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“三天不吃酸，走路打蹿蹿。 ”酸汤

是贵州黔东南州餐桌上一道不可或缺

的经典菜肴，当地人用米汤发酵成口感

自然温和的白汤，用毛辣果、木姜子、辣

椒等发酵成酸鲜浓郁的红汤，家家户户

的陶缸中都有着一口地道的“贵州酸”。

然而，由于生产工艺落后、产业配套不

足，再加上崇山峻岭的阻隔，让酸汤虽

在当地家喻户晓，但影响力仅限于周边

地区。

中国农业科学院农产品加工研究所

（以下简称“加工所”）在黔东南州台江

县开展科技帮扶工作以来， 在当地党

委、政府的大力支持下，科研人员通过

挖资源、强攻关、聚要素、创品牌，成功

推动了当地传统美食“苗家酸汤”标准

化、规模化生产；同时充分发挥农产品

加工业“连一产、带三产”的链条驱动作

用，带动当地稻米、番茄、辣椒、稻鱼、枇

杷等特色产业发展， 为当地打造农业

强、农村美、农民富的新时代鱼米之乡

提供了重要科技支撑。

党建引领，打通产业堵点

产业振兴是乡村振兴的重中之重。

2021 年 12 月， 由加工所第六党支部多

位党员干部组成的帮扶工作组正式进

驻台江县，在加工所所长王凤忠的带领

下开展产业帮扶工作。

有的放矢才能真正实现科技帮扶。

3 年多来， 加工所与台江县台盘乡台盘

村开展支部联学联建，历经帮扶稻米产

业与鲟鳇鱼产业的探索后，最终将目光

锁定在当地酸汤产业。“稻米品质好，但

一般作为粮食及本地酿酒自用，加工量

极小；鲟鳇鱼产量小，养殖成本高，不适

宜深加工；而酸汤不仅是当地家喻户晓

的传统美食，生产及消费过程还涉及多

种特色原料，研发酸汤鱼等预制食品具

有较大的市场潜力。 ”王凤忠说。

如何让这酸汤走出大山？“我们深

入乡村一线，只要当地人说哪里的酸汤

做得好吃，那个地方我就要去看。 ”技术

骨干李淑英组织团队， 调研走访台江 5

个乡镇 18 个村，了解酸汤制作过程、食

用方式，分两次共采集 26 份当地农家自

制白酸汤（21 种）和红酸汤（5 种）样本，

致力破解酸汤的“风味密码”。

在实地调研中， 李淑英发现当地人

乃至生产企业制作酸汤多以“古法酿

造”为主 ，即依赖经验 ，利用传统陶罐

（缸）自然发酵，没有专用发酵菌种 ，也

缺乏标准化的发酵工艺，酸汤风味不稳

定，有时存在食品安全隐患 ，还有可能

在贮运环节或货架期内变质。 这一问题

制约贵州酸汤产业发展， 至 2020 年，黔

东南州加工企业仅 10 家，产值刚刚突破

3 亿元。

团队经过系统分析酸汤样本中的菌

群组成， 深入评估菌种的发酵性能后，

获得 3 株核心发酵菌种，开发出适合规

模化生产的 1 代、2 代菌种。

在发酵工艺方面， 加工所专家团队

调研了当地多家酸汤生产企业，走访了

多位酸汤非遗传承人，将传统酿造与现

代发酵技术相结合 ， 经 15 轮发酵、驯

化、优化实验，将发酵周期由 3~24 个月

缩短至 7 天，同时构建酸汤发酵炒制指

标监测体系 ，经中试放大，风味口感高

度还原古法制备酸汤本色。

掌握核心菌种， 创新发酵工艺，加

工所抓牢酸汤产业化的“芯片”，迈出了

带动产业发展的关键一步。

招引企业，健全产业链

技术有了，产业如何落地？一碗酸汤，

上连稻米、番茄、辣椒、生姜等多种原材料

的种植与供应，下牵高附加值产品的精深

加工以及包装、运输和销售，如何推动台

江酸汤产业全链条高质量发展，成为加工

所科技帮扶的一大挑战。

一改“做大一产、发展二产、提升三

产”的传统模式，加工所在台江“依托三

产、带动二产、促进一产”，邀请贵州民

投集团、锅圈食品（上海）股份有限公司

（以下简称“锅圈食汇”）等龙头企业来

到台江对接交流， 积极促成投资合作。

2024 年 4 月，在加工所的“牵线搭桥”下，

锅圈食汇与台江县人民政府签约，在台江

县注册成立苗苗酸汤食品有限公司（以下

简称“苗苗食品”），一期投资 1 亿元建设

年产量两万吨的酸汤生产线。

在苗苗食品落地建厂的过程中，加

工所专家团队全程跟进厂房建设，实施

酸汤产业科技“交钥匙”项目。“企业有

市场，有投资生产的能力，但是缺少发

酵技术， 不清楚工艺流程和设备需求，

