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預製＋冷鏈 在家即可自製團年盆菜
灣區菜籃子新鮮食材 當天直送港人餐桌
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粵港澳地區有 「無雞不成
宴」 的飲食習慣。在港人團年飯

中，雞幾乎是家家戶戶必備的菜餚。作為內地供港
澳的最大 「菜籃子」 基地，廣東承包了港人每日餐
桌上75%的肉雞。

臨近春節，香港唐順興集團位於惠州的預製菜
生產車間內分外忙碌，一隻隻供港白切雞預製菜正
在車間生產線中加工、包裝。隨後不久，冷鏈配送
的貨櫃車經深港陸路口岸，熟食預製菜將經三小時
車程直抵香港。香港唐順興集團有限公司總經理唐
振峰告訴記者，今年白切雞等年菜預製菜供港量保
持平穩，他們目前主要將白切雞等年菜供應給香港
市場，即提供給香港各大酒樓、餐廳，預計銷售會
和往年持平。

唐振峰表示，他們今年還聯手順德盆菜生產企
業廣東品珍科技，針對香港人口味生產港式盆菜預
製菜，目前運往香港的兩個貨櫃盆菜已經銷售一
空。 「可以說明香港市場對預製菜的接受程度已經

不斷提升。這樣新鮮的預製菜適合短距離快速運
轉，在大灣區一小時生活圈內銷售毫無壓力。」 他
相信未來會有更多來自廣東的、品類豐富的年菜預
製菜供港人挑選，粵港澳大灣區 「年菜」 經濟將越
做越大。

河套企業所得稅最高15% 利好科創

廣東年魚品質佳 冀借港出海賣全球
「年年有魚」 的美好寓意，

讓國人春節的團年飯桌上多了一
道必不可少的佳餚──年魚。隨着冷鏈運輸和烹飪
加工技術的不斷進步，來自廣東的年菜魚預製菜也
逐漸躍上了香港人的餐桌。為了滿足春節年菜預製
菜訂單，近段時間在廣東順欣漁業預製菜生產車間
內，工作人員一直忙碌着將預製菜食品進行加工，
經過清洗、烹煮、封袋打包等程序，一包包黑椒魚
排預製菜便製作 「出爐」 了。

廣東順欣海洋漁業集團有限公司副總經理黎春
成告訴記者，今年新研發出來的黑椒魚排產品，已
成為內地電商平台的熱銷產品，公司預製菜產品年
銷售額達5000多萬元。臨近春節，公司主推的 「年
菜」 黑椒魚排作為年菜預製菜之一，開始布局港澳
和海外市場。黎春成介紹，公司特別對預製菜調味
料進行科技研發，調製適合香港消費者的預製菜產
品。他說，其生產基地所在的陽西縣農副產品資源
豐富，原材料新鮮，所以做出的預製菜產品質量
好、更美味。

「春節期間海潤預製菜產品銷量大增，整體漲

幅實現超100%。」 海潤食品業務負責人高賀欣告
訴大公報，其中黑米焗鮑魚、獅頭鵝及盆菜等經典
產品較為暢銷，漲幅甚至超過150%。同時，為搶
抓節點經濟、年魚經濟而研發的海鮸魚扒等新品同
樣取得亮眼表現，一經推出便搶售一空。她表示，
今年將充分發揮粵港澳大灣區地緣優勢及RCEP經
貿便利，形成國際化預製菜展示窗口及貿易通路，
讓廣東 「年菜」 走到更遠。

味美價廉

【大公報訊】記者毛麗娟深圳報
道：國家財政部、稅務總局近日印發
《關於河套深港科技創新合作區深圳園
區企業所得稅優惠政策的通知》（財稅
〔2024〕2號）、《關於河套深港科技
創新合作區深圳園區個人所得稅優惠政
策的通知》（財稅〔2024〕5號），明
確對設在河套深港科技創新合作區（以
下簡稱 「河套合作區」 ）深圳園區特定
封閉區域符合條件的鼓勵類產業企業，
減按15%的稅率徵收企業所得稅。對在
深圳園區工作的香港居民，個人所得稅
稅負超過香港稅負的部分免徵。

