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“你买菜，我帮做！”加工费几元到十几元不等

菜市场“代炒”服务火了

代炒一个素菜收费六元

上海浦东永泰路一菜市场，晚上
六点半是餐饮档口老板李冬和厨师最
忙碌的时候，20平方米左右的档口外，
用餐区已经坐满了顾客，还有一些老
街坊买好了菜直接送过来，等烧好后
带回家吃。

李冬的“代炒菜”小档口是在三个
多月前开起来的，当时正好赶上菜市
场改造升级，做了十几年餐饮的李冬
觉得新的机会来了。按要求办好营业
执照、食品经营许可证、卫生许可证等
证照，李冬以酸菜鱼为特色主打的“代
炒菜”档口正式迎客。

李东说：“因为在上海的上班族，
在家里烧饭可能不具备这些条件，所
以 市 场 里 就 慢 慢 有 代 烧 菜 档 口 服
务。我们不像以前做餐饮店，顾客来
两三个人，他们感觉点一个菜、两个
菜，有点不好意思。我们这哪怕来炒
个土豆丝，炸一个排条，对我们来说
都一样。”

代炒一个素菜收费六元，复杂一
些的荤菜小炒十几元，如果只买了鸡、
鸭、鱼，李冬的档口还提供包括蔬菜在
内的配菜服务。

多地菜市场推出“代炒菜”服务

除上海以外，类似的“代炒菜”服
务也已在浙江、江西、广东等地出现。
今年 10 月 1 日，浙江义乌新马路邻里
市集正式推出了厨师“代炒”服务。

今年 60 多岁的王大爷是第二次
来这里让厨师“代炒”，代炒的菜肴
是一份大肠。“我天天来买菜看到
的，我就住这隔壁 ，他们比我们自己
烧得好吃，食材也处理得很干净。”
王大爷说。

口味是一方面，相比于普通的饭
店或者外卖，“代炒菜”意味着更新鲜、
更实惠，想吃什么自己在市场买好，
洗、切、炒的全过程都清清楚楚；和固
定找家政阿姨烧饭相比，“代炒菜”这
种模式又更加灵活。

江西萍乡市九洲随便餐馆的老板
陈鹏几年前就开展了这项业务，眼看
着大家的接受度越来越高。“刚开始就
3家店，慢慢就有了8家店。可能大家
也是觉得这里方便，食品新鲜，现炒、
现买、现切，没有冷冻的、预制菜之类
的东西。”

“代炒”档口是怎么做起来的？

不过，如果以产业链的视角来观
察“代炒菜”，会发现它的出现并不是
偶然。浙江义乌新马路邻里市集市
场管理员金景秀认为，围绕着菜市场
周边的住户画像和有没有现实需求，

是“代炒菜”能否发展起来的最重要
的条件。

“我们先有这个想法，调研发现确
实可行，不光我们经营者要有这个理
念，消费者这个理念也要跟得上。”金
景秀表示，通过对周边一公里范围内
的居民进行市场调研，发现有很多上
班族和居家老年人。

“对年轻人来说，下班回去炒可能
费时费力，对老年人来讲，年纪大了，
手脚可能不方便。然后我们提出一个
想法，就联合这些经营户搞起来。”

有了需求，还要打通“代炒菜”服
务提供者和顾客之间的通道——市场
的升级和经营户们的服务升级。

李冬算了笔账，每天上午10点多
到中午1点、下午4点开始到晚上7点
是两个比较忙的时间段，如果一下子
涌入十几位顾客，同时洗菜、切菜、炒
菜，对于一个小档口来说，难以应付。

因此，菜市场的商户们能否提供洗、切
的前端服务，是“代炒菜”能不能实现
的另一个重要条件。

李冬说：“如果每个人都拿一块
猪肝或者一个土豆来，我又要削，又
要切，这样每天也做不了多少。包括
切鱼片、蔬菜削皮等，商户们把原材
料给做好，再来到我这做，会节省很
多时间。”

在金景秀这样的市场管理人员
看来，培养、呼吁商户的协作十分重
要，其背后折射出的是服务理念的
变化——传统菜市场如何向“农贸市
场+”转变？金景秀介绍：“‘农贸市
场+’是我们改革的一个试点，现在我
们到菜市场，不仅要买菜，可能还要去
买点超市里的东西，我们会增设一个
超市区域。我们提出理念，然后让经
营户去落实。现在蔬菜会帮你清洗，
牛肉会给你切片。”

菜场+餐饮新业态
菜市场正在迭代升级

软件之外，还有硬件的升级改
造。为打破人们对传统菜市场“脏乱
差挤”的认识，许多地区开始对菜市场
进行“重构”。例如，截至今年8月末，
上海浦东已完成25家标准化菜市场升
级改造。

李冬说，自己所在的菜市场干
净整洁，不仅有空调，还有专门的休
息区，自己的小档口也加装了市场
的通风、排烟系统，卫生状况也有了
改善。

中国食品产业分析师、广东省食
品安全保障促进会副会长朱丹蓬认
为，从当下的市场需求来看，“代炒菜”
是一个能够满足个性化需求的新业
态，未来需要通过配套服务的提升，进
一步引导，让行业走向规范化、专业化
及品牌化的方向，以获取更广阔的市
场空间。

“有些人口味偏淡一点，有些人偏
咸一点，从代炒的角度来说，比餐饮行
业服务得更加到位一点，完全可以满
足消费端的核心需求和诉求。”朱丹蓬
表示，目前这一服务只是起步阶段，有
待进一步观察。以目前生活的节奏来
说，未来它一定是刚需，整个菜市场也
将朝着规范化、专业化、品牌化和服务
化的方向发展。

图文据央视新闻

最近，在外卖、餐厅及商

超预制菜之间，“代炒菜”服务

悄然兴起。只要在“代炒菜”

档口付几元到十几元不等的

加工费，就可以把刚买到的新

鲜食材，变成一份热乎饭菜。

食材新鲜，现场烹饪，口味还

可以定制。

这项新服务你会选择吗？

能在更大范围内推广吗？