而这些加工所都能提供帮助。 ”李淑英

告诉记者，加工所联合企业开展厂房规

划、工艺设计、设备选型、技术培训 、人

员招聘等工作，为企业提供全过程科技

服务的同时，联合产业专家针对酸汤产

业中技术问题进行靶向科研攻关与市

场探索，实现酸汤标准化、稳定化、数智

化健康生产。

本身在销售渠道及供应链体系上具

备优势的龙头企业为台江酸汤产业发

展带来了强有力的支撑。 苗苗食品董事

长许诺表示，借助锅圈食汇的冷链物流

网络和门店网络，可以将产品快速推向

全国市场，拓宽销路；另一方面，依托前

端销售数据，能够反向推动工厂开发适

销对路的产品，实现精准生产。

王凤忠认为， 依托锅圈食汇的销售

渠道，制定原料、配方、工艺、包装等系

列标准，以订单方式从农户或合作社采

购原料 ，在产业园区加工生产，在线上

平台、社区门店 、商超农贸等渠道进行

销售，能够实现企业、基地、农户的有机

联结。

据了解，目前一期项目年产量 6000

吨的酸汤生产线已基本建设完毕，投产

运行后可直接增加就业岗位近百个，每

年可带动当地番茄、辣椒等种植户人均

增收 4800 元。

打造品牌，绘就发展蓝图

新年伊始 ， 台盘乡迎来了一场大

雪，即将投产使用的台盘乡食品加工产

业园内升腾起一股酸溜溜、暖融融的热

气。 今年 1 月，“魅力酸汤 味在苗乡”

科技支撑苗家酸汤产业振兴发展大会

在这里举行，苗苗食品研发加工的酸汤

新产品被推上了试吃席，来自全国各地

关注台江酸汤产业发展的来客举着汤

碗，呵着热气，品尝着酸汤的风味，不时

听 到 人 群 中 传 来 赞 叹 ：“就 是 这 个

味 道！ ”

在浓郁的酸汤香气中， 大会签约了

16 个项目， 金额达 24.18 亿元， 涵盖技

术研发、生产制作、物流配送、市场拓展

等多个领域，为台江酸汤产业的上下游

产业链协同发展注入了强劲动力。

3 年多来，经过多方共同努力，台江

酸汤产业发展迅速，已成为黔东南州酸

汤产业发展的重要组成部分。 根据黔东

南州最新酸汤产业发展规划，将加快实

现以凯里为“核心 ”，台江、麻江为“两

翼”，在雷山、丹寨、剑河、镇远等县多点

布局的产业发展格局，全力打造全国主

要酸汤原产地和主产区，加速推进百亿

级酸汤产业集群发展。

“加工所在台江的帮扶工作取得了

重要阶段性成果。 接下来，我们将集聚

全所优势科研力量 ，开展协同创新，进

一步挖掘当地特色资源， 创制更多高

附加值的产品， 助力台江酸汤产业高

质量发展。 ”王凤忠表示，未来，加工所

将联合黔东南、 台江县政府及锅圈食

汇，共同推动酸汤全产业链提质升级 。

一方面 ，组建并完善酸汤检测实验室 ，

持续推进贵州酸食菌种资源挖掘和精

深加工，开发益生菌剂 、发酵菌剂 、饮

品等功能性新产品以及酸汤底料 、酸

汤调味包等“酸汤 +”中式菜肴配餐包

类产品 ；另一方面 ，积极配合地方政府

和生产企业培育打造“苗家酸汤”国家

地理标志品牌， 推动当地优质农产品

申报全国名特优新农产品， 利用“村

BA”、各类媒体和网络平台，全方位立

体式多维度宣传“苗家酸汤”和“天下

苗家第一酸”品牌。

（李丽颖 黄中钜）

近年来， 贵州省玉屏

侗族自治县充分利用闲置

的农业大棚， 通过科学种

植和控肥、 控温、 控湿等

管护措施， 促进西红花良

好生长。 据当地西红花种

植基地技术人员介绍，由

于控制了西红花生长需要

的营养、 温度、 湿度等技

术， 使西红花实现第二次

开花， 这在全国尚属首

次。 图为玉屏县朱家场镇

茅坡村村民在种植基地采

摘西红花。 胡攀学 / 摄

烟花

为什么是浏阳？
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乡村木屋“点子会”

汇集振兴好点子
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一碗酸汤富苗乡

———中国农业科学院农产品加工研究所帮扶贵州台江县纪实

贵州玉屏：西红花实现第二次开花

陕西粮食单产

何以大面积提升
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