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牛肉片、牛仔骨、牛仔粒、蒜香骨……每天清
晨，一箱箱粤式预制菜从佛山市金嘉厨食品科技
有限公司（以下简称“金嘉厨”）成品仓库搬上货
车，自佛山市南海区发往全国多地。

从2015年成立至今，金嘉厨一直坚守“传承
不守旧，创新不忘本”的理念，专业生产健康美味、
轻松烹饪的冷冻肉类制品。其营业额，在短短几
年内，从最开始的年入两三百万元迅速跨入“亿元
俱乐部”，2023年与2015年相比更是涨了约百
倍，仅牛肉片这一单品就年销过亿元。

在激烈的行业竞争下，金嘉厨异军突起的背
后，有着怎样的经营之道？如今步入第十个年头，
金嘉厨又将如何开启新的高质量发展之旅？近
日，记者走进金嘉厨，深入探秘粤式预制菜如何做
出大未来。

从广义上讲，速冻食品都是

预制菜，如速冻水饺、速冻汤圆、

速冻面包等，自然，冷冻肉制品也

位列其中。预制菜因其可以在短

时间内完成烹饪而越来越被大众

接受，并潜移默化地改变了广大

消费者的生活方式。但随之而来

的疑问也不少——预制菜是否安

全？

“健康安全永远排在第一位，

公司出品的全部产品，我和员工

都经常吃。”孙锐佳表示，从食材

原料采购、研发、生产到监管、成

品出库各个环节，金嘉厨都以标

准化流程推进，全链条确保食品

的品质和安全，让老百姓买得放

心、煮得安心、吃得舒心。

守护“舌尖上的安全”，是金

嘉厨打响“金字招牌”的一大秘

诀。金嘉厨选用的南美及欧洲的

优质肉牛，在经过海关、企业、第

三方多重检验，确保原材料安全

可用后，才会进入研发和生产流

程。为进一步从源头上把控产品

质量，孙锐佳还持续布局“第一车

间”建设，计划在肉牛产业较为发

达的巴西选购牛场，开辟从养殖、

屠宰到加工、冷链上下游全链条

的冷冻肉类制品生产线，保证原

材料供应新鲜稳定，提高品控能

力。

对于生产加工企业来说，能

干的“熟工”是企业发展的助推

器。“我们公司员工流动很小，从

‘小白’成长为‘能手’，员工们大

多数都选择陪伴企业共同前行。”

孙锐佳表示，金嘉厨很重视企业

管理，尤其是人才培养，“建立完

善的安全生产管理制度加上稳定

的人员，很大程度上可以降低、规

避生产操作风险。”

据悉，每周一下午，金嘉厨都

会安排两小时对员工开展集中培

训，从生产要求、安全卫生、团队

建设等方面推动员工素质提升。

同时，该公司生产车间启用组长

制，以12至15人为一组，实行三

级管理，以稳定的团队保障生产

的稳定。

金嘉厨还聘请专家及食品安

全监管团队走进企业开展专业评

估，并定期出具监测报告、优化方

案及整改建议，切实保障监管透

明与生产安全。

“游佛山逛祖庙，年年有余！”

酿鲮鱼是佛山人儿时的记忆，逢

年过节家中长辈便会拿出这一手

“大菜”。“脱胎换骨见刀工，煎酿

鲮鱼自不同。但嚼无妨宜老幼，

鲜甜可口味香浓。”鲮鱼原本多

刺，但酿鲮鱼将有骨变无骨，破皮

取肉，融合了广东特色腊味海味

干货，色香味俱全，是广东十大名

菜之一，声名远传。

早在创业之前，孙锐佳就凭

借自己对美食的喜爱，师从“南厨

宗师”梁奀师傅学习制作这道广

东名菜，并顺利成为酿鲮鱼制作

技艺传承人。传统酿鲮鱼制作技

艺流程复杂、精细，对手工操作要

求很高，特别是选材、烹饪、包装

等环节离不开长期的经验累积和

判断力积淀，难以被现代技术所

替代。如今，因工序复杂、成本昂

贵，并受到流水线制品冲击，酿鲮

鱼制作技艺青黄不接，甚至到了

几近失传的地步。同时，随着社

会生活的变迁，人们的饮食口味、

生活质量也发生很大变化，传统

的酿鲮鱼材料和做法不一定能够

满足现代人的需求。

据了解，鲮鱼盛产于珠三角

地区，在温差极大的北方城市几

乎不能生存。经过市场调查，孙

锐佳发现佛山手信市场正缺肉制

品类。如何既能够留住家乡童年

的味道，将酿鲮鱼制作技艺传承

下去，又能够打出佛山特色，形成

规模化生产经营？推陈出新，研

制佛山手信“佛山功夫酿鲮鱼”的

想法在孙锐佳脑海中逐渐成型。

既然是“功夫鱼”，“功夫”下在

何处？在孙锐佳的带领下，金嘉厨

研发团队对酿鲮鱼制作技艺进行

了改良：选用更贴近当代受众喜好

的马蹄碎、冬菇粒、陈皮丝、葱花等

配菜；投资百万元购入全新数控设

备，其速冻功能可以将鱼肉定格在

最鲜美的时段；引入流水生产线，

将酿鲮鱼留皮、去骨、包馅等工艺

分割开，既去骨去肉，一头一尾鱼

皮又能不破，塞入辅菜后还能保证

鱼皮的完整、馅料的充足。

“我们每天能生产 2万尾

鱼。”孙锐佳憧憬，将佛山功夫酿

鲮鱼做成粤式预制菜的代表产

品，以佛山手信的形式向外传递

粤菜“功夫”的神韵。“吃在嘴里，

它不仅是品一道名菜，更是品一

段时光，我相信，佛山功夫酿鲮鱼

的市场将更加广阔。”孙锐佳充满

信心。

金嘉厨的创始人、董事长孙

锐佳是土生土长的南海人，也是

一位地道的“美食控”。

“我从小就喜欢美食，小时候

在家有事没事就喜欢研究各种菜

式。”说起美食，孙锐佳满脸止不

住地欢喜，“我也说不上为什么喜

欢，好像就是与生俱来的。”

