
2025年 9 月 18 日 星期四11 关 注

预 制 菜 争 论 碰 撞 出 什 么
□ 中国经济网记者 鞠 然

金价高企，黄金周边值得买吗
本报记者 尚 咲
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让消费者吃得明白放心

余

健

近期，国际金价屡创新高，一种黄金周边产

品——“痛金”在年轻人中迅速走红，其价格甚至

达 到 每 克 2800 元 ，远 超 普 通 首 饰 金 价 。 所 谓

“痛”，是一种二次元文化概念，指的是直白展示自

己喜爱事物的方式。“痛金”可以理解为“承载着对

二次元热爱的黄金”，是黄金市场与二次元文化的

独特碰撞。

面对这一新兴消费热点，周大福、潮宏基、老

庙、老凤祥等“老派”品牌纷纷入场。其中，周大福

与国产游戏《黑神话：悟空》合作的系列产品零售

额已超 1.5 亿元，老凤祥与经典动漫 IP“圣斗士星

矢 ”的 联 名 产 品 上 市 两 周 销 售 也 近 亿 元 ，成 绩

斐然。

今年以来，持续高位的黄金价格对黄金饰品

消 费 需 求 产 生 了 影 响 。 世 界 黄 金 协 会 发 布 的

2025 年二季度《全球黄金需求趋势报告》显示，全

球金饰需求量同比下降 14%，逼近 2020 年的低谷

水平。在全球金饰需求下降的大背景下，“痛金”

为何能逆势热卖？

情绪价值契合年轻消费者“悦己”需求。《2024

中国青年消费趋势报告》显示，情绪成为年轻人的

消费需求，近三成受访年轻人会为情绪价值买

单。“痛金”代表着年轻人的热爱、个性、浪漫、童

真，也能满足连接同好、获得认同的社交需求，为

生活增添更多“小确幸”。

北京西城区的马女士向记者展示了她的“痛

金”手链，形象是动画 Chiikawa 里的角色乌萨奇。

她说：“本来我不是很喜欢黄金，但跟角色绑定之

后感受就不一样了。虽然贵了点，但戴上很有陪

伴感。”

“痛金”被视为最保值的“谷子”。“谷子”是指

漫画、动画、游戏、小说等衍生出的周边产品。据

相关报告数据，2024 年中国“谷子经济”市场规模

达 1689 亿元，较 2023 年增长超 40%，预计 2029 年

市场规模将超 3000 亿元。相较于徽章、卡片、亚

克力立牌、毛绒公仔等“谷子”，黄金在保值、增值

上显然更具优势，即使联名 IP 的热度消退，其本

身的黄金价值依然存在。

中国黄金协会有关负责人表示，高金价虽然

抑制了部分黄金首饰消费需求，但克重低、设计感

强、附加值高的首饰产品依然受到青睐。当过去

压箱底的黄金变成社交货币，小而美的金饰又契

合年轻人的消费理念和消费能力，各大品牌都努

力乘上“痛金”的东风。

这会成为金饰品牌新的增长点吗？工信部信

息通信经济专家委员会委员盘和林认为，“痛金”

