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    冀麒宇（右二）在学校开展非遗研学活动。

受访者供图，AI修饰生成素描画   

不久前，一款可采摘食用的羽衣甘蓝盆栽在商超上架，

“随采随吃、多次采摘”的新鲜体验，引来顾客纷纷下单，带动

了山东高密、甘肃渭源等种植基地发展。

进入夏季，来自青海省的冷凉蔬菜陆续上市，西蓝花、菜

薹等深受消费者青睐。立足气候冷凉的特点，一度吃菜多靠

外省调运的青海，逆袭成了“菜篮子”。

居民“菜篮子”的悄然变化，折射出供给与消费的良性互

动、动态平衡。

从追求“吃得饱”，到追求“吃得好”。“菜篮子”工程实施

以来，稳面积、提品质、增品种，我国成为世界蔬菜生产与消

费第一大国。当前，我国消费市场个性化、多样化、品质化的

趋势日益凸显。《中国居民膳食指南（2022）》建议，成年人每

日应至少摄入 300 克新鲜蔬菜，且要种类多样、深色蔬菜占

一半以上。可以说，国内蔬菜消费仍蕴藏巨大增长空间。

从拎稳“菜篮子”到丰富“菜盘子”，消费新潜力，正是产

业发展新空间。从“凑合一餐”到“精致一餐”，从应季、大宗

供给，向健康、品质升级，以新需求为导向优化供给，方能提

高供需适配性，不断推动蔬菜产业高质量发展。

“菜园子”紧跟“菜盘子”，需求升级倒逼供给迭代，背

后是产业链的升维。从选育特色品种，到推广绿色有机种

植 ，再 到 完 善 物 流 网 络 、冷 链 运 输 ，全 链 条 发 力 ，让 更 丰

富、更新鲜的蔬菜从田间直达“舌尖”。比如，南京农业大

学团队选育的“黄玫瑰白菜”，嫩黄叶子瓣瓣簇拥，如同一

朵 玫 瑰 花 ，不 仅 颜 值 高 ，而 且 耐 低 温 、耐 储 运 、营 养 价 值

高 ，“ 黄 玫 瑰 白 菜 ”可 吃 可 赏 ，走 俏 市 场 。 这 启 示 我 们 ，加

强产学研结合，推广标准化种植，培育新型农业经营主体，

深耕全产业链创新，以供给创造需求、需求牵引供给，就能

把消费需求转化为发展动能。

“菜园子”紧跟“菜盘子”，需要挖掘休闲体验、文化科

普等多种功能，推动价值链提升。从各地实践看，采摘体

验 、田 园 观 光 、产 地 直 播 、认 养 种 植 等 新 业 态 兴 起 ，“ 轻 体

果蔬瓶”“火锅菜拼盘”“一人食净菜”等新产品颇受欢迎，

为蔬菜赋予了生活方式、农耕体验、科普研学等多元功能，

也为提升蔬菜商品价值开掘空间。推动蔬菜产业与健康、

文旅等跨界融合，打造更多消费新场景，就能让蔬菜“种得

好”向“卖得好”“叫得响”升级，让“菜篮子”更有质感 、更

有温度。

小菜篮连着大民生，小蔬菜撑起大产业。以全链条提质

升级适配多元消费需求，方能让蔬菜产业既有烟火气，又有

发展活力，不断满足人民日益增长的美好生活需要。

让“菜园子”紧跟“菜盘子”
王   浩

清晨，一碗热豆腐脑，细嫩如脂；灶头一块煎豆腐，焦黄喷

香。千百年来，这块看似寻常的“白玉”，陪伴着无数人的一日

三餐，也藏着中国人最朴素的饮食智慧。

相传 2000 多年前，西汉淮南王刘安在八公山下炼丹，以山

泉磨豆，盐卤入浆，在不经意间，点出了一块温润如玉的豆腐。

从此，中国人的餐桌上，便多了一味绵长的清香。

如今，在“大食物观”的引领下，在“减油、增豆、加奶”的健

康倡议中，豆腐正迎来属于自己的新机遇。

从跨海出洋的“中国味道”，到突破保鲜边界的工业创新；

从植物基消费浪潮中的“明星蛋白”，到倒逼田野更新换代的

专用大豆——粒粒黄豆，正串起一条不断延展的现代产业链，

也映照出中国农业转型升级的崭新模样。

豆香远行——
从八公山石磨到跨海餐桌

八公山的晨雾，总是带着豆香醒来。

清晨 5 点，安徽淮南市八公山脚下的大泉村天色尚未透

亮，豆腐坊里已亮起暖黄灯光。泡了一夜的黄豆被缓缓倒入

青石磨盘，伴着“咯吱、咯吱”的转动声，乳白色豆浆顺着木槽

汩汩流下，腾起袅袅热气。

胡学兵老人守在灶前，右手执勺，左手扶桶，屏息等待“点

卤”的那一刻。

“豆腐最怕急，点浆如此，做人做事也是如此。”

