场景

“以前过年，我妈从农历
旧年腊月二十五就开始忙，炖
排骨、卤牛肉、做扣肉，一天下
来腰都直不起来，我们在外地
工作也帮不上太多忙。”在北
京工作的 95 后王浩，今年主
动 承 担 起 年 夜 饭 采 购 任 务 。
他的购物车里，有品牌联名预
制鲍鱼猪蹄煲、主厨联名烧椒
鲈鱼，还有妈妈叮嘱要买的新
鲜韭菜和饺子皮。“我算过一
笔账，自己做一道佛跳墙，从
备料、泡发到炖煮至少要 3 小
时，还容易把控不好口味；预
制菜加热 15 分钟就能上桌，
味道不输一些饭店，省下的时
间能多陪爸妈聊聊天、看看老
照片。”王浩说。

王浩家的年夜饭模式，正

在全国无数家庭上演。
艾 媒 咨 询 发 布 的《2026

年中国年菜市场发展状况与
消费者行为调查数据》显示，
2025 年我国年菜行业市场规
模达 2219.95 亿元，预计 2026
年增至 2626.40 亿元。

当 90 后、00 后接过年夜

饭“掌勺权”，便捷性成为核心
考 量 因 素 。 他 们 以“ 预 制 硬
菜+现做小菜”的搭配，重构了

年夜饭的打开方式——把最

耗时、最考验厨艺的硬菜“外
包”，将更多精力投入团圆陪
伴，而非厨房的琐碎忙碌。

上海市浦东新区 68 岁的
张女士也成了预制菜的新“粉
丝”。“今年子女没回来过年，
我们老两口准备年夜饭，做菜
少的话显得冷清，做多了既费
力还吃不完。”张女士说，节
前，女儿从网上给她订了一款

适合老人的低脂低盐预制菜

套餐，配置有红烧肉、清蒸鱼、
时蔬拼盘，分量适中，加热后

就能吃，既省心又有年味。体

验过后，张女士还特意把预制

菜的包装盒留了下来，打算年
后推荐给“老姐妹”。

除了家庭餐桌，预制菜也
走进了餐饮门店和返乡团圆

场景。四川无厨供应链管理

有限责任公司总经理蔡通汉

向中国城市报记者介绍，今年

春节公司推出了多款预制菜

年夜饭及外卖套餐，涵盖了川

渝特色、浇头系列、酱卤小吃

等 菜 品 ，受 到 相 关 消 费 者 好

评。“很多人返乡过年，不想在

餐馆排队，又想吃到家乡味，

预制菜套餐刚好满足了他们

的需求，既方便又地道。”蔡通
汉说。

清华大学公共管理学院
副教授贾西津在接受中国城
市报记者采访时表示，预制菜
年夜饭热销，短线原因源于方
便快捷、性价比均衡，比外出
就餐更实惠，适配人群更广；

长线原因则折射出生活节奏
加快、家庭结构小型化、人员
流动性增强的社会趋势。“如
今，不少年夜饭聚餐未必像传
统形式那样有核心‘操刀手’，
因此将做菜‘外包’、使分工更
加专业化成为新特点。”贾西
津分析称。

国标护航 行业升级

预制菜年夜饭的走俏不
是偶然，而是消费需求升级与
行业自我革新的共同结果。2
月 6 日，国家卫生健康委发布

《食品安全国家标准 预制菜》
（征求意见稿），为行业发展注
入“强心剂”。

“过去一提到预制菜，不
少消费者就会联想到‘科技与
狠活’‘隔夜菜’，担心添加剂
滥用、食材不新鲜等问题。”预
制菜在线创始人郑义考察过
多家预制菜企业生产车间，他
告诉中国城市报记者，去年西
贝预制菜风波后，消费者变得
更加理性，一定程度上倒逼行
业加速升级。“以前有些小作
坊为了延长保质期，滥用防腐
剂，把预制菜做成了‘化学添
加剂堆砌的速食’，不仅严重
破坏了行业口碑，也透支了消
费者的信任。”

中国城市报记者注意到，
此次发布的国家标准征求意
见稿对预制菜的概念作出进
一步细化明确：预制菜是“加
热或熟制后方可食用的预包
装菜肴产品”，不包括主食类、
净菜类、即食食品和中央厨房
制作的菜肴。同时划定禁用
防腐剂、保质期最长不超过 12
个月的硬性红线。

江南大学食品安全风险
治理研究院副院长洪巍在接
受中国城市报记者采访时表
示，预制菜对促进乡村产业发
展、助力餐饮行业降本增效、
满足消费者便捷用餐需求意
义重大。如今国家标准的出
台，是行业从“野蛮生长”走向