1997年，带着对美食的热

爱，在人生的第一个十字路口上

——继续上学还是学一门技术，

孙锐佳选择了当时的“佛山一

技”，就读烹饪班，重点学习烧腊

烹饪技术。很快技艺有成，他先

后入职佛山金城大酒店、佛山宾

馆等佛山知名酒店，成为了一名

小小“烧腊仔”。

步入21世纪，随着我国经济

的高速腾飞，佛山涌现出越来越

多的酒店、酒楼以及各式大排档，

烧腊行业的竞争也日趋白热化。

在烧腊行业历练多年的孙锐佳敏

锐地察觉到，想要继续实现自己

的美食梦，必须挑选新“赛道”。

经过深思熟虑，2015年，孙

锐佳与合作伙伴一起成立了如今

的金嘉厨。金嘉厨以制定粤式预

制菜行业标准为目标，以“传承不

守旧，创新不忘本”为经营理念，专

业生产健康美味、轻松烹饪的冷冻

肉类制品。

“一开始规模不大，每个月

就二三十万元的营业额，但我们

坚持下来了，并很快迎来飞跃式

的发展。去年，月销售逾两千万

元。”孙锐佳说，经过9年多的发

展，金嘉厨已经从一开始单纯的

冷冻肉制品制造加工企业，发展

成一家初具规模并集仓储、物

流、加工于一体的生产平台，拥

有体积达20000立方米的冷冻

储存仓库、面积达12000平方

米的标准生产车间。

从金嘉厨实现蜕变的那一刻

起，孙锐佳的美食梦才真正启航：

他也不再是一名“烧腊仔”，而是

摇身一变成为企业的“掌舵者”。

如今，在他的带领下，金嘉厨

已步入了发展的第十个年头，形

成了系列品牌冷冻产品，如牛肉

片、黑椒牛仔骨、牛仔粒、小炒黄

牛肉、大厨牛排等牛肉制品，以及

卤水肥肠、脆皮乳鸽、豉汁排骨、

墨鱼胶（滑）、蒜香小排、小炒鸡

杂、富贵酿鲮鱼等其他日常肉制

品，在预制菜行业内打出了一定

的知名度。他相信，预制菜行业

一定大有前景，未来，金嘉厨将往

全产业链的方向深耕细作，做成

粤式预制菜的标杆企业。

单品年销过亿元背后藏“巧思”

小小“烧腊仔”圆梦“美食情”
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全链条守护“舌尖上的安全”

创新推出佛山手信“佛山功夫鱼”
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■富贵酿鲮鱼。

■牛肉片。

■鲜肥肠。

■精制牛腩。

在金嘉厨众多产品中，牛肉

片是最核心、最受欢迎的“金牌产

品”，去年仅这一单品销售额就破

了“亿元大关”，占比总销售额约

1/3。
小小牛肉片，如何有这般魔

力？实际上，不只是牛肉片，金嘉

厨的其他牛肉制品也深受市场喜

爱。孙锐佳从选材、产品研发等

多方面层层剥开这背后藏着的道

道“巧思”。

要做好“牛”产品，先要有好

“牛”。金嘉厨的牛肉原料全部来

自于南美及欧洲的优质肉牛，并

根据所需的肉质、片型、厚薄的不

同而选择不同产地的肉牛，“以上

乘的原料做上乘的产品”。

金嘉厨专门设立了研发部，

在孙锐佳的带领下，研发部同事

们每年在全国范围内边跑市场边

进行调研，考察不同地区的饮食

特色，以及市场需要什么、如何研

发等，确保产品从原料到辅料都

合乎当地消费者的饮食习惯。

以市场调研为基础，多年以

来，金嘉厨与华南农业大学食品

学院研发室强强联合，借用高校

科研力量，提升食品中的技术含

量。“基本每个国家的食材原料，

我们都会开发超过20个配方，保

证呈现出最佳状态。”孙锐佳介

绍，市面上所见的每一块来自金

嘉厨的牛肉，背后都有一个强大

的12人科研团队，从微生物、速

冻等各个流程着手，通过不断进

行数据分析和实验研究，最终才

得出这块牛肉的“终极公式”。其

中，不同配方调制出来的牛肉制

品，都会有工艺、口感、片型等方

面的差别，可以满足不同地区不

同口味的饮食需求。

能够快速出餐，也是金嘉厨

抢占市场的一大优势，这体现在

金嘉厨的所有产品中。“我们主打

的就是方便出餐，产品一解冻甚

至有些产品无需解冻，然后简单

烹饪就行，特别适用于团餐、快

餐、煲仔饭等渠道。”孙锐佳举例，

如经典牛肉片，自然解冻后抓揉

松弛，过油配搭鲜蔬爆炒、浸煮、

蒸均可。

目前，金嘉厨产

品面向全国经销商

客户，销往除了

新疆、内蒙古以

外的其他各

地区。

■金嘉厨全链条保障出品安全。图为锯骨车间。


