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西贝可主张罗永浩贬损其商誉
罗永浩可从消费者批评权进行抗辩

本报长沙讯 9 月 10 日，罗永浩发文吐槽著名
连锁餐饮品牌西贝莜面村：“好久没吃西贝了，今天
下飞机跟同事吃了一顿，发现几乎全都是预制菜，
还那么贵，实在是太恶心了。希望国家尽早推动立
法，强制饭馆注明是否用了预制菜。”随后西贝工作
人员回应称，牛大骨是每天现煮的，莜面也是店内
工作人员现场手搓的，不存在预制。另外，店内的
炒菜每天都是新鲜的蔬菜到店，现场炒制。罗永浩
账号主页则在 24 小时内发布了多条与西贝预制菜
相关的博文。

9月 11日晚间，西贝创始人、董事长贾国龙出面
回应，在接受媒体采访时，贾国龙对罗永浩的用餐进
行了情景还原，表示“西贝一道预制菜都没有”，并强
硬表态：一定要起诉罗永浩。

而罗永浩方面则紧随其后，在社交媒体上连发
数条微博逐条驳斥贾国龙说法，同时发布十万元悬
赏，公开征集西贝使用预制菜的“真凭实据”，并且
已经收获了一张疑似西贝中央厨房成品的包装袋
照片。

国家“双千计划”法学专家、芙蓉律师事务所主
任陈平凡表示，根据《民法典》第 1024 条，西贝可主
张罗永浩以“几乎全都是预制菜”“恶心”等表述贬
损其商誉，构成对法人名誉权的侵害。西贝需证明
罗永浩的言论存在虚假性（如不实陈述）、主观恶意
（如贬损意图）及实际损害（如客流量下降、社会评
价降低）。贾国龙可将罗永浩的“消费者身份”与

“博主行为”区分，强调其多次发文、公开征集证据
等行为已超出正常评价范畴，属于利用影响力实施
商业诋毁。

陈平凡认为，罗永浩可以从消费者批评权等角
度进行抗辩。依据《消费者权益保护法》第十五条，
消费者有权对商品和服务进行监督批评。罗永浩需
证明其言论基于真实消费体验，如提供用餐小票、同
行同事证言等。

陈平凡称双方对预制菜有不同的定义和理解。
质疑西贝部分菜品使用预制成分（如汤底、酱料为中
央厨房预加工），援引消费者对“现制”的普遍认知
（即全程现场加工），主张存在误导性宣传。若双方
的纠纷诉至法院，罗永浩称“几乎全都是预制菜”若
被认定为夸大其词的个人感受（如基于菜品口感推
测），可能被判定为不侵权；若被认定为具体事实指
控且无法证实，则构成诽谤。“恶心”等情绪化表述可
能被认定具有侮辱性，需结合上下文判断是否超出
合理批评范围。

法院需参考市场监管总局对预制菜的界定（排
除中央厨房半成品），结合西贝的实际加工流程，判
定其是否构成虚假宣传。若西贝部分菜品使用中央
厨房预加工食材但未明确标注，可能需承担部分信
息披露不充分的责任，但不足以直接支持罗永浩的

“全预制菜”指控。
陈平凡表示双方的纠纷具备和解的可能性。双

方可能基于舆论压力选择和解，西贝承诺加强加工
透明度，罗永浩删除争议性措辞并补充说明。

记者曾永红

网友表示使用预制菜关键在于要清晰标识

据中国连锁经营协会官方微信消息，中国连锁经营协会副会
长兼秘书长王洪涛接受媒体采访时表示，一家例如西贝这样的连
锁餐厅，如使用的是中央厨房统一配送的半成品（如切配、腌制好
的肉，调制好的酱料包），或者现场烹制的冷冻半成品（如预炸好
的薯条），根据国家规定，这些产品没有预先完全熟制，或者是由
餐厅自己的中央厨房当日配送、现场烹制的，它们就不属于国家
定义的预制菜范畴。