河套企業所得稅優惠目錄緊扣河套
合作區深圳園區科技創新主題，聚焦科
技創新關鍵環節和領域，瞄準關鍵核心
技術，涵蓋信息科學與技術、材料科學
與技術、生命科學與技術、科學技術服
務機構的運營等4大領域，12項核心技

術，33項具體內容並對各項列明領域範
圍。

優惠目錄體現 「四個聚焦」 ：一是
信息科學與技術領域聚焦網絡與通信技
術、半導體與集成電路、人工智能與數
字技術、精密儀器設備、區塊鏈與量子
信息等國家重點發展方向；二是材料科
學與技術領域聚焦新型生物醫用醫療材
料、集成電路材料、光電子及新型電子

元器件材料、新能源材料、先進金屬、
無機非金屬、高分子複合材料等國民經
濟關鍵領域新材料研發；三是生命科學
與技術領域聚焦高端醫療器械、創新藥
物及疫苗、細胞與基因等生命科學關鍵
核心技術和前沿發展方向；四是科學技
術服務機構的運營聚焦科研機構、標準
化組織、技術先進型外包服務機構的運
營。

個人所得稅政策面向在河套合作區
深圳園區工作的香港居民，覆蓋從深圳
園區取得的綜合所得（包括工資薪金、
勞務報酬、稿酬、特許權使用費四項所
得）、經營所得以及經地方政府認定的
人才補貼性所得，按照香港薪俸稅標準
和抵扣項目進行計算，超過香港稅負部
分直接予以免徵。符合規定的企業及香
港居民，在2023年度匯算清繳時即可享
受優惠政策。

無雞不成宴供港白切雞熱賣

▲廣東 「年菜」 預製菜盆菜在香港市場熱銷。 受訪者供圖

每逢農曆春節，一份寓意 「盤滿缽滿」 的盆
菜，對於很多 「講意頭」 的香港家庭來說是不可或缺
的年味。隨着粵港澳大灣區一小時生活圈逐漸成型，
冷鏈貨車配送讓更多不同種類的預製 「年菜」 更便利
地登上港人的餐桌。而今有了便捷供應的預製菜，港
人就連 「年菜」 中用料繁多的盆菜，亦能更輕鬆在家
炮製。據悉，盆菜大部分食材都來自大灣區菜籃子供
應商，新鮮度和質量都有保障。龍年新春前夕，記者
實地探訪大灣區內地的供港盆菜生產企業，解碼一份
盆菜預製菜的供港之路。

近段時間，隨着 「年菜」 的旺銷，一輛輛滿載着廣東 「年
菜」 預製菜的冷鏈貨車陸續抵達香港。記者來到位於佛山順德
的廣東品珍鮮活科技預製菜生產基地，探訪其供港盆菜生產
線。為確保食品新鮮，車間溫度一直保持在10-18℃。車間從
地板、牆壁到天花板都全方位封閉，猶如一個 「大雪櫃」 。如
此密實嚴封，足見其對食品衞生安全的嚴謹和重視。

即日製作 上午裝車中午抵港
盆菜製作流程十分講究，涉及十多種食材的選料、製作和

烹飪。其生產車間亦分為不同工序的隔間，每個車間都十分繁
忙。加工車間內，穿戴着防塵套裝的員工們，專注地清洗和挑
選食品材料。熟食車間內，食材將經過單獨的煎、炸、煮、
燒、炆、鹵、炒等精細烹飪，然後再由員工進行 「打盆」 。製
作完成的盆菜會送上傳送帶進行自動化包裝，隨即進入凍庫，
全程低溫進行。

該公司研發人員告訴記者，對於盆菜一些需要提前處理的
食材，會提前進行醃製、鹵製，以增加食品的口感層次。預製
菜製作尤其講究急凍和解凍技術，該車間採用冷凍處理方式，
讓預製菜盆菜烹飪後仍能保持95%以上的原有風味。為了保
證產品新鮮和口感，他們每天製作完畢的盆菜預製菜，早上7
點裝車出發，中午12點半午飯時間即可抵達香港，全程只需不
到半天時間。

「春節前第一批賣到香港的盆菜，2天時間就賣光了。」
廣東品珍鮮活科技創始人兼CEO陳翠穎笑着告訴記者，為了適
應香港人口味，供港盆菜還專門進行了口味調整。此次盆菜研
發團隊規模達30人，還特別與香港企業唐順興集團、順德廚師
協會會長一起研發。 「我們根據港人的口味、消費水平，去製
定盆菜菜品的組合和定價，而大部分食材都來自大灣區 『菜籃
子』 的供應商，新鮮度和質量都有保障。」