“有标可依”的关键一步，精准
破解了此前缺乏统一标准、信
息不对称等难题；同时把那些
只想挣快钱、滥用添加剂的劣
质小作坊挡在门外，保障正规
企业公平竞争。

洪巍补充道，国家标准为
行业划定了安全底线，后续仍
需加快落地完善，推动企业落
实全链条管控，通过技术创新
保留食材营养与风味，并持续
做好科普宣传，消除大众认知
误区，让标准真正成为重塑消
费者信任、推动产业高质量发
展的支撑。

中国城市报记者在采访
调查中发现，面对国家标准要
求和消费者的信任诉求，越来
越多的预制菜企业开始发力
品质升级，从原料采购、生产
加工到冷链运输，全流程严格
把控。而在冷链运输环节，头
部企业纷纷升级冷链系统，实
现全程温控、实时监测，确保
食材从工厂到餐桌的新鲜与
安全。

预制菜与年味儿双向奔赴

“预制菜再方便，也做不
出‘妈妈的味道’”“年夜饭用
预制菜，就是偷懒、没有年味”
——当下，即便预制菜已成为
年夜饭常客，这样的争议依然
存在。

在很多人心中，年夜饭的
意 义 远 不 止 于 吃 什 么 ，更 在
于“一起做”的过程：灶台前
忙 碌 的 身 影、锅 中 升 腾 的 烟
火气、孩童嬉闹的笑声，这些

才是刻在中国人骨子里的年

味儿。

而随着新消费理念悄然

兴起，中国城市报记者在采访

中也听到了不一样的声音。

在北京工作的 00 后小陈
告诉记者，今年他家年夜饭分
工 明 确 ：爸 爸 用 预 制 菜 做 硬
菜，妈妈现包饺子，他负责摆
盘和拍照。在他看来，没人会
刻意在意哪道菜是预制的，年
味儿不在做菜的方式里，而在
一家人团圆相伴的氛围中。

贾西津认为，预制菜与现
做菜并非一个赛道的竞争关
系，而是饮食场景的拓宽。预
制菜的流行不会取代热爱下
厨者的发挥，却能让没条件现
做又想尝鲜的人，也能轻松拥
有一桌丰盛年夜饭，覆盖更广
泛的消费需求。

事实上，预制菜与传统年
味儿从来不是非此即彼的对
立关系，而是相互成就的共生
关系。预制菜承接了繁琐的
硬菜制作，把更多时间留给家
人团聚；传统年味儿坚守团圆
核心，也为预制菜赋予了情感
温度。

当然，要实现这份双向奔
赴，行业还需持续发力，监管
还需不断完善。中国城市报
记者从市场监管部门了解到，
目前各地已经开始加强对年
夜饭预制菜的抽检力度，重点
检 查 食 材 新 鲜 度、添 加 剂 使
用、冷链运输等环节，守护消
费者舌尖上的安全。

郑义作为行业资深从业
者及观察者，他建议，企业应
聚焦口味与体验创新，更好满
足消费者多元需求。比如推
出半预制菜产品，让消费者自
主完成最后烹饪工序，在省时
便捷的同时，又能体验做饭的
乐趣；针对不同地域的口味差
异，推出川湘、江浙、北方等极
具地域特色风味的预制菜，让
产品更接地气，贴合各地消费
者的年夜饭记忆。

受访专家一致认为，预制
菜行业的发展方向，并非取代
传 统 烹 饪 ，而 是 作 为 有 益 补
充，以工业化的高效，还原家
庭厨房的温情与烟火气。参
考日本预制菜行业发展经验，
在标准规范与严格监管下，传
统饮食文化非但不会被弱化，
反而能催生出一批优质品牌，
使预制菜成为家庭饮食的重
要组成部分。

业内人士表示，随着预制
菜国家标准的落地，行业将迎
来量质齐升的新阶段，预制菜
也将以更规范、更优质、更贴
合消费者需求的姿态，走进千

家万户的年夜饭餐桌，让便捷

与团圆年味儿相伴相随。

预制菜预制菜““入席入席””年夜饭年夜饭

““外包外包””美食加盟美食加盟，，年味儿也浓年味儿也浓

近期，国家卫生健康委发布《食品安全国家标准 预制菜》

（征求意见稿），为行业发展注入“强心剂”，也助消费者吃得省心

又安心。                             王 鹏作（人民视觉）

■中国城市报记者 刁静严


