
�南宁酸嘢以当季果蔬为主料制作，味道酸甜咸辣交织，是南

宁特色美食中的一张亮丽名片。
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重庆小面飘“香”全球大市场

分拣、标记、打包……这段时

间，在重庆市大渡口区城市运营管

理（集团）有限公司，工作人员熟练

打包着重庆小面预包装产品。这些

产品将通过国际物流， 被送到泰

国、新加坡、澳大利亚等国的客户

手中。

一碗麻辣鲜香的小面，是不少

重庆人美好一天的“打开方式”。地

处“一带一路”和长江经济带联结

点上的重庆具有承东启西、通江达

海的区位优势，近年来，借助西部

陆海新通道和中欧班列等国际物

流枢纽，重庆小面预包装产品已经

“漂洋过海”到三十多个国家，这一

充满重庆大街小巷中的味道，正在

飘“香”全球大市场。

2020

年

12

月， 重庆第一条重

庆小面预包装生产线在重庆井谷

元食品科技有限公司建成投用。半

年后，大渡口区率先举起打造重庆

小面产业基地的大旗，成立重庆市

小面产业园，推动重庆小面在产业

培育、标准建设、电商孵化等方面

进一步发展。

数据显示，产业园目前已入驻

企业

69

家，涉及生产、营销、物流、

包装等全产业链环节。产业园年产

值也从初创时的

16.5

亿元增长至

50.8

亿元。

包装方式改变了重庆小面的

销售方式， 敲开了小面的国际市

场。 另一方面，不少重庆小面企业

还在海外开设了线下门店。 三个月

前在加拿大埃德蒙顿开业的重庆

小面馆“麻将面馆”，如今已在当地

小有名气。

重庆小面走出国门，地方政府

牵线搭桥。“以前是企业自己寻找

‘出海’机会，对于企业来说，不仅

成本高，还不熟悉国外市场以及准

入规则，经常处处碰壁。”大渡口区

小面项目负责人告诉记者，为了助

力企业快速进入国际市场，大渡口

区国企平台公司利用外联优势，建

立海外市场链接，以贸易商的身份

对接外商， 为企业提供“出海”服

务，代理企业商品出口。

随着贸易渠道的不断畅通，大

渡口区还将开展重庆小面文化节

“出海”活动，让更多以重庆小面、

火锅底料等为代表的重庆产品源

源不断发往海外市场，为重庆小面

产业链的相关企业拓展销路，有力

提升重庆小面的国际影响力和市

场竞争力。

大渡口区相关负责人介绍，重

庆小面产业已先后入选国家级“重

点地方特色食品产业集群”“农业

优势特色产业集群” 建设名单，重

庆小面区域公用品牌也入选国家

知识产权局“千企百城”首批商标

品牌培育名单。 未来，大渡口区将

大力推动小面企业聚集、 品牌培

育，实现以重庆小面为主导的快消

品产业进一步发展。 （蒋彤）

豆角稳占

夏日餐桌“C 位”

酷暑季节，新鲜瓜果蔬菜纷纷上市，

不少消费者选择时令蔬菜来消暑解热 。

蔬菜富含维生素和矿物质， 有助于调节

身体代谢，口感上清爽解腻 ，价格实惠 ，

相关产品消费呈现增长趋势。

数据显示，今年

7

月，蔬菜类产品成

交额同比增长超

70%

， 空心菜、 黄瓜、苦

瓜 、 丝瓜 、 菠菜等蔬菜销量增速超过

95%

。 此外，在短视频平台上，豆角成为

“流量明星”，豆类蔬菜

(

豆角、荚豆等

)

销

量的同比增速达到

401%

， 位列所有蔬菜

品类首位。

过去一年，蔬菜消费订单中男性消费

者占比由

33%

提高到超过

40%

。 其中，

36

岁至

45

岁的男性消费者蔬菜购买订单量

同比增速达到

423%

， 远超其他年龄段消

费者。 浙江、上海、陕西等省份的蔬菜订

单中，男性消费者占比靠前。

从各年龄段的消费特征上看 ，

35

岁

及以下的消费者更倾向于购买半加工蔬

菜、调味菜、根茎类蔬菜，

35

岁以上的消

费者偏好购买有机蔬菜、结球类蔬菜、茄

果瓜类蔬菜。 年轻消费者愿意为便捷性

买单， 年长的消费者则更重视食品安全

和健康。

从地域特征看，北京、广东、西藏、江

苏、 上海等省份时令蔬菜消费占比较为

靠前，宁夏、北京、江西、海南、湖南等省

份的时令蔬菜消费同比增速更快。 不同

地区用户在产品选择上存在差异， 北方

地区用户更喜欢荚豆、平菇等商品，南方

用户购买莲藕、鲜百合的热情更高。

时令蔬菜既满足了消费者夏日清凉

消暑的需求，也符合当下健康消费趋势。

相关企业要在时令蔬菜的保鲜和运输上

下功夫，更加重视供应链管理，持续在农

户合作、 冷链保障上加大投入以保证蔬

菜品质，才能获得更多消费者青睐。

（据《经济日报》）

福建华安：

苦瓜不“苦”