话音刚落，盐卤轻轻滴入滚烫豆浆，细碎卤花翻涌如雪，

一锅柔嫩雪白的豆腐，在晨光里悄然成型。

“淮南人对豆腐的情感，早已融入血脉。”一直关注地方豆

制品产业发展与历史文化的学者、淮南市政协联络室主任程

晋仓感慨，“从古法手作到现代产业，豆腐在这里不仅是一门

手艺、一种美食，更成为一种赓续传承的文化基因。”

石磨仍在转动，豆腐却早已开始远行。

穿上防尘服，经过层层风淋，记者走进安徽豆

香园食品有限公司。隔着透明玻璃，无菌车间里

机械臂上下翻飞，一盒盒净水豆腐被精准码放，

即将跨越大洋，进入海外商超。

曾经只能“当天做、当天卖”的豆腐，如今有了

漂洋过海的底气。为了通过海外市场严苛的质量检

测，企业建立起从种植基地到冷链运输的全流程追溯

体系。

一块豆腐，正在重新定义一座城市的经济版图。淮南市

农业农村局副局长时敏介绍，淮南作为豆腐发祥地，八公山豆

腐制作技艺为国家级非遗，已形成原料种植、加工制造、装备

制造、文旅融合全产业链。淮南市开发豆制品及衍生菜品 200
余种，有效满足多层次消费需求。2025 年全市豆制品全产业链

产值突破 50 亿元。

而豆腐的新故事，也正在中国人的餐桌上悄然发生。

便利店冷柜里，即食豆腐占据了一席之地：黑松露味、藤

椒味、海盐罗勒味，成为年轻人的“轻食搭子”；咖啡馆里，豆乳

拿铁氤氲着淡淡豆香；健身房外，一盒高蛋白豆腐成为不少人

替代鸡胸肉的新选择。

“豆制品市场正从传统食材转向多元化健康消费品类，品

类结构变化尤为显著，豆腐、豆浆等传统生鲜豆制品仍占据市

场主导地位，休闲豆制品、即食豆干、功能性发酵豆制品等新

兴细分品类增速显著。”江苏省农业科学院研究员袁星星敏锐

地捕捉到了这一风向。

植物基消费热潮，让豆腐拥有了更多想象空间。

在山东禹王生态食业有限公司，记者撕开一袋“素牛肉”，

纤维丝丝分明，入口弹韧，几乎难辨真假。从一粒粒黄豆中提

取的高纯度植物蛋白，再经高水分挤压组织化技术重塑纤维

结构，最终变成了另一种模样。

2000 多年前，人们用盐卤点出一锅豆腐；2000 多年后，中国

农业正用科技点亮一条百亿元级的产业链。四川农业大学教

授张清介绍，越来越多消费者把豆腐看作一种优质的植物蛋白

来源，而不只是普通配菜，它正在进入早餐、轻食、健身餐、代餐

和即时消费等更多场景。

产业变迁——
一块豆腐的工业突围

豆 腐 的 柔 软 ，是 它 最 动 人 的 气 质 ，也 是 它 最 难 跨 越 的

限制。

高水分、高蛋白，让它极易腐败。过去，一锅热豆腐往往

只能在方圆几十里的早市上流转。“决定豆腐能不能走出本地

的，不仅是生产能力，更是冷链和保鲜技术。”张清一语点破行

业痛点。

为了让豆腐走得更远，车间里正发生一场静悄悄的革命。

精准控温的微压煮浆技术去除了豆腥，自动点脑工艺提

高了质构稳定性，而新型的无菌保鲜与充氮包装，更是让北豆

腐的冷藏保质期一举延长至 21 天。那块娇嫩易坏的“白玉”，

插上了远行的翅膀。

如果说保鲜是技术的胜利，那么“吃干榨净”，则是现代产

业智慧的另一种极致体现。

在禹王生态食业的中控室，车间主任雷健紧盯着电子大

屏，屏幕上跳动着每一滴循环水的轨迹。“以前这些水，用完就

排掉。现在，每一滴都得再跑一圈。”