王洪涛进一步阐释，连锁餐饮的中央厨房模式核心是生产
“标准化半成品”“即热型成品菜”，完成的是基础预处理，如：清
洗、切配、腌制、预煮、预炸、调味酱料包制作，冷藏或冷冻配送到
门店后，再由门店的厨师进行关键的“锅炒”、“焖煮”、“烤制”等工
序。因为最终烹饪在门店完成，需要使用明火，有高温爆炒的过
程，能产生“锅气”和新鲜出炉的口感，而且门店厨师是可以根据
消费者的需求灵活调整最终餐品的口味的，如辣度、咸度等。此
外，由于中央厨房生产的产品周转率较高，仅供自己的门店，所以
产品保质期一般较短。常见的产品有腌制好的鸡丁、切好的土豆
条、封装好的火锅底料、分装好的炖肉调料包等。因此，中央厨房
的产品是有明确的食品安全和品质保障要求的，和大众消费者认
知的预制菜是存在显著差异的。

而在很多普通消费者眼中，预制菜往往被简单理解为“工厂
加工完成，只需加热即可食用”的成品。这就导致如果企业使用
的是预处理食材而非完全熟制、加热即食的成品预制，又未说
明，便容易使消费者产生误解。

不过，有不少网友表示，使用预制菜并非不可接受，关
键在于清晰标识、尊重消费者的选择权。也有声音指出，如
果使用了预制菜，定价就不应过高。

有媒体报道，业界一直呼吁出台统一的预制菜国家
标准。今年 3月，中国工程院院士孙宝国接受采访时表
示，预制菜的国家标准现在已经进入征求意见的阶段
了，它是专家学者、政府部门、消费者等方面，大家共同
协商，达到一致的结果。它既要维护生产者的利益，
也要维护消费者的利益。标准制定后，隔一段时间
还要修订，因为科学技术在不断地发展，标准也要随
之更新。

西贝门店店员在厨房内现炒菜品。

长沙西贝门店上线“罗永浩菜单”。

西贝硬刚罗永浩
全面开放后厨自证“无预制菜”，记者实地探访

西贝与罗永浩关于预制菜的争议，还在不断发酵
中。9月 12日下午，西贝发布致顾客的一封信称，经
确认，罗永浩在微博中对西贝的指责不实。其还公布
了罗永浩此前购买的 13 道菜品具体制作过程。同
时，西贝称，将向全社会开放后厨参观，顾客可在门店
就餐的同时向门店提出参观后厨的要求，在穿戴相关
食安防护服装符合食品安全要求的前提下参观后
厨。西贝表示，还将陆续开放原产地、央厨工厂、草原

牧场、奶食工厂、莜面工厂等西贝产地源头参观。
对此，罗永浩12日晚开启直播回应西贝预制菜争

议，强调推动行业透明化及消费者知情权，称兴趣不在
攻击西贝或贾国龙，并将提及其他餐饮企业。

同日，记者实地探访了西贝长沙万象城店。该店
采用明厨亮灶设计，顾客可直观看到厨师现场制作莜
面、炒菜等环节，但部分食材确实由中央厨房进行预
处理。但店内工作人员表示，店内没有预制菜。

事实上，这场争议背后是行业标准与消费者认知
的差异，目前预制菜国家标准正在制定中。

事情起因在于9月11日晚上，针对罗永浩发微博
公开吐槽西贝预制菜一事，西贝创始人贾国龙公开回
应称：“西贝现在门店100%没有预制菜。一定会起诉
罗永浩。”

贾国龙还宣布，自 9 月 12 日起，全国 370 家西贝
门店允许消费者在符合卫生标准的前提下，参观任何
一道菜的制作过程。“罗永浩菜单”也同步对外公开。
据其称，这不是一个固定的套餐，而是罗永浩点过的
菜品列表，消费者可以任意点选。

那么长沙门店实际情况如何？9 月 12 日下午 1
点，记者走访了西贝长沙万象城店。记者看到店内采
用开放式明厨亮灶，食材加工过程一目了然，门口屏
幕还在播放部分菜品制作视频，厨房内工作人员正现
场制作莜面、炒菜和煮面等。

经询问，工作人员出示了打印版的“罗永浩菜
单”，并透露此前已有一名顾客点选相关菜品。该店
表示的确允许顾客进入后厨参观，但需扫描食品安全
承诺二维码，佩戴网帽、口罩及厨师工衣，并在进入前
进行手部消毒。

随后，记者点了一份黄米凉糕和小锅牛腩，并就
网上相关质疑询问了工作人员。对方均提供了相应
的操作手册，并回应称店内的黄米凉糕都是现场制
作，当天下午四点半将准备新一批，欢迎顾客查看。