助农户增收致富

近日， 在福建省漳州市华安县新圩

镇绵治村连丰农业种植基地里， 苦瓜迎

来了大丰收。 瓜蔓在连片的竹架上恣意

攀爬，犹如织起了绿色帘布 ，拨开藤蔓 ，

一条条鲜嫩饱满的苦瓜挂在竹架， 散发

诱人的光泽。 工人穿梭在基地里挑选采

摘，然后分拣、装箱、称重、装车，一幅令

人欣喜的丰收画卷正在徐徐展开。

乡村要振兴，产业兴旺是关键。 新圩

镇以优化农业种植结构、 促进农民增收

为目的，依托自然资源禀赋，将蔬菜瓜果

产业作为带动农民增收的主导产业，大

力发展果蔬种植，采取政策扶持、典型带

动等措施，实现增收致富。

连丰农业种植基地负责人连艺清介

绍说， 今年他的蔬菜种植面积达

100

多

亩，多种蔬菜轮作，种植了茄子 、水果吊

瓜、苦瓜等。 最近采收的是苦瓜和茄子，

高峰期每天可采收一万斤左右， 目前苦

瓜收购价比较高，收益不错。

据了解， 连丰农业种植基地规模约

140

亩，根据不同季节种植时令蔬菜。 基

地坚持绿色种植、施放有机肥，加上绵治

村清澈的溪水和优质的土壤， 保证了蔬

菜的质量和产量，收成后主要销往福州、

厦门、龙岩、漳州等多个市场，年产值可

达

100

多万元。

为促进农户增产增收，近年来，新圩

镇积极向上争取资金，落实惠农政策，组

织农技专家到田间地头开展技术指导 ，

通过改良土壤，增施有机肥、病虫害绿色

防控等措施，提高农户的种植技术，赋能

乡村经济多元化发展， 为乡村振兴注入

新的活力。 （王晶晶）
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南宁酸嘢

酸甜交织蔬果鲜

小风味成大产业

酸味，在中国饮食文化中具有

悠久而独特的历史。 在广西说到

酸，人们首先想到的是酸嘢。 这道

由新鲜果蔬制作、酸甜咸辣交织的

美味早已融入广西人的味蕾，成为

大家“舌尖上的家乡”的记忆锚点。

近日，《非遗里的中国·广西

篇》热播，其中，自治区级非物质文

化遗产代表性项目———南宁酸嘢

制作技艺的亮相，为南宁酸嘢又增

加了一波流量，南宁酸嘢制作技艺

市级代表性传承人、“酸品王”创始

人梁轩开始了新一轮的忙碌。

“最近我们忙着广西酸嘢协会

的筹备工作， 从目前筹备情况看，

协会在年内就能成立。酸嘢行业企

业现在都铆足了劲，希望趁着这波

网络红利，将酸嘢推广到更大的市

场，走出广西、走向全国。 ”梁轩笑

着说。

南宁酸嘢历史悠久，具体年代

无法考证。 早在东晋，徐衷著作的

《南方草物状》中，就有桂南地区人

民用植物的果实加盐加酸腌制酸

品的记载。 如今，酸嘢的制作方式

和这些记载仍然大致相同。“酸嘢

是以当季果蔬为主料， 辅以米醋、

果醋、辣椒、红糖等调料腌制而成

的小吃。

南宁酸嘢中最有特色的是水

果酸，这与广西水果产量高、南宁

是广西水果集散地有关。 我们门店

每天消耗的新鲜水果多达 3 至 5

吨，其中芒果、木瓜、番石榴和菠萝

基本都是广西本地的。 ”梁轩说。

酸嘢的保质期通常在 2 至 3

天，要想走出广西面临的困难还有

很多，目前南宁酸嘢行业正在积极

做出尝试。

“酸品王”在成立之初就进行

了标准化建设 ， 由工厂制作蔬菜

酸、 卤味以及配制酸嘢调味料等，

门店根据自身销售情况提前一天

下单，然后工厂配送到门店。“门店

只需要进行水果切配和水果酸制

作，简化了制作流程，保障了酸嘢

风味的一致性。 ”梁轩介绍，目前，

“酸品王”在全国有 130 多家门店，

其中，在区外有 10 多家，通过和螺

蛳粉品牌连锁店合作的“店中店”

模 式 进 行 推 广 ， 在 区 外 站 稳 了

脚 跟。

位于平西夜市入口处的“阿姆

手夹李果”，不仅扩大了摊位，还注

册了商标。“我们想把父母创业的

品牌传承下去， 还尝试了直播，不

少外地游客专门来买我们的李果

酸，多的时候一天能卖掉 200 公斤

的李果。 ”摊主钟小玲说。

更多酸嘢企业正在与高校等

科研单位合作， 进行酸嘢真空包

装、锁鲜装等工艺研发，在保障食

品安全、 尽量不改变味道的前提

下，实现酸嘢的远距离运输和较长

时间保存……

自治区正大力推动“桂品出

乡”“桂品出海”， 力争用一年时间

推动在北京等国内示范市场开设

更多的广西酸嘢门店，延伸广西酸

嘢产业链条，推动建立连锁经营网

络。 目前，“酸品王”已积极与北京

企业进行洽谈， 计划在北京商圈、

步行街、高校附近等区域开设一批

加盟店， 北京首店已在紧张筹备

中。 此外，“酸品王”深圳单店正在

装修，年内将营业；在香港等市场

的 推 广 、 调 研 也 在 有 条 不 紊 地

进 行。

广西酸嘢协会筹备顺利，更是

为酸嘢小风味向大产业迈进之路

注入了强心剂。 据介绍，该协会除

了吸纳酸嘢企业， 还鼓励餐饮、传

媒、文化企业等入会，将从研学互

动体验项目研发、 酸嘢文化挖掘、

酸嘢产业融合发展、酸嘢文创研发

等方面入手，加快推进酸嘢非遗传

承和推广。“现在自治区也在加快

完善酸嘢标准体系，行业标准是我

们最后的‘底线’，我们希望在传承

中创新、在发展中进步，将酸嘢打

造成广西美食又一张亮丽名片。 ”

梁轩说。

（阮晓莹）