的投资收藏价值关键要看背后的 IP 能否持续火

热，随着 IP 热度消退，“痛金”通常会逐渐贬值，其

升值具有随机性。

“痛金”市场的火热暴露出来的溢价问题也备

受关注。某些联名产品价格是普通黄金的 2 倍至

3 倍，二手市场更是炒作现象频出，金饰品牌也因

此被质疑“割韭菜”。盘和林认为，金饰品牌可以

通过定制化和个性化来缔造增长点，以稀缺性来

提高利润率。

“黄金周边市场热度与金价呈正相关，但波

动性更大。投资者需关注政策动向与市场情绪

变化，避免追高。建议结合自身资产配置需求，

适当持有黄金作为防御性资产，但需警惕预期兑

现 后 的 回 调 风 险 。”中 国 银 行 研 究 院 研 究 员 吴

丹说。

此外，消费者在购买“痛金”时还需警惕知识

产权风险，“私人定制”和拼团买“痛金”可能涉及

商标权、专利权等问题，交易和售后也缺乏充分保

障。另外，近期销量暴涨的“沙金”首饰被爆出虚

假宣传、镍释放量严重超标等乱象，这也提醒消费

者要保持理性，市场监管部门应密切关注金饰行

业动向，打击不法行为，净化消费环境。

□ 数据显示，全球金饰需求量同比下降 14%，逼近 2020 年的低谷水平。在

全球金饰需求下降的大背景下，一种黄金周边产品——“痛金”逆势热卖。

□ 黄金周边市场热度与金价呈正相关，但波动性更大。投资者需关注政策动

向与市场情绪变化，避免追高。

9 月 16 日，浙江金华义乌国际商贸城体育用品专区里，外商在商铺洽谈足球等体育用品采

购事宜。据义乌海关统计数据，今年前 7 个月，义乌体育用品及设备出口总额达 67.8 亿元，同

比增长 16.8%。 胡肖飞摄（中经视觉）

近日，预制菜站上“风口浪尖”，关于预

制菜的争论持续发酵，引发广泛关注。这看

似是一场简单的商业纷争，实则折射出食品

工业发展、餐饮模式变革与消费者诉求之间

的多维深度碰撞。这场关于预制菜的争论

碰撞出了什么？

中央厨房模式为何受青睐

在此次争论中，中央厨房模式因与预制

菜的概念纠缠而成为焦点。虽然 2024 年六

部门联合印发的《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，

中央厨房制作的菜肴不纳入预制菜范围，但

是这并不是消费者关注的核心。消费者更

关心中央厨房是否规范、产品预制程度如

何、是否安全和营养。

中国连锁经营协会副会长兼秘书长王

洪涛介绍，连锁餐饮的中央厨房模式核心是

生产“标准化半成品”“即热型成品菜”，完成

基础预处理，最终烹饪在门店完成，门店厨

师可根据消费者需求灵活调整餐品口味，如

辣度、咸度等。常见产品有腌制好的鸡丁、

切好的土豆条、封装好的火锅底料、分装好

的炖肉调料包等。

中央厨房模式为何受青睐？据了解，商

场人员密集，易发生火灾，通常不允许明火

存在。这是中央厨房模式备受连锁餐饮品

牌欢迎的原因之一。连锁品牌的门店大多

开在商场里，中央厨房模式能将高温烹饪环

节前置，到店无需再使用大火，仅需低温烹

调即可。

此外，城市的高地租和快节奏生活方式

也促使连锁餐饮企业做“减法”。在中央厨

房模式下，门店减烹饪环节、减后厨面积、减

人员、减设备，也减少了顾客的等餐时间，有

利于菜品质量稳定、降低运营成本。“我们大

厨都去做菜品标准化研究了，门店虽然也有

厨师，但对其烹饪水平和专业度要求较低。”

一名连锁餐饮从业人士透露。

“但是，做‘减法’并不能与‘偷工减料’

画等号。”红餐网创始人陈洪波强调，中央厨

房在餐饮行业具有重要地位，它通过集中采

购、标准化生产和统一配送，降低了企业食

材损耗与运营成本，解决了传统门店“口味

不一”的问题，适配连锁餐饮规模化扩张需

求。同时，在食品安全层面，中央厨房实现

全流程可控，相较传统门店“小作坊式”操

作，更易落实卫生标准，规避交叉污染风险，

能通过专业检测设备排查不合格食材，有效

降低食品安全事故发生率。

“工业化、标准化作业方式比食堂一堆

人现做的风险发生概率低得多。”科信食品

与健康信息交流中心主任钟凯认为，目前餐

饮行业有相对完善的法规标准体系来保障

食品安全，无论是工厂化生产的预包装产

品，还是中央厨房制作的食物，都有明确规

范要求和需要遵守的标准，并不存在“无标

准可依”的情况。

长期冷冻食物安全性如何

近期争论中，“保质期两年的西蓝花”

