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前几年，年菜半成品因方便、快捷备
受消费者青睐，餐企也是本着服务顾客的
宗旨和心态推出半成品。近一两年，由于
种种原因，我市餐饮市场热度趋缓，从而
使得行业竞争尤为激烈，年菜半成品成了
餐饮市场上的新“蛋糕”，大饭店、小餐馆、
食堂、熟肉店，甚至一些小作坊，都纷纷

“出马”，“抢食”年菜半成品市场。
半成品上市越来越早

现代快节奏的生活，早已改变了老大
同人进入腊月就开始忙年的风俗。记者
在采访中发现，2020 年春节前，年菜半成
品上市时间较往年提前了不少。2021 年，
刚刚进入 12 月，各大饭店就开始了半成
品的推广攻势。“市场就那么大，尽早推出
产品，多占一分先机，在市场上就可以多
分一杯羹。”采访中一位餐企负责人表示。

采访中记者了解到，近年来，由于食
材、房租、人工成本上涨等因素，再加上周
边旅游市场不景气的影响，餐饮企业的利
润缩水，从而都将目光盯在年菜半成品
上。采访中一位餐企负责人对记者说，相
对堂食菜品而言，半成品加工简单，且可
成批量生产加工，是餐饮行业一个新的利
润增长点。

半成品品种越来越丰富
年菜半成品最早出现在市场上时，品

种只有老大同传统的扒肉条、丸子、炸鸡
块、炸带鱼等，消费群体是老式家庭，年轻
人、三口之家大多不涉其中。随着人们需
求的多样化，消费群体逐渐扩大，半成品
品种也越来越丰富。年菜半成品除了传
统的扒肉条、丸子、酱牛肉、酱猪蹄、熏鸡
等外，还增加了加工好的过油肉片、肉丝，
切好的肉馅，八宝饭及多种主食。还有一

些饭店更加贴心，半成品中还有加工好的
烧麦皮等。为了方便顾客购买，餐企又推
出半成品套餐，价格不同内容不同，价格
从百元到三四千元应有尽有。

记者在采访中了解到，尽管半成品市
场存在着良莠不齐的现象，但我市一些知
名餐企对半成品的制作加工依然保持着
一份匠心。凤临阁味庄坚持“品质为王”，
该店的半成品除了传统的扒肉条、丸子、
酱牛肉、炸带鱼、黄焖鸡块外，还有手工切
的猪肉馅、羊肉馅，以及桂鱼、东海鱿鱼、
辽参、黄玉参等海鲜产品，更有该店的名
吃——糖火烧。而且该店的半成品既可
自行挑选，也可以购买套餐。“凯鸽”年菜
半成品有酱香猪手、酱香牛腱、小烧肉、干
炸带鱼、芝麻桃仁、酱香排骨、过油肉、鲈
鱼、鳜鱼……合理的价格、上乘的味道，源
于“凯鸽”中央厨房精益求精的精工细作，
以及源头直供最为新鲜的食材。尚品御
泉的半成品除了有传统扒肉条、黄焖丸
子、红烧带鱼、黄焖鸡块外，还有香汁卤
鸭、里脊肉丝、里脊肉片、西北黄馍馍、吉
祥八宝饭、红糖枣泥馒头、红烧牛肋排、深
海黑虎虾、酱汁牛排、镇店将军鸡等。该
店的半成品都是现做现打包的，购买者需
要提前预订。

半成品趋于高档礼品化
记者在采访中了解到，现如今，年菜

半成品已不单纯是家庭自用，更多的是成
了一种礼品。作为礼品，我市一些大饭店
还推出了高档半成品礼盒。红旗大饭店
和皇城壹号饭店不仅推出了“老大同味
道”家宴半成品系列产品，还创新地推出
了“经典新春全家福”套餐，包括佛跳墙、
冰糖燕窝、黄焖鲍翅，以及“经典佛跳墙”

