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2021年，预制菜赛道的兴起
受到业内群体的高度关注，据艾
媒数据显示，2021年中国预制菜
市场规模达到 3459 亿元，到
2025 年行业规模有望增长至
6000亿左右。预制菜是指经过
洗、切、搭配、加工调味步骤的菜
品，这也就意味着，大量的洗菜
切配工作，在中央厨房就已完
成，在后厨简单炒制即可上桌。

节省了厨师的工资，还免去
了后厨的地租，在预制菜的帮助
下，一家家规模化连锁餐饮开了
起来，一家家中餐小馆倒了下
去。

由于资本的快速进入，中餐
连锁品牌不断发展，外卖行业和
预制料理包挤对传统中餐厨师
的消息甚嚣尘上。

但不久前，中国连锁经营
协会发布的《2021年中国连锁
餐饮行业报告》显示，2021年国
内餐饮市场规模达4.7万亿，未
来3-4年间需要新增800万就
业岗位，餐企门店数量迅速增
长的同时，也将产生巨大的劳
动力缺口。

去年底，人社部发布的全国
“最缺工”的100个职业中，“中
式烹饪师”再次榜上有名，按照
这样的数据来看，厨师的未来不
仅不尴尬，还很光明，但事实真
是如此么？

在萃华楼集团总经理王培
欣看来，料理包也好，外卖也好，
是根据人们在特定历史时期的
真实诉求所产生的，但是有历史
有传承的中餐，不会因为这样的
东西而被取代，厨师的命运也不
是“亡在”这样的东西手中的。

“我们曾经也研发过这种料
理包，菜本身还好说，调料的配
比，安放的顺序数量，以及相互
之间产生的化学反应，温度和火
候这些东西都是料理包无法替
代的，东西卖出去不好吃，不光
糟蹋食材，还糟蹋名声。”即便如
此，王培欣理解目前餐饮企业的
做法，在经济相对吃紧，人们对
于消费的意愿下降，生活压力陡
增的情况下，这样的产品确实可
以满足很多人一日三餐的基本
诉求。

“但你说，这东西能替代厨
师？那是不可能的。但厨师行
业的确面临危机，这个危机来自
于厨师本身。”王培欣说。

厨师这个职业和其他职业
相比有许多与生俱来的短板，工
作强度大、工作环境恶劣、接触
面单调、从学徒出师慢、基础薪
金待遇低、社会地位低……王培
欣历数厨师行业的各项劣势，这
些问题无法回避。

当社会再分工，行业细化
后，对于选择职业初期的年轻人
来说，厨师算不上一个好工作，
年轻人宁肯去送外卖也不乐意
做厨师，这就造成了厨师这个职
业面临人才断层的窘境。

“在中国，好厨师永远不会
没工作，你要是觉得预制料理包
和机器人就能把你的工作取代
了，说明你本身就不是一个好厨
师。”老黄在北京经营餐饮企业
近20年了，他坚信厨师不会失
业。

“客人们越来越着急了。”十
几年前，客人点了一道需要活鱼
的菜肴，如果后厨10分钟之内料
理完成，客人很有可能会怀疑，
这个鱼是否是鲜活的，烹饪过程
中有没有偷工减料。

“现在的客人不一样了，点
完菜恨不得立刻菜就能上来吃，
导致很多需要慢火的菜都提前
处理，鱼恨不得要用猛火炸得很
透，然后在锅里浇个汁就上桌
了，这个变化不仅影响了客人品
尝菜肴的口感，还影响了厨师们
的积极性。”

“每道菜都要求快，而不是
质量的情况下，厨师们那为数不
多的聪明才智就会全部耗费在
如何使得料理更省事上，徒弟不
愿意学，师父不愿意教，这一来
二去厨师的质量就下来了。”

“快和慢其实是餐饮未来的
两个方向，追求快的大可以去点
外卖吃预制料理包，想吃正经菜
品的到店里吃饭的客人，还是可
以获得应有的菜品和尊重。这
个事情不是厨师决定的，而是餐
饮行业经营者需要决定的，你到
底要为什么群体服务？”

在老黄看来，厨师的下限很
低，上限却很高，看上去在行业
中的大部分中低端厨师，拿着微
薄的工资，从事着非常辛苦的工
作。但是很多厨师不明白，他们
只要再努力一点点，向上推开更
高的那扇大门，等待着的生活和
世界，是完全不同的。