小锅牛腩需等待十几分钟上桌，因为要现场压
制。在操作间，记者看到多个高压锅正在使用，工作
人员从食材柜中依次取出胡萝卜、土豆和牛肉等，并
将牛肉放入微波炉进行解冻。工作人员解释说，所有
出餐都严格执行标准流程，牛肉需经预加热处理后才

能使用。
此前，罗永浩在社交平台发布了两张预制菜争议

图片，显示产品分别为“小牛焖饭牛肉包 2.5kg（堂食
袋装）”和“椒麻鸡350g（堂食袋装）”，外观与超市预包
装食品相似，标签标注了配料、生产许可证、保质期和
贮存条件等信息，生产厂家为北京西贝天然派食品科
技发展有限公司。包装上写有“堂食袋装”和“非直接
提供消费者”字样，生产日期为2024年12月以及2025
年1月。公开信息显示，西贝集团曾在2024年推出过

“西贝小牛焖饭”与“拌面”子品牌。
对此，店内工作人员回应称：“我们所有菜品都是

现场制作，没有使用预制菜。生的牛羊肉等部分食材
由中央厨房统一配送，蔬菜则在当地采购，每天早上
准备。长沙目前没有中央厨房。”同时，对于网上流传
的“小牛焖饭牛肉包 2.5kg（堂食袋装）”包装袋，工作
人员解释称其来自创始人此前创立的、现已全部关闭
的精品小店，当前门店内并无此类产品。

有媒体报道，西贝客服表示两包原料确实是西贝
的，不过，属于西贝集团下面的子品牌，但是该子品牌
已经关了。广东某官方食品检验机构专家表示，单从
图片来看，并不能直接判断是否为预制菜，需要打开
包装看里面的情况。以“椒麻鸡”为例，虽然配料表中
有鸡肉、水、杏鲍菇、植物油、木耳丝等等，有可能是鸡
肉和调料包分开装，到店后，可能还要进一步加工。
这种情况下，就不属于预制菜。如果已经过搅拌、腌
制、滚揉、成型等环节，到店只要加热就能上菜，可以
划入预制菜。该专家也表示，从图片来看，基本可以
确认为预包装食品。

那么，经过预制加工的菜是否就等于预制菜？究
竟如何定义预制菜？

有媒体报道，贾国龙在回应相关争议时表示，此
前自己确实发表过类似于“高级菜才预制”的言论，例
如鱼翅鲍鱼等高级菜肴都需要长时间地预制，“预制
就是预加工，但我们不是预制菜，国家对预制菜有严
格定义。按国家的规定，我们没有一道菜是预制菜，
做熟环节都在门店进行。”不过，贾国龙也指出，馒头
是在中央厨房做熟的，在国家标准中，主食类和面点
类是允许在工厂做，再到门店加热，它不属于预制菜。

贾国龙进一步指出，西贝的中央厨房预加工，配

送到门店的是原料，例如羊排切割成标准形状等。预
制和预制菜是两回事，预制是提前加工、预加工。预
制菜是成品，是将熟食加工好冷冻，再拆包装后加热
直接食用。

不过，在 9月 12日，又有网友发现西贝所使用的
海鲈鱼外包装上标注为“速冻调制食品”，保质期长达
18个月，随即引发“这还算新鲜吗”的质疑。12日晚
上，罗永浩也在直播间质疑：“这个保质期感觉就是一
个预制菜，昨天他们说这个都是生的以及新鲜的鲈鱼
拿出来做的，我们直觉就不太可能。我们吃的是几个
月前还是一年前的，其实我们根本不知道。”

据媒体报道，西安市一家西贝莜
面村的厨师长对此解释称，海鲈鱼确
实是由中央厨房统一处理、并配送至
各门店的半成品，保质期 18 个月属
实。针对“是否新鲜”的疑问，该厨师

长表示，中央厨房采用了冷鲜技术
进行处理，“这属于半成品，但我
们是新鲜现烤。”

值得一提的是，这一回应
也在某种程度上折射出当前
预制菜争议的核心——各方
对预制菜这一概念的理解
存在差异。正如罗永浩与
贾国龙之间的争论，本质
上源于大众认知与行业标
准之间的错位。

本报记者李轩子 长沙报道

长沙万象城店内没有使用预制菜

各方对预制菜理解存在差异

律师说法