品質標準化 粵預製菜拓港市場
「從採購原料到產品入倉，整個生產周期大約為7-10

天。」 陳翠穎坦言，盆菜從選料確定、到廚師前端研發、冷凍
技術轉化、到工廠生產大樣的全流程，其實並不簡單。 「進入
生產環節後，廚師負責烹飪和調味工作，我們盡量將複雜的烹
飪流程簡化為每個員工都能操作的步驟。」 她介紹，他們通過
監督控制每個流程的加工溫度、時長等關鍵參數，實現盆菜品
質的標準化。

記者了解到，包括盆菜在內，越來越多廣東 「年菜」 預製
菜正在進入香港市場。廣東近年大力推動預製菜產業發展，逐
步成為全國預製菜產業高地，發展水平位居全國第一。如今，

越來越多地道的廣東預製菜通過冷鏈運到香港，
為香港市民帶來了全新的 「年菜」 體

驗。陳翠穎說，廣東省海關部門推
動暢通跨境物流通道，讓廣東預

製菜食品搶 「鮮」 一步到達
香港市民餐桌上。陳翠穎
表示： 「在做供港盆菜
的時候真切體會到 『大
灣區速度』 ，這不僅僅
是運輸速度的快，更
是各個部門之間無縫
對接的暢通，可以真
切感受到大灣區市場
一體化的便利。」

年菜必備

預製盆菜
供港之路

老字號港企
傳統美食訂單飽和

源於1919年創
立的香港大三元酒

家（現稱：港三元），專注於製作廣
府特色的酥餅、月餅、婚嫁西餅和春
節禮餅。20多年前，在港企內遷內地
的浪潮中，港三元選擇落戶在了廣州
白雲，其間榮獲過廣東老字號、廣州
老字號等稱號。龍年春節前夕，記者
走訪港三元企業的生產車間，剛進入
公司就聞到一陣酥餅製作的香氣。在
準備採訪間隙，港三元董事長顏思穎
熱情地拿出了雞仔餅、蛋黃酥、蝴蝶
酥和鳳梨酥等美食供記者品嘗。她介
紹： 「今年春節市場好，我們的年貨
訂單已經飽和，手工油角和蛋散尤其
受歡迎，銷量比去年增長了2成。」

「春節前是我們最忙碌的時段之
一，現在除了食品生產工人，我和我

們的行政、辦公室等文職人員，下班
了亦要穿上防塵服、戴上手套，去幫
忙做餅。」 港三元董事長顏思穎笑
說，這段日子忙得不亦樂乎。春節訂
單量包括上萬份的角仔、蛋散、鮑魚
酥和笑口棗等傳統小吃，除了供應廣
東本土大型餐飲企業外，不少也供應
到香港。 「從廣州車間出發，新鮮出
爐的角仔、笑口棗送到香港也只需要
3個小時左右。」

作為老字號企業，港三元不僅僅
傳承了傳統技藝，更在創新中不斷發
展，目前生產的小食品類已經達到
100多種。

顏思穎告訴大公報： 「我們在廣
州已經扎根多年，我們的初心也從未
改變，那就是傳承和發揚廣府特色食
品文化。」

生意紅火

考察篩選食材

•對原料食材進行把控。這
個環節相對關注食材本
身，考察肉質、口味等關
鍵性指標是否達標。

採購食材並驗收

烹飪生產環節

•研發團隊出馬，廚師負
責烹飪盆菜及調味；廚
師身邊還會陪着一個工
藝人員，監控炒菜溫
度、流程等，盡量將廚
師的烹飪過程轉化到每
個員工都能操作，實現
標準化生產。

車間製作

•食材原料處理、清洗；
熟食車間進行烹飪；生
產車間按順序將烹飪好
的食材進行擺盤。

•進行自動化包裝，進入
冷庫

•物流運輸到香港，大約
半天時間抵達香港市場

大公報記者盧靜怡整理

▲預製菜白切雞加工生產線，通過微波+低溫慢煮
的工藝還原菜品味道。

▲河套深港協同創新中心。 中通社
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