设备清洗废水经过“沉淀+离心”处理后，重新进入生产循

环。仅此一项，企业年节水达 100 余万立方米，相当于 760 万

市民一天的生活用水量。

水被循环利用，一粒黄豆的价值也被重新发掘。

过去被视作废弃物的豆渣，如今变成高纤维代餐原料；豆

乳加工的副产物中，甚至提取出了大豆胰蛋白酶抑制剂——

这种作为口服胰岛素关键辅料的医药成分，在国际市场售价

曾高达每克 750 美元，比同等重量的黄金还贵。

大豆蛋白加工副产物的蛋白渣，摇身一变成为蓬松洁白

的猫砂，应用于全球宠物用品市场。漯河华一源宠物用品有

限公司的标准化厂房里，经过粉碎、成型、烘干等多道工序，1
条蛋白渣生产线、1 条全自动木薯砂生产线与 3 条全自动猫砂

生产线协同发力。凭借环保可降解、低粉尘、易冲厕等优势，

猫砂跻身细分市场前列。

从功能食品到医药原料，从副产物到新财富，一粒黄豆，

被“ 吃 ”到 了 极 致 。《中 国 食 物 与 营 养 发 展 纲 要（2025—2030

年）》中明确提出，到 2030 年人均每日优质蛋白质摄入量占比

超 50%，并重点发展大豆、水产品等优质蛋白来源。

“在国家政策与社会需求的双重推动下，大豆产业正经历

从传统豆腐作坊向现代食品工业体系的深刻跃迁。”农业农村

部食物与营养发展研究所所长、国家大豆产业技术体系加工

岗位科学家王凤忠介绍，目前，大豆产业正在从种植导向向加

工导向跨越，这不仅是产业的升级，更是中国人解决食物营养

的制度创新与技术突围。

泥土生香——
一块豆腐倒逼一粒种子的升级

产业的末端在餐桌，根系却始终深扎在泥土里。

为了成全豆腐的每一种新可能，田野里的大豆，也必须经

历一场品质的重塑。

豆腐产业创新，首先体现在原料专用化。“做豆腐，不再是

‘有豆就行’，而是要选蛋白含量高、凝固性好、豆腥味轻、更适

合成型的大豆品种。”张清介绍，育种不只看产量，也要看加工

适配性。这样的大豆进厂后，蛋白更容易形成稳定凝胶，豆腐

的嫩度、弹性和出品率都会更好。

市场的需求，正在反向塑造种子。高蛋白豆腐、低脂豆腐

等功能性产品很受欢迎，企业挑选大豆，更看重蛋白结构、凝

固性能和风味表现。“加工技术突破，反向引导上游育种与种

植实现精准靶向选育和高效生产，专用化、高质化路径日益清

晰。”王凤忠介绍。

在山东，科研机构历经 10 余年，培育出高蛋白专用

品种“禹王 1 号”；在安徽淮南，蛋白含量 40% 以上的大

豆品种已达 28 个，主栽的科豆系列种植面积占比高达

97.2%。

从“有豆就行”，到“按豆育种”，一块豆腐开始重新定

义一粒豆子。

在河南漯河市召陵区万金镇杨庄村，看着仓库里见底、已

被抢购一空的大豆，种植户陈世华笑得合不拢嘴。“去年种出

来的大豆，没有‘豆花脸’，光泽好，收购商抢着要。”

他算了一笔明白账：接种根瘤菌并采用复合种植后，“亩

产高了 40 斤 ，化肥少了几十斤 ，一增一减 ，每亩多挣近 200
元。”前沿技术，最终化作了农民脸上的笑意。

而在广袤乡村里，另一种传承也在温暖地继续。

临近夜晚，山东禹城市张庄镇大洼王村，“谷园豆制品共

富工坊”里灯火通明。38 岁的王坤曾在城市写字楼工作多年，

如今却系着围裙，站在热气蒸腾的锅灶前，小心揭起一张薄如

蝉翼的豆腐皮。“这是姥姥传下来的手艺，不能断。”

