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产业发展
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近年来，随着生活节奏的加快，

预制菜的品类不断更新，也越来越

受到消费者的喜爱，特别是在疫情

的背景下，消费者居家做饭及囤货

的需求庞大，预制菜的销量迅速增

长，不少餐饮企业已经涉足预制菜、

外卖等非堂食业务。

5月16日，广东省预制菜产业联

合研究院正式揭牌成立。作为该研

究院副理事长单位之一，粤旺农业

集团有限公司正牵头在全省范围内

筹建两个预制菜加工中心。

“白云区有发展预制菜产业的

良好基础，相比传统菜品和传统速

食、速冻食品，预制菜通过搭配和初

加工，可以简化菜肴的制作流程。

经由标准化模式生产，还能降低损

耗、控制成本、提高效率。”广东省现

代农业装备研究所农业工程发展战

略规划中心项目总监汪庆南建议，

各农业企业可以加强产学研合作，

充分发挥高校及科研机构的技术支

撑，从预制菜产品的研究与开发、安

全高效的加工技术与装备研究等方

面进行重点攻关，既可以推动预制

菜行业的发展，也能将广府粤菜发

扬光大。

想吃烤乳猪非得下馆子？
在家就能吃！还是现烤的！

在广东，婚礼喜庆场合、清明祭祖都少不
了一道烤乳猪。这道菜式的精华在于新鲜出
炉，老人在“红皮赤壮”的祝福语中将切好的乳
猪连皮带肉夹到晚辈的碗中，众人一口下去发
出“咔嚓”的脆响，便是对这道菜最好的赞美。

事实上，一只乳猪从屠宰到腌制再到入炉
烤制需要近一天的时间，成品直送会因为时间
过长导致口感缺失，因此预制菜成为了最佳选
择。

疫情之下预制菜行业乘风而起。今年3月
底，广东省办公厅发布了《加快推进广东预制
菜产业高质量发展十条措施》，这是国内首个
省级预制菜产业政策。在利好政策的推动下，
白云区一些本土农业企业抢抓机遇，加快发展
预制菜，其中江高镇一家企业将烤乳猪做成预
制菜，让这道复杂耗时的广东特色美食能够走
进老百姓家中的日常餐桌。
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烤乳猪工艺第三代传承人：
烤制方法和当年不同

在江高镇沙龙村，每天都有一批广府烤

乳猪从这里出产，运往市内各大知名酒店和

单位。作为家族中烤乳猪工艺的第三代传

承人，土生土长的白云人黄钊成，瞄准了预

制菜产业，专注开发和生产脆皮乳猪、烧腊

产品等传统粤菜预制菜。“我从小就跟着爷

爷烤乳猪，一开始是在旁边看，后来帮忙打

下手，再后来直接上手烤。”黄钊成回忆，现

在的烤制方法和当年大不同，当时他一家住

在现在的白云永平一带，烤乳猪是到附近的

小山坡挖坑藏缸，用炭烧红之后将腌制好的

乳猪放入缸内。用他的话来说，用柴、炭烤

出来的皮有一种特别的松脆，“就像吃薄薄

的威化饼一样”。

“烤乳猪最早出现在唐宋，传承至今，早

已是广府喜宴上的一道名菜。去年，我们大

约售出了 3.8万头乳猪，今年将会加大预制

菜的生产力度，预计销售总数将会翻一倍。”

黄钊成告诉记者，公司一直以烤乳猪半成

品、成品生产为主要业务，从饲养到屠宰，每

只乳猪经过检疫合格后才进行屠宰加工，然

后腌制、上叉，挂入烤炉。烤好后催冷，再进

行真空压缩包装。

近年来预制菜的兴起令黄钊成公司的生意

增长不少，以往在市内送货，出炉冷却后就可以

包装运输，近一两年省内甚至省外的订单增多，

送货之前还要将半成品冷藏，全程冷链运输，保

证加工后的口感尽量接近直接制作的成品。

“制作预制菜，我们只需要制作半成品，酒

楼食肆或单位饭堂只需再入烤炉 15分钟就可

以上菜。因为制作流程不一样，我们腌制的调

料和直接制作成品所用的调料也不同。”黄钊成

解释，从重心制作成品转型到重心制作预制菜

的路并非一帆风顺，比如，他和公司的厨师一道

对腌料配方做了很多次调整，才做出比较适合

的配方。

厨师胡子敬向记者介绍，让烤乳猪保持风

味的关键，在于腌制调料和烤制火候。每只乳

猪根据重量大小，烤制的时间有所不同，平均用

时约40分钟到一个小时不等，其间需严格把握

火候、控制炉温、反复翻转。烤制至半成品后，

迅速送进冷冻间进行催冷，让水分收缩的同时，

也让腌制的调料更加入味，吃起来皮酥肉嫩、肥

而不腻、酥脆香口。

黄钊成的目光并不止局限于烤乳猪，他告

诉新快报记者，接下来，在省、市、区政策的推动

下，公司将会研发更多粤菜预制菜，推动更多广州

口味预制菜的开发和生产，让预制菜走进商超，走

进家庭，将传统广府粤菜工艺发扬光大。当然，其

中少不了他已经申请区级非遗的烤乳猪，“一整只

乳猪对于家庭来说太多了，我们就分开4份在超

市卖，这样大家想过过口瘾的时候就能随时买到，

家里的烤箱也可以烤制。”他笑着说。

加强产学研合作，共同攻关预制菜产业难点

转型之后多次调整
让预制菜烤乳猪保持原味

■广东特

色名菜烤

乳猪。

■工作人员将腌制好的乳猪挂上架子。

■乳猪制成预制菜后，就能方便地

送到各大酒店、食堂和家庭餐桌。

■烤乳猪工艺第三代传承人黄钊成。

■一只乳猪被分成四份，更加适

合家庭食用。


