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一碗汤，赋能千亿预制菜市场

食汤，千百年来一直根植于中国人的饮食习惯中，一
句“骨头精华在汤里，营养都在汤里”更是传承至今。《本草
纲目》中便有膳方记载：猪骨汤可“补骨髓，益虚劳，丰肌，
泽颜”，男女老少，四季皆宜。

葱两段，姜两片，盐少许，糖适量……传统的煲汤讲究
食材和火候，不仅食材要鲜嫩，火候掌握也要恰到好处，一
锅“高汤”需要经长时间熬制，短则半小时，长则数十小
时。因其制作过程繁琐，忙碌的都市人鲜少有“耐心”煲出
一锅汤。但如今，这些传统的美食正通过标准化转化，以
预制菜的形式为消费者留住了“舌尖上的乡愁”。

2023年2月，预制菜首次被写入中央一号文件，国家
陆续发布了多项政策文件，如《关于恢复和扩大消费措施
的通知》《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》等，为预制菜产业的发展提供了政策保障和
支持。数据显示，2023年中国预制菜已形成5165亿元规
模的市场蓝海。

“预制菜就是把烹饪中大量的粗活、笨活、重活挪到中
央厨房。食材选配后，再佐上专业的调味汁和调味料，就
能成菜、成汤，这既节省了烹饪的时间，也解决了现在年轻
人厨艺的难题，让他们在家里就能做出大师的味道，甚至
做出家的味道。”于连富说。在他看来，预制菜主要分为

“体”和“魂”，前者是食材的切配加工，后者是调味汁或调
味料。调味汤可以支撑预制菜行业更好地发展，简化家庭
烹饪和餐饮连锁店出品的流程。

根据中国连锁经营协会和美团联合发布的《2024 中
国餐饮加盟行业白皮书》，2023年餐饮业的总收入同比增
长20.4%，达到5.29万亿元。同时，餐饮业的连锁化率达到
21%。不少互联网公司的数据显示，中国餐饮的连锁化率
其实已经接近25%。

火锅、麻辣烫、米线、米粉、拉面、云吞……日常生活
中，这些餐厅店随处可见。它们常以连锁的形式经营，实
行菜品标准化出品。“这些品类都需要用汤底来实现，60%
的连锁餐饮店与是汤有关系的。”于连富表示。传统餐饮
店中，制汤有5大痛点：耗时长、难标准、成本高、存在安全
隐患，餐品出品依赖大厨的技术。这些都极大限制了连锁
餐厅的经营和发展。如果中国汤食餐厅大部分都用标准
化汤底，既能减少人工及对技术的依赖，也能释放千亿以
上的市场规模。

独凤轩做“汤”已有20个年头，通过不断的技术创新
和产业链升级，实现汤类出品标准化，供应链保证化，进而
推动了餐饮行业连锁化的进程。他透露，独凤轩·中熬汤
业3万吨小分子蛋白原汤精深加工产业基地两期建成投
产后，最大产值能达50亿元，将为约10万家餐饮连锁店提
供骨汤标准化供应服务。

□ 本报记者 洪佳佳

独凤轩董事长于连富：

打造中国汤首选品牌

7月18日，海南儋州洋浦国际健康食品港里，独凤轩·中熬汤业3
万吨小分子蛋白原汤精深加工产业基地一期工程主体结构封顶，一
个年产值可达10亿元的骨肉原料加工项目已初见雏形。

作为独凤轩（838561）的董事长，于连富总是在和骨头“较劲”，从一
家小小的畜禽熟食加工厂出发，开创了中国“骨味”调味料行业。

“汤”，是独凤轩的标签，公司定位为中国餐饮骨汤供应链的全产
业链服务公司。成立20年来，先后在辽宁、安徽、海南等三地布局，建
成四大生产基地，形成独凤轩、汤食代、汤乐士、新食神和中熬汤业等
五大品牌矩阵，获得国家发明专利 28 项，全国各级代理服务商逾
1000家，服务食品工厂品牌及大型餐饮连锁企业逾2000家，为逾30
万家餐饮门店提供汤类标准化供应服务。

过去一年，独凤轩增长迅猛，公司实现营业收入2.4亿元，同比增
长7.6%，净利润3101.53万元，同比增长183.27%。如果将时间跨度拉
大，2017年至2022年间，企业依然保持了高增长态势，营业收入和净
利润双双实现正增长。

一碗汤，走上资本市场路

1996 年以前，于连富主要从事畜禽熟食、罐头
加工生意，生产过程中，往往会剩余大量的肉皮和骨
头。那时，东北餐饮业有个很时髦的“玩意儿”——

“骨头汤”。他发现，未来“骨味”调味料是一片“蓝
海”。

1997年，“抚顺市独凤轩畜禽熟食加工厂”应运
而生，主打天然的骨味产品开始成了大型火锅连锁
乃至小型民间小吃的标准化需求。此后，独凤轩一
直是按照自己的方向、自己的节奏在走，专注于技术
创新和体系化建设。

