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今天，预制菜的发展，从某种

角度上看，这种快餐形式，或许也

是预制菜的前身吧。

预制菜的前景

预制菜由于是一项美好的设想，

能促进饮食生产，而且有一个庞大的

市场量，各地方迅速行动起来，纷纷

设立了专门机构，甚至投入资金，于

是很快便有了一批预制菜被推出。我

认为，提倡者一定是站在高位上看问

题。如若在食品安全的范畴内，推行

预制菜的设想是没错的。

预制菜作为食物生产烹制，大

都是集中采购、集中生产、集中烹制、

集中派送，因而被称之为中央厨房。

如今有一些经营店，也都采用了这

种中央厨房生产预制菜品和点心。

如果质量和各项指标都符合标准，

消费者都乐意接受了，我认为，这

能让经营者省掉许多人力和物力，

何乐而不为呢？

问题是，预制菜出现后，有一

部分是原来就有的食品，只是改了

一个名称而已。而一部分是质量下

降，更可怕的是生产者借用添加剂，

让这食物改变味道和延长它们的保

质期，这才引起了很多人的关注。

怎么办？人们开始焦虑了，纷

纷对预制菜提出看法：“过去隔夜

菜都提倡不吃，说亚硝酸盐加重了，

对人体有害，甚至会癌变。如今这

种预制菜则是能隔月，甚至隔年吃。

能让食物保质达一个月或者一年，

不知道需要投入多少保鲜添加剂，

想想有点可怕。”

什么是添加剂？范围太大了。

我们平常在炒菜的时候，加点

酱油、鱼露，可以说是一种添加剂

加入，也可说是一种调味。加点味

精胡椒粉，也可以说是添加剂。而

现在一些食物被人为加入“硼砂”“甲

醛”“孔雀绿”，这一些也都算是

添加剂的范围。

我不是化学师，不懂得这些添加

剂的化学概念，不懂得加入的分量是

多少才合适。我只知道这些添加剂的

加入后，改变食物的味道和本质，因

而我一直都很小心地关注着。

很多年前，有人披露过某沿海

地在晒制腌制的咸鱼时候，生怕苍

蝇来叮住咸鱼，因而在咸鱼身上喷

上农药。水产经营者生怕养鱼池上

产生细菌，便加入了一种叫“孔雀绿”

的化学药水。虽然消毒了，残留了

的“孔雀绿”却对人体有害。为了

让海鲜不变质，有经营者悄悄地将

“甲醛”注入到冰水中，因而鱼好

看了，也不容易变质了。为了让肉

丸类有弹脆的口感，一些人在加工

过程中注入了“硼砂”，而“硼砂”

是被定为有致癌的成分，列为禁物。

种种迹象表明，食材在不知不

觉中被添加了太多的添加剂。

大家不知道有没有发觉，现在

的菜市场上都难以发现苍蝇。苍蝇

不来了，或许和这些人为的添加剂

有关系（猜猜而已）。

由此而想，我们都在不知不觉

中接受这一类食品，吃到这一类带

有各种各样的添加剂食物。这种食

物，真的对人的身体没有伤害吗？

前不久，听一位教授在谈及机器

人的发展。他说：人发明了机器人，

人最终会被机器人打败。具体的理由

我不清楚，而我理解其中有一句话，

机器人被集中了10人的思想知识和

智慧，为什么打败不了一人呢？是

啊！一个人的知识和智慧是有限的。

这是一种非常简单的理解方式。

当你理解后，往深处想，机器人是

可怕的而人更是可怕的。

也正是如此，我不禁要问：预

制菜在添加剂作用下，能存放久了，

它的原味在哪里，营养在哪里？

我们不怕一切食物都在中央厨

房集中烹制生产，我们也不怕千店

一味，我们怕的是食物不变味、不

会发霉，因为这种食物全身都含有

添加剂。行文至此，我多么希望能

再吃到曾经那种能变味、会发霉的

食物。（作者为潮州菜大师）

预制菜的官方标准

　　按照中国烹饪协会发布的标准，预制菜是“以一种或多种农产品为主要

原料，运用标准化流水作业，经预加工（如分切、搅拌、腌制、滚揉、成型、

调味等）和或预烹调（如炒、炸、烤、煮、蒸等）制成，并进行预包装的成品或半成品菜肴”。

预制菜一般分为四类：
即食食品：如八宝粥、即食罐头

即热食品：如速冻汤圆、速冻饺子、自热火锅

即烹食品：就是半成品菜肴，在锅里一加热就可以食用

即配食品：最常见的是各种沙拉、免洗免切的净菜