“保质期两年的羊前腿”也成为公众热议的

焦点。尽管《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》也指出，未

经烹制的净菜类食品不属于预制菜，但这也

不是消费者关注的重点。大家更关心的是，

冷冻了这么久的蔬菜和肉还能吃吗？还有

营养吗？

以工业预制西蓝花为例，其加工过程包

含清洗、切分、烫漂和冷冻 4 个关键步骤，其

中“液氮速冻”技术能让西蓝花在短短 10 分

钟内，从 4℃极速降至-35℃，可使果蔬细胞

内形成的冰晶直径小于 10 微米，远小于普通

冷冻形成的 50 微米至 100 微米冰晶。如此一

来，细胞不会因冰晶膨胀破裂而导致汁液流

失，从而最大程度保留了西蓝花的口感。多

项研究表明，冰冻蔬果在关键营养素保留方

面表现出色，在某些情况下甚至优于长时间

运输和储存的新鲜蔬果。

钟凯表示，食物的保存其实主要是食物

酶和微生物作斗争。在冰箱冷冻室的-18℃

下，它们基本上处于休眠状态。值得注意的

是，一些所谓的“僵尸肉”通常是因为储运过

程中失温解冻导致腐败变质，或者因为包装

破损、储存时间过长导致氧化和脱水，而不是

单纯的“过期”。最近几十年，随着超低温急

冻、超声波速冻等技术的应用，冷冻食品品质

不断提升。除了口感可能与新鲜食物有差

异，其营养、风味大都能够保留下来。

除 了 冷 冻 技 术 的 发 展 ，其 他 新 技 术 的

出现也有力提升了预制菜品的安全生产能

力和口味还原水平。赛迪顾问消费经济研

究中心的调研结果指出，近红外光谱检测

等技术可对食品新鲜程度、源头溯源进行

分析检测；超声协同酶促嫩化等技术可改

善肉制品以及水产品的口味，同时降低营

养成分的流失；超高压杀菌等技术可以实

现快速、高效灭菌，在还原食品口味的同时

延长保质期。

从更深层次来看，食品工业技术发展的

价值不止于此。曾经，农产品因难以长时间

保存，常面临“丰产不丰收”的困局：农产品

丰产但卖不出去，只能烂在地里，不仅造成

经济损失，也威胁国家粮食安全。如今随着

食品工业发展、保鲜技术显著提升，这种困

局也得到了大大缓解。

保障消费者知情权选择权

采访中，很多消费者表示，并不排斥预

制菜品，但必须给预制菜“亮明身份”。

充分保障消费者的知情权和选择权，这

是大势所趋，也是产业健康发展的必然要

求。政策层面，《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》强调，餐

饮商家需公示预制菜使用情况。

目 前 ，一 些 餐 饮 企 业 开 始 尝 试 明 示 告

知。比如，有的采用“明厨亮灶”模式保障消

费者的知情权，消费者用餐时就能看见后厨

的卫生情况和加工过程，国家政策也在鼓励

商家采用这一模式，通过可视化操作增强消

费者的用餐安全感；有的根据自身业务特性

对菜品进行定义分类与解读，通过“现做”