套餐、“顶级鲜美大闸蟹”套餐等多个系列
的半成品，不仅档次高搭配合理，而且价
格还特别实惠；田园北魏家宴推出的盆菜
礼盒，包括公鸡肉、牛肉丸、干鲍鱼、海参、
花胶、花菇、蹄筋、瑶柱等；凤临阁味庄半
成品高端礼盒中包含有辽参、黄玉参、东
海鱿鱼、笋壳鱼等。

采访中消费者刘明对记者说，他买
了两份红旗皇城壹号高档半成品礼盒，

作为送给双方父母的年礼。这样的礼品
不仅实用，而且能表达对父母的心意。

“父母那一代人舍不得吃这类高档食品，
子女们又不会做，半成品的出现就解决
了这些问题。”记者在采访中了解到，高档
半成品礼盒也有许多是父母买给在外地
过年的儿女的，也有作为春节礼物送给朋
友的……无论是送给谁，高档半成品礼盒
都是一份很好的心意。

年菜半成品年菜半成品：：被抢食的新被抢食的新““蛋糕蛋糕””

本报讯 （记者 牛瑞芳） 2021 年 12 月
31 日，位于北都桥下滨河路东侧的“食为
鲜”农贸市场正式开门迎客。

“食为鲜”农贸市场的前身为北都桥
市场，于 2012 年开始建设，2013 年开始
运营，2019 年正式命名为“食为鲜”农贸
市场。之后经过两年的改造，升级成“星
级”农贸市场。改造后的市场占地面积约
4600 平方米，设有 120 个摊位，设施设备
齐全，配有冷库、仓库、公共卫生间、垃
圾房、管理用办公区等配套设施。经营品
种主要有农蔬、鲜肉、粮油、水果、熟
食、水产等，为周边的太阳城、月亮湾等
10 几个小区、约两万户常住居民提供日常
生活所需服务。

此外，该市场还将二楼东侧区域作为
大同市扶贫农副产品展厅，面积为 700 平
方米。展厅内设立多个直播间、培训教室
及各区县农副特色产品专区，为农特产品
提供线下销售平台和线上电商推广，以及

包装分装、商标设计、广告宣传、整体运
营等销售服务，让广大农户和经营者通过
培训都能够懂产品、重品质、会经营、树
品牌，合力促进市场的整体竞争力和良性
循环。

再过几天就是我国的传统节日腊
八节了，吃腊八粥是这一节日的传统习
俗。那么，除了腊八粥之外，你知道老
大同人在这天还会吃什么吗？

据市地方志记载，过去老大同人要
在腊八节的前一天到河川打腊冰，打回
的冰块先放入瓮中化水。到了腊八节
的早晨，将用冰水浸泡过的各色杂豆与
小米、红枣一起做粥，并于日出前吃粥，
还有“腊八早粥，来年早收”之谚语。老
大同人的腊八粥，通常做成稠粥，吃时
还会就着山药、白菜、豆腐、豆芽烩菜。
而且，除自家吃外，还会赠送给亲朋好
友。所剩之粥，初九、初十还要吃，称

“红三天”。另外，腊八节这天多吃素
食，午饭吃“腊八面”，即以黄花、蘑菇、
海带等八种菜熬汤浇面。

腊八节吃腊八粥的习俗一直延续
至今，一碗热腾腾的腊八粥也寄托着
人们期望来年祛疫迎祥、幸福安康的

美好愿望。不过，吃腊八粥也要讲究
营养健康。

采访中我市一家饭店的厨师冯师
傅介绍说，大同人的腊八粥通常以小
米、杂豆、红枣为主。其实，做腊八粥时
也可以适当搭配一些糙米、杂粮，以及
一些坚果类食材。另外，在制作时一定
要熬煮得软一些，这样腊八粥的营养才
更易被吸收。除此之外，市市场监督管
理局的有关工作人员也提醒说，消费者
在选购制作腊八粥的食材时，最好到正
规的商超、市场选购。对于一些有包装
的食材，应注意查看是否在保质期内，
包装是否完好。 一凡

““食为鲜食为鲜””农贸市场盛大开业农贸市场盛大开业 大同传统腊八节吃这些大同传统腊八节吃这些


