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不见油烟，不闻炒菜声
一份份餐食却能快速端出

揭秘
料理包里的

玄机

前天本报报道了市区周边网络订餐的现状，引起读者的
极大关注。连日调查中，记者还发现了一个奇怪的现象。

比如在宁大步行街某小厨，没有堂食，只有一间20多平
方米的小门面，前台和后厨被门隔断。前台柜台前，摆着20
多只送餐手提袋，两个送外卖的小哥守在门口。几分钟后，20
多盒便当顺次端出。

记者转到厨房后面，不见油烟排出，也听不到炒菜的声音，
那么多便当是怎么快速出来的？现场调查发现，奥秘在于一种
叫料理包的半成品。很多食客用手机点外卖时，并不知道那些
食品不是现场制作的，而是在开水中煮一煮就送出来的。

料理包里究竟有多少玄机?

记者找到了一家可以堂食的小饭店，点了份鱼香肉丝盖浇饭。
从取餐窗口瞥见，店员从冰箱里拿出一袋东西，用剪刀剪了个

小口，放进微波炉。然后舀了一碗饭扣在盘子里，切了半个真空包
装的卤蛋，夹了两三棵煮熟的西蓝花。

大约三四分钟后，店员从微波炉里拿出加热好的那袋东西，剪
开，浇在饭上。原来，微波炉加热的正是已经加工好的鱼香肉丝。

“怎么不是现炒的？”记者质疑。
店员说，现在的快餐都是用料理包做的，速度快，味道又好。

“如果给你现炒，10多分钟做一个，这么多单子等着，我们都不用做
生意了。”

记者吃了一口，感觉不出有多好的味道，尤其是肉丝，可能冷
冻时间太长，和新鲜肉的口感完全不一样。

在另一家温州小吃店，记者发现，这里的炒饭有两种：一种是
新鲜饭现炒，另一种则是料理包解冻加热。

中午11点到12点是用餐高峰期。记者看到，因为订单太多，
有的店家直接把事先解冻好的几十袋料理包丢进沸水里煮，再捞
起来一袋袋分装送餐。最快时，不到1分钟就可以出餐。

一家网红外卖店，11月份有8300多单的销售量。店老板告诉
记者，不用料理包，根本做不到那个量。他说，料理包品种多，有上
百种口味，可以满足不同顾客的需求。而且料理包操作简单，不会
炒菜的人也会做，店里请四个员工，每人每月工资4000元，比请大
厨省钱多了，大厨还不一定能做出这么多品种。另外，买新鲜菜现
炒现卖，浪费多，出餐又慢，留不住客人。做外卖，靠的就是口味和
送餐速度，所以用料理包是最划算的。

这个老板还透露，他在嘉盛银座租的店，每个月房租6000元，
算上料理包、员工工资、水电等各种费用，一份快餐成本在5元左
右，卖出去的最低价格是13元。

不少外卖店都在使用料理包