“半预制”“复热预制”的菜品等级公示机制，

同步标注中央厨房供应与外采来源信息，此

举广受好评。

然而，记者在对多家餐饮企业的采访中

发现，部分预制菜品明示的成功本质上依托

于快餐业态的大规模标准化生产基础，而正

餐业态因菜品种类繁复、烹饪工艺多元，难

以用统一标准界定预制程度；小规模企业则

受限于生产规模与成本压力，既缺乏构建标

准化公示体系的资源支撑，也难以在复杂供

应链中实现全流程信息溯源，导致预制菜品

明示工作在实操中仍有很多困难。

据报道，国家卫健委牵头主导制定的预

制菜食品安全国家标准草案已通过审查，即

将面向社会公开征求意见。届时，预制菜

“身份”将有统一说法，餐饮门店是否使用、

如何使用预制菜，也将首次纳入强制信息披

露范畴。国家标准的推出，或可进一步推动

行业健康发展，保障消费者的知情权。

除了公开信息，加强与消费者沟通也是

保障消费者知情权和选择权的重要方式。

“我们现在吃到的预制菜，或者说预制半成

品、预加工的原料，都不是新鲜事物，已经存

在了很长时间。但产业发展的过程中，企业

一直在闷头做生意，没有做好与消费者的沟

通。对预制菜的知情权不能建立在错误认

知上。类似于消费者对添加剂不理解，所以

才 喜 欢 看 配 料 表 长 度 ，喜 欢‘0 添 加 ’。”钟

凯说。

此外，行业协会也正通过多维度举措积

极保障消费者知情权和选择权。王洪涛表

示，协会未来将配合政府部门，深入研究和

完善行业标准体系，尤其是预制菜品在餐饮

中的标识等方面，争取出台更清晰、更具操

作性的指引，减少因概念模糊产生的争议，

让企业和消费者都有明确的标准可依。此

外，协会还计划联合科研机构、媒体和优秀

企业，通过多种渠道向消费者普及现代食品

加工技术的安全性、营养性，详细解释中央

厨房模式在保障食品安全一致性方面的优

势。同时，倡导企业主动与消费者坦诚沟

通，清晰告知消费者菜品哪些环节在中央厨

房集中高效完成，哪些环节是现场精心制

作，消除信息不对称带来的误解和恐慌。

业内专家表示，预制菜品的未来既系于

食品工业的技术革新，更系于消费者权益的

保障与认知的升级。在效率与体验的平衡

中，唯有以标准为基、以透明为桥，行业才能

在争议中不断完善，实现产业价值与消费信

任的双向重构。

近期的“预制菜风波”引起各

方关注。有人提出“预制菜”与

“预制”是两个概念，有人担心网

络争端影响实体店经营从而减少

就业机会，有人则希望预制菜国

家标准尽快出台⋯⋯事件发酵需

要理性看待，作为企业则要积极

回应消费者关切，让消费者吃上

“明白菜”“放心菜”“良心菜”。

梳理这次事件，不难发现，各

方关注的焦点表面上是对预制菜

理解的分歧，实际却揭示了餐饮

行业如何平衡消费者知情权、企

业诚信经营以及从业者发展权的

重要议题。

与预制菜相比，消费者更关

心是否吃到了能够放心的“明白

菜”，即这些菜品是用什么材料、怎么做出来的，消费者有权

知道。消费者的知情权是一项基本权利，《中华人民共和国

消费者权益保护法》明确规定，消费者享有知悉其购买、使

用的商品或者接受的服务的真实情况的权利。对预制菜的

理解存在分歧，但食材好坏、工艺优劣、流程如何等却是有

迹可循、有据可依，这些都应该明确告知消费者，让消费者

自主选择。只有充分尊重消费者的知情权，餐饮企业才能

赢得消费者的尊重和市场的认可。

不是每家餐厅都有底气让消费者吃得明明白白，做“明

白菜”的前提必然是一道道“放心菜”“良心菜”。让消费者

吃得放心，食材得“过硬”。要在保证食品安全的前提下，精

挑细选，不仅能够体现餐厅品牌特色，还要可溯源、可供挑

剔、可在阳光底下“晾晒”。而是不是一道“良心菜”，除了品

质、服务之外，价格也是重要考量因素。应在综合考量各项

成本的基础上，诚意标价，不搞噱头、不玩背刺，不能让消费

者吃完感觉成为“冤大头”。

在这次事件的背后，餐饮从业者的发展权同样不容忽

视。餐饮行业作为大众创业、吸纳就业的重要领域，它的发

展关系到千家万户。关于预制菜的讨论不应成为餐饮行业

健康发展道路上的“绊脚石”。预制菜有其合理性和优势，

对于餐饮企业扩大规模、提高市场竞争力有一定帮助，全盘

否定并不足取。有关方面应在加强食品安全监管的基础

上，进一步明确预制菜的定义和使用标准，引导预制菜产业

健康发展，同时要求相关餐饮企业在使用预制菜时尽到告

知义务，让消费者吃得明白。企业方面则需充分尊重消费

者的合法权益，加强自我管理，优化产品和服务，满足广大

消费者合理需求和期待，这样自然能推动企业自身健康长

远发展。

与预制菜相比，消

费 者 更 关 心 是 否 吃 到

了 能 够 放 心 的“ 明 白

菜”，即 这 些 菜 品 是 用

什么材料、怎么做出来

的 。 有 关 方 面 应 进 一

步 明 确 预 制 菜 的 定 义

和使用标准，引导预制

菜产业健康发展。