（据中国新闻周刊）

去年的最后一天，罗振宇的跨年演讲《时间的朋友》上线，在罗胖讲述的53个故事中，

那个关于厨师的故事并没有引起多大的波澜。

“一个烹饪学校，拼命拦着毕业生，不让他们去火锅店、单品店、快餐店就业，因为他们

认为，有烹饪理想的学生还是要去技术含量更高的饭店学习，才能持续提高不被替代。”

演讲中，罗振宇高度赞扬了这所烹饪学校的意识和思路，但是他不知道，这几年里，全

国新开了多少火锅店、烤肉店和自助餐厅。数据显示，2020全年，火锅行业的营收高达

11700亿，占到整个餐饮行业的三成。

当外卖崛起，连锁餐厅们为了适应快节奏和高出货量，纷纷研制预制料理包的时候，

恐怕留给厨师的时间不多了。

在巨大的生活压力面前，厨师的未来或许并不如罗振宇口中的那样美好。

厨师消失在后厨
取而代之的是预制料理包

2021年最后一个月，45岁的
厨师秦声失业了。

在失业的半个月里，他注册了
外卖骑手、跑腿平台骑手、网约车
司机、快递员等多个平台，上传了
好几次个人信息等材料，但始终没
有下定决心转行。

“讲道理，去年我就应该失
业。”在疫情的影响下，餐饮行业受
到了巨大的冲击，不少企业和门面
都没有挺过第一次居家隔离就倒
下了。

秦声的老板是个年纪比他小
一轮的年轻人，有个家族企业，干
餐饮就是玩。在疫情最严重的时
候，小老板挺仗义，虽然店铺不开
门，工资月月照发，年底还给了秦
声两张游乐园的门票，让他带着孩
子去放松一下。

“厨师的流动性其实很大，尤
其是像我这种水平的厨师，什么菜
都能做点，川菜、鲁菜、粤菜全会，
红案白案都行，曾经从来不缺工
作。”秦声坦言，自己学徒出师后辗
转过7、8家饭店，有的是经营不善
倒闭了，有的是自己跳槽了，这次
失业之前，自己在这家饭店也干了
3年了。

“ 岁
数慢慢大
了 ，小 老
板对我不
错 ，我 也
不想折腾
了。”但没
想到就是

这样自己还是失业了。
失业的原因是，小老板拿到了

一个在商场连锁餐厅的经营机会，
在城市中的几个商场中租下了店
铺，准备扩张，最初秦声听说这个
信息的时候感觉自己的好日子来
了，没准还能安排几个徒弟就业。

就在筹备新店的时候，小老板
找到秦声，感谢了他3年多来的工
作，给了他两个月的工资后告诉
他，下个月不用来上班了。

小老板告诉秦声，由于商场有
消防等系列措施，对于明火的使用
管控得很严格，审批报备的程序很
复杂，而且商场人流量大，翻台率
上不来影响效率，炒菜耽误事。于
是决定全部采用预制料包做开放
式后厨，“不仅干净卫生，还节省成
本方便快捷。外卖小哥来取货也
不耽误送餐。”据媒体统计，70%的
外卖，都来自5块钱的料理包。

“5元钱成本的预制料包，热一
下卖25元，可能只需要2分钟。从
这个道理上看，老板确实没有必要
再养个我了。”秦声本想和小老板
讨论一下，但是听到这个数据后，
只说了一些感谢的话，没有再说别
的。

“讲道理，我这个岁数的厨师，
想要再找到一份后厨的工作并不
难，理论上手下有几个小孩子，我
指挥一下，给他们讲讲，每天工作
也不会太辛苦。”

但事实并不如秦声所期望的
那样，孩子们越来越不愿意学厨师
了，学徒们三天打鱼两天晒网，自

己讲炒菜的时候，孩
子们都在刷短视频，
让炒个菜练练手，都
往后缩着，谁也不愿
干活。

“因为他们知道，
厨师这个工作不赚
钱 ，还 不 如 去 送 外
卖。”秦声的一个徒
弟，两年前转型成为
了外卖骑手，最多的
一个月能赚一万多块
钱，这是秦声一个半

月的工资。
离开的那天，小老板邀

请秦声，新店开业的那天回
来看看，请他吃饭，但秦声不
准备赴约。

“咱不能咒人家，但是我
打心眼里觉得，预制料理包
那东西不是个玩意。”

预制料理包不是个玩意 好厨子永远不会没饭吃
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