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而而，，大多数消费者对预制大多数消费者对预制
菜持怀疑态度菜持怀疑态度。。达城一些达城一些
中餐店却坚持传统经营模中餐店却坚持传统经营模
式式，，以以““看食材点菜看食材点菜、、现点现点
现炒现炒””的特色吸引众多食的特色吸引众多食
客客，，成为达城餐饮市场中成为达城餐饮市场中
一道独特的风景线一道独特的风景线。。
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预制菜备受怀疑和争议

“看食材现点现炒”更受青睐

本报讯 （记者 郝富成）
为进一步激发汽车消费活力，达
州市将于2025年10月1日至11
月 30 日开展第二批汽车补贴活
动。这是继首轮补贴成功带动超
2亿元销售额后，市政府为市民送
上的又一波购车福利。此次活动
依据《2025年达州市促进商贸领
域经济回升向好的若干措施》开
展，活动资金总额达 1000 万元，
其中新能源乘用车补贴 700 万
元，燃油乘用车补贴 300 万元。
第二批活动将发放新能源乘用车
购车补贴 350 万元，燃油乘用车
购车补贴150万元。

此次补贴活动面向在达州参
与活动的汽车销售企业购买7座
及以下非营运新能源或燃油乘用
车的消费者，且所购车辆需符合
国六排放标准、列入工信部减免
车辆购置税新能源车型目录，二
手车和进口车不在补贴范围内。
补贴按照汽车销售价格（含税价）
区间进行分级：新能源车型，8万
元以下补贴2000元，8万元（含）
至 15 万元补贴 4000 元，15 万元

（含）以上补贴 6000 元；燃油车
型，8万元以下补贴1000元，8万
元（含）至 15 万元补贴 3000 元，
15万元（含）以上补贴5000元。

值得关注的是，本次补贴可与
国家汽车报废更新、四川省乘用车
置换更新补贴政策叠加享受，让消
费者购车成本进一步降低。补贴
申请全程线上进行，市民只需通过

“安e达”APP即可完成全部流程，
真正实现“数据多跑路，群众少跑
腿”。

具体申请步骤如下：首先，申
领者需在手机上下载并安装“安e
达”APP，完成本人身份实名认证
登录后，绑定申领者手机号；其
次，登录 APP 后，按申报流程提
示依次填写相关信息，并上传申
领者身份证原件正反两面照片、
所购汽车机动车销售统一发票原
件照片、所购车辆的机动车行驶
证原件（主、副页）照片，上传时务
必仔细核对银行卡持有人、卡号、
开户银行信息等；最后，申报资料
上传成功后，系统提示材料提交
成功并自动排号，申领者将通过
短信收到审核通知，审核通过后，
补贴资金将分批发放至申领者申
请时绑定的银行卡账户。

今年首轮补贴已成功带动超
2 亿元销售额，惠及 1515 位车
主。此次补贴活动时间有限、名
额宝贵，近期有购车计划的市民
可千万不要错过这难得的购车优
惠机会，抓住时机购置心仪爱车。

市民愿为“现炒烟火气”买单

位于达城西外罗浮广场附近的“灶上
鲜”餐厅，用餐时段顾客络绎不绝。开放式
透明厨房是其标志性特色，食客可清晰看
到厨师烹饪全过程——火苗舔舐锅底，食
材在高温中快速变色，锅铲翻飞间香气四
溢。

“预制菜少了点烟火气，这里现炒的菜
有家的味道。”常客朱先生表示，他每隔几
天就会和同事来此聚餐，既因透明操作带
来的安心，更因现炒菜品的独特口感。

餐厅工作人员直言，现点现炒不仅是
烹饪方式，更是对美食的尊重与传承，唯有
如此才能保证菜品口感与品质。

同样受青睐的还有西外青华园附近的
“农八爷的菜”。走进店内，宽敞明亮的环
境中，食材展示区最为引人注目：新鲜蔬
菜、肉类、海鲜等琳琅满目，色泽鲜艳。食
客可直接挑选心仪食材，再交由厨师现
炒。“食材新鲜看得见，还能按口味选，像在
自家厨房做饭一样亲切。”常客刘先生道出
来此的理由。

据“农八爷的菜”负责人罗章介绍，店
内8位厨师各负责5道特定菜品，力求精致
烹饪。现炒现做不仅能最大程度保留菜品
原汁原味与营养，还能灵活满足个性化需
求——清淡或重口味，厨师可在烹饪中实
时调整。这种模式打破了传统餐饮中顾客
仅靠菜单点餐、对食材了解有限的束缚，让
顾客直观接触食材、参与点餐过程，显著提
升了体验感与满意度。

“每一份现炒菜的火候、调味都有细微
差别，需要根据食材状态和顾客要求即时
判断。当客人吃后特意来夸一句‘有锅气，
好吃！’，那种成就感是无可替代的。”一位
资深厨师如是说道。

现炒与预制菜的互补共生

不过，现炒模式对餐饮企业提出了更
高要求。一方面，食材采购与储存需严格
把关，确保新鲜度与品质稳定；另一方面，

厨师需具备过硬技术与应变能力，能快速
精准响应顾客需求。

业内人士指出，“看食材点菜、现点现
炒”模式是餐饮行业创新发展的体现，精准
契合了消费者对食品安全、品质及个性化
需求提升的趋势，发展潜力巨大。其并非
与预制菜对立，而是可形成互补——消费
者在不同场景下既需预制菜的便捷，也渴
望现炒菜的美味。

记者手记：
达城这些中餐店坚守的，不仅是一种

烹饪方式，更是一座城市生动的表情和温
暖的底色。在标准化、快节奏的时代洪流
中，它们为市民保留了一处可以慢下来、用
五官去感受生活本真的空间。这缕“烟火
气”，是餐饮商家的经营智慧，是食客们的
情感归宿，共同构成了达城独特而充满活
力的城市温度。

随着消费者对健康、品质要求的不断
提高，业内呼吁更多餐饮企业借鉴该模式，
持续创新服务。未来，无论是预制菜还是
现炒菜品，都将朝着更安全、营养、美味的
方向发展，共同推动餐饮行业进步，为达城
市民带来更优质的餐饮体验。

文/图 □记者 郝富成

““农八爷的菜农八爷的菜””的点菜区的点菜区。。

““灶上鲜灶上鲜””的厨房一派忙碌的厨房一派忙碌。。