2016年，努力开始显现成效——独凤轩在新三
板挂牌，成为中国骨汤调味品行业里首个登陆资本
市场的企业。

打开资本市场的大门，意味着企业驶入了发展
的“快车道”——产业布局脚步加快，产品体系愈加
丰富，商业模式愈加清晰，营收利润逐年向上。

于连富介绍，近年来，独凤轩正利用类可口可乐
模式，在全国范围内逐步扩建产能。“我们在源头建
大型原料汤提取工厂，围绕市场需求，建设区域性的
深度调味分装工厂。同时在每个城市我们会建汤时
代研究所，进而形成网格化、区域化服务。”在于连富
看来，联合发展是未来各产业的发展模式。

目前，独凤轩已陆续建成四大工厂：位于辽宁的
总部基地和铁岭清真工厂，前者提供从骨原料到标
准化汤底的全方位服务，后者主产人参鸡汤和清真
汤品，主要服务清真餐饮行业；位于安徽马鞍山的鲜
汤工厂，以低倍鲜熬汤品和预制汤为主；位于海南洋
浦的原汤工厂，主推小分子骨髓原汤、预煮九成熟汤
材。同时，公司还在沈阳、上海、郑州、成都、北京等
地建设独凤轩汤食代共享爆品菜研创中心，共享产
品应用技术服务中心，助力汤食餐企实现厨房革命
与汤底升级。

2022年4月，独凤轩实施挂牌以来首轮融资，融
资规模为1亿元。本轮由中国农垦产业发展基金领
投，川味调味品龙头企业天味食品旗下海南博怀企
业管理合伙企业（有限合伙）跟投。中国农垦产业发
展基金是由财政部、农业农村部和招商局资本管理
有限责任公司共同发起的，是首只国家级农垦产业
基金，其规模为100亿元人民币。定增公告显示，此
次发行股票所募集的资金全部用于公司主营业务发
展，包括项目投资建设、补充流动资金。

独凤轩再次迎来发展的好时机——独凤轩·中
熬汤业3万吨小分子蛋白原汤精深加工产业基地项
目，有资本注入了。

一碗汤，“链”就一个大产业

6个月零6天。
从项目奠基开工，到主体结构最后一方混

凝土浇筑。
按照进度排期，今年10月，独凤轩·中熬汤

业3万吨小分子蛋白原汤精深加工产业基地项
目主体工程将进入设备安装阶段，2024年年底
进入投产阶段。

独凤轩·中熬汤业项目规划建设总面积为
5.9万平方米，计划总投资超5亿元。一期项目
投资3.5亿元，投产后每年可利用进口原料生产
3万吨小分子蛋白原汤、4500吨骨髓油及6万吨
预煮汤材，预计年产值将达到约10亿元，可安
排就业岗位超 300 个，每年纳税额将超亿元。
二期工程第三方公共型超级冷冻保鲜冷库及分
拣、加工流通配套设施，预计 2024 年末开工建
设。两期项目建成投产后，最大可释放50亿元
年产值。

谈及来海南自贸港投资兴业，于连富说：
“海南自贸港的两项核心政策，对我们很有吸引
力。”第一项是对原产于海南或含进口料件加工
增加值超过30%的货物，经“二线”进入内地免
征进口关税。独凤轩·中熬汤业项目的骨头原
料主要来自欧洲、南美、北美等地区，一般情况
下，骨头的进口关税为12%。“大宗原料能降低
12%的税收，无论是留在企业，还是让利客户，
对公司而言是很有吸引力的。”第二项是“双15”
的税收政策，海南自贸港企业所得税和个人所
得税到15%封顶。“未来对于企业利润增加，合
理节省税负，会起到很大的作用。”

高端食品加工是海南“十四五”期间重点发
展的高新技术产业之一，目前已经集聚一批全
球知名企业在洋浦布局健康食品项目。项目建
成投产后，可依托母公司独凤轩丰富的骨汤料
产品体系，实现与国际健康食品港内肉类加工
企业良性联动发展，进一步增强儋州洋浦生态
产业链循环经济。

“未来，我们将推动上游产业链协同进入海
南，进入儋州洋浦国际健康食品港，共同推动食
品加工产业、预制菜产业升级发展。”于连富说。

“用中国汤传承中国味，让一亿消费者每天
轻松喝到营养美味好汤”是于连富创办独凤轩
的初衷。如今，企业上了规模，他有了更高的目
标——构建全球骨汤产业链，助力伙伴企业成
功，打造成为中国汤首选品牌。

于连富接受证券导报记者专访。孙祥凯/摄
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