
　　多部委联合印发《关于加强预制菜食品安
全监管 促进产业高质量发展的通知》，明确
预制菜“不添加防腐剂”“严格食品添加剂使
用”，这无疑给消费者吃了定心丸。但在风味
方面，消费者依然普遍认为预制菜缺乏烟火
气、没有锅气。
　　记者在市场上走访调查发现，商家已经开
始针对锅气做文章。利用添加锅气香精、用砂
锅加热等方法，可以对预制菜进行“美颜”。

一滴香精就能出“锅气”

　　烟火气，一直被认为是现炒菜和预制菜的
最大区别。猛火爆炒带来的炙热鲜烫，在大多
数人看来，始终是预制菜无法替代的。近两
年，这种烟火气，又被更具体描述为锅气。
　　锅气，从科学上解释，是食物在高温下产
生的焦化反应等化学变化，所以锅气多来自猛
火爆炒。因为消费者对锅气的追求，点评网站
上锅气的搜索指数也节节攀升。
　　预制菜“新规”，明确预制菜不添加防腐
剂，所以预制菜要经过冷冻、冷藏等贮存条件
和杀菌后处理工艺。餐馆在给预制菜加热时，
一般采用微波炉、蒸锅、水烫、水煮等方式，
这很难产生锅气。于是，锅气香精作为一种可
以给预制菜“美颜”的食品添加剂，就顺应市
场需求产生了。
　　目前市场上的锅气香精主要分两种：一种
是从天然食材中提取，如葱姜蒜等；一种是通
过化学物质合成。
　　记者在国家知识产权局网站上，找到了一
家企业申请的“锅气精油”专利。这款“锅气
精油”的制作过程比较简单：先通过高油温炒
制大蒜、酱油、冰糖等原料，然后过滤，得到
过滤油，再加入维生素E搅拌，获得“锅气精
油”。从描述看，这种精油应该属于天然食材
提取。
　　 在网购平台上，记者找到了销售锅气
香精的商家。这些商家声称，加入一滴精
油，就能让菜肴获得猛火爆炒带来的神奇
风味。因此在售卖时，还特意随精油附
送滴管。锅气香精的适用范围很广，
包括火锅、麻辣烫、卤制品等，有些
店铺还特意提及预制菜。

　　记者询问几个商家，锅气香精的
成分和配料是什么，得到的回复都是食
品用香精、食品用香精辅料。有商家告
诉记者，香精是人工合成，但具体由哪
些物质合成，并不清楚。
　　记者购买了一小瓶10毫升的锅气香
精，产品包装上没有具体配料，但显示
“在符合GB30616的原则下用于各种
加工食品”——— GB30616是食品安全
国家标准食品用香精的执行标准
号。打开这瓶香精，能闻到一股
浓烈的香气，感觉是厨房爆炒
产生香气的高度浓缩版。

砂锅将预制菜变身成“现烹”

　　怎么感觉餐馆的砂锅菜突然变多了？很多
消费者在社交媒体上发出感叹。
　　记者在走访时发现，除了传统京菜砂锅居
和传统粤菜砂锅粥，北京还出现了不少新开的
砂锅专门店。毛血旺、红烧肉、肉末茄子、烧
椒皮蛋、萝卜烧牛腩等，都用砂锅呈现。端上
桌，一揭盖，砂锅内的菜肴还在咕嘟，烟火气
十足。还有的餐馆，虽然不是砂锅专门店，但
用砂锅作为容器的菜肴也在变多，除了常见的
茄子煲，还有以前用盘子盛的扁豆丝、丝瓜
片，现在也改用砂锅盛。
　　在某平台，有关“砂锅”餐饮门店的讨论
笔记超75万；某社交平台，“砂锅菜”相关话
题阅读量加起来也高达上亿。某视频平台，
“砂锅”关键词视频相关播放已达41.8亿次。
　　据记者了解，砂锅不全是预制菜，但有一
部分是料理包用砂锅加热，还有厨房提前备好
材料。
　　在视频平台，很多连锁餐饮经营者在讲解
和推荐砂锅菜。现在越来越火的砂锅门店，似
乎也在证明他们的观点——— 砂锅天然适合预制
菜。将提前准备好的食材，倒入正在加热的砂
锅，就可以制造现烹的“美颜”效果。如葱烧
海参这种较难现烹的菜肴，也可以通过料理包
或者提前备料，将烹饪过程直接呈现在消费者
的餐桌上，达到体验感最大化的效果。
　　北京一处批发市场预制菜门店里，满墙的
预制菜肴照片。青椒生态鹅、猪肚包鸡、功夫
猪脚、白水肥肠、原味牛杂等都使用砂锅盛
装。门店正对面，就是餐厨用品批发区，砂锅
种类琳琅满目。有扁口的、高腰的，还有配合
燃料可以持续加热的。来挑选砂锅的顾客不
少，只不过售价比网店略贵。
　　有的经营者表示，消费者最在意的锅气，
被砂锅的形式完美解决。所谓“一热抵三
鲜”，当热气腾腾、沸沸扬扬的砂锅端上来，
预制菜也不是预制的了。

食品安全和知情权谁来保证？

　　“要说中餐的‘美颜’、美化，传统厨房
也有一些方法，比如使用葱油、葱姜料油、鸡
油，都很正常，而且是公开的。至于现在精油
这种东西，我不掌握，需要更明确的信息。”
名厨、美食家张燕军认为，在预制菜领域，无
论是使用预制菜还是使用“美颜”方法，消费
者都应有知情权。
　　在传统的中餐厨房，本身就存在一些技巧
让食物更美观。“家里做丝瓜，很容易就把丝
瓜做黑了。但饭店里，丝瓜就永远是翠绿的，
这就是因为人家大厨先用盐水过了一遍丝瓜，
像这种‘美颜’，完全是明面上的技法，我想
大家都没意见。”
　　砂锅的运用，张燕军认为只要保证砂锅的
安全和质量，本身能促成菜肴品质的提升，没
什么问题。
　　对锅气精油，张燕军比较犹豫，“这是什

么东西？是葱姜料油？浓缩汤汁？人工
合成的化学物质？”他认为，只是笼统地
用食品用香精来解释锅气精油，不足以让
消费者放心。他建议，应该对精油执行更
细化的标准和规范，保证食品安全。
　　对预制菜，张燕军的观点是既不过
分贬低，也不过分吹捧，交给消费者来
选择。“中餐里本身有些菜就是预制
的，比如扣肉。还有些菜需要时间的
沉淀，比如腊肠、腊肉。大家一提起
就皱眉的，是那种工业化操作、缺乏
烟火气的预制菜。”
　　常年旅居重庆的张燕军，经常去
体验充满烟火气的街边小馆，那些现炒
现做的美食，总能满足美食家的味蕾。
他最近尝到一些提前预制好的夫妻肺
片、口水鸡。“下午做好，小袋包装好，
肺片、鸡、调料。晚上买回家，调料一
浇，基本上能还原90%到95%的风味，我相
信这种预制菜大家也喜欢。”
　　张燕军认为，即便是在生活节奏更快
的北京等地，消费者也有追求锅气的权
利。商家应该做到诚实、守信，现炒
还是预制，天然料油还是化学精
油，都应明示且符合规范。

　　据《北京晚报》  
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一滴香精“出锅气” 一口砂锅“开美颜”

预制菜穿上新“马甲”

  记者购买的一瓶锅气香精，产品
包装上没有具体配料，但显示“在符
合GB30616的原则下用于各种加工食
品”。（图源：北京晚报）