传统卤水点制效率不高，却保住了最熟悉的老味道。如

今，小小工坊日营业额稳定，不仅撑起了一家人的生计，也带

动了近 10 名村民在家门口就业增收。

江西赣州市上犹县营前古镇，客家人仍在用天然红曲点

染红豆腐。素白的豆腐，慢慢晕染成温润的绯红色。酒煮红

豆腐，是乡愁；肉酿红豆腐，是记忆；油炸豆腐泡，是团圆。

手工磨浆、石膏或酸浆点制的“慢工艺”，承载着人与土地

的关系，成为工业化难以替代的“文化温度”。豆腐的非遗价

值，还在于鲜明的地域性和活态传承。四川剑门关豆腐、安徽

八公山豆腐、浙江西施豆腐……各地因水质、大豆品种和点卤

方式上的差异，形成了不同的风味体系，也沉淀为地方饮食文

化的重要组成部分。

时代在变，豆腐的模样在变，但那一口豆香始终没变。

有人偏爱清晨那一碗细嫩豆花，有人钟情故乡灶头的一块

老豆腐，也有人在都市便利店里，重新认识这份来自黄豆的馈赠。

从八公山下那锅翻滚了 2000 多年的石磨豆浆，到无菌车

间里精准提取的植物蛋白；从灶台上一盘热气腾腾的家常豆

腐，到田野里按需培育的专用良种——一块豆腐，看似柔软，

却撑起了中国人优质蛋白的新希望。

一粒粒种子，仍在广袤的泥土中汲取现代科技的养分悄

然生长；它们所孕育的，早已不只是餐桌上的一块“白玉”，更

是中国农业向新而行、迈向未来的一份温润力量。

    从豆腐产业变迁看中国农业向新而行——

点豆化点豆化““白玉白玉””
本报记者   常   钦

“‘龟背纹’上的一道道曲线，代表的是盘山而上的勇气。”

清远壮锦织造技艺第七代传承人冀麒宇，向来客介绍着当地壮

锦文化。

冀麒宇的家乡是广东省清远市连山壮族瑶族自治县福堂

镇太平村，这里是壮锦发源地之一。

95 后冀麒宇在织机声中长大。7 岁，跟着母亲接触壮锦；12
岁，开始收集图纹样本；16 岁，独立设计作品；25 岁，组建合作社

……“传承和弘扬壮锦文化不仅是我的责任，更是我从小到大

从未改变的心愿。”冀麒宇说。

以棉纱为经，以彩色丝绒为纬，以通经断纬的方法交织成

锦，此谓壮锦。一度，因制作成本高、生产效率低、销售渠道滞

后等原因，壮锦传承面临困境。“大多数青壮年外出务工，老一

辈织娘因收入微薄不再织锦，甚至低价出售祖传织机。”不仅是

老手艺人，今年 40 多岁的太平村村民覃燕云曾靠着织锦为生，

早些年因为没有市场，也停了手艺活。

壮锦技艺面临失传，传承 700 余年的三梭提花技法，连山县

只剩 2位老人掌握。

2020 年，冀麒宇掏出大学勤工俭学攒下的 3个月工资，买回

了村里的百年织机。“把壮锦传下去，一定要创新。”冀麒宇组建

连山壮族瑶族自治县壮瑶风采锦绣专业合作社，改进织造工

艺：重达 200 斤的竹笼机“瘦身”到 80 斤，织锦工时缩短一半；采

用生物蛋白纤维面料，增加舒适性；运用新的媒染剂和辅助剂，

壮锦颜色从传统黑、红、黄等 5 种增加到 220 多种……“如今，从

服饰到家居家纺，壮锦产品更加丰富。”冀麒宇说。

为解决技艺传承困境，冀麒宇创新探索“集中培训+分散

接单”模式，吸纳 7 个镇的 926 台家庭织机，累计培训超 1000
人，带动 900 多人就业，让村民实现家门口就业，人均年增收普

遍超 5 万元。

“我靠着织锦，去年挣了 8 万多元，今年的订单更多了。”覃

燕云说，“越来越多的年轻人对壮锦感兴趣，回乡发展，这门手

艺后继有人了。”

在广东省“百县千镇万村高质量发展工程”推动下，昔日

废弃的晒谷场，蜕变为充满艺术气息的草木染工坊；曾经废弃

的农屋，重生为韵味十足的非遗民宿。赏壮锦、听山歌、尝美

食……清远打造“锦绣花海   踏歌民族”旅游线路，成为文化

和旅游部精选推出的 32 条“花期乡遇”主题乡村旅游精品线路

之一。

“游客流量转化为发展增量，壮锦体验课预约排到 3 个月

后。”冀麒宇说，昔日“藏在深闺”的壮锦，如今已成为乡村振兴

的闪亮名片，超 1000 场非遗活动让更多人了解壮锦传统文化。

“我相信壮锦能改变乡亲们的生活。”为了进一步推广壮

锦，冀麒宇主动学习直播带货技巧。这名曾抢救老织机的青

年，正以壮锦为梭，织就乡村振兴的美丽画卷。

  广东清远壮锦织造技艺传承人冀麒宇——

壮锦成“金”  织出美好生活
本报记者   李   纵

《中国居民膳食指南（2022）》建议，成年人每日

应至少摄入 300 克新鲜蔬菜，且要种类多样、

深色蔬菜占一半以上

安徽淮南市作为豆腐发祥地，
已形成原料种植、加工制造、
装备制造、文旅融合全产业链

2025年
淮南市豆制品全产业链产

值突破 50亿元


