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小商品

大产业

“靠这条产业链吃饭的就有3万多人”

“家人们，这是最新研制的‘爆炒酱料’，翻炒时倒入这
个酱料，‘小白’秒变大厨……”在山东华畅食品股份有限
公司（简称“华畅味业”），“网红”张芳正在直播间带货，她
每天直播6个小时，一天能卖上千单。镜头前，小龙虾调味
酱、酸汤肥牛调味料、泰式风味汁、奥尔良腌料等商品琳琅
满目，实时成交量不断攀升。

用当地人的话说，华畅味业总经理王建洲是“调二
代”。旧皮包、碾子、秤砣……公司展厅摆放着很多老物件，

“这些都是我父亲创业时用过的，他从上世纪70年代起，靠
肩挑手扛走南闯北卖辣椒面。”王建洲说。子承父业的王建
洲把小作坊发展成镇上最大的调味品企业之一。

王加新是山东乐家客食品有限公司董事长，年过六旬
的他亲身经历过当地调味品产业的艰难起步。

“卖调料能赚几个钱？”王加新回忆，他十五六岁时便
跟着邻村的师傅外出讨生活，顺带卖点调料。十七八岁时，
他又跟着父亲，一人骑着一辆自行车，驮上两大包花椒面，
卖到天津、河北唐山等地，甚至还有人走到更远的东北、内
蒙古等地，一走就是个把月甚至更久。

杨安镇调味产业，就是从当地人卖调料原料开始。乐
陵一带种植辣椒，但当地消费量有限，杨安镇的人就把辣
椒磨成粉面，拿到外地售卖。后来，花椒粉、五香粉等产品
不断涌现，种类逐渐增多。渐渐地，杨安镇人卖调料卖出了
名堂。本地原料无法满足需求，杨安镇人就从全国各地买
过来，经过简单加工再卖出去，经营品种也越来越丰富。上
世纪80年代，杨安镇逐渐成为中国北方最大的调味品集散
地，调味品家庭作坊和工厂方兴未艾。到上世纪90年代，调
味品企业增加到100多家。

如果在超市购物，发现川菜水煮肉片的调料包并非来
自巴蜀，而是乐陵杨安，可别感到惊讶。在杨安镇调味品博
物馆，陈列着全镇企业生产的 1200余种调味品，从花椒大
料、炖鸡炖肉料，到方便面酱料包、火锅底料、火腿肠调料，
再到各地名菜的复合调料，应有尽有。

“经过 40余年发展，杨安镇调味品产业已实现从家庭
作坊到规范化集约化工厂的跨越，形成包括生产加工、冷
链物流、运输包装、检验检测、产品辐照杀菌等各环节的调
味品全产业链条。”乐陵市副市长张磊说。

张磊还有另一个身份：乐陵市食品调味品产业链链
长。他告诉记者：“杨安镇5万多人，靠这条产业链吃饭的就
有3万多人。”

握指成拳共打一张牌

在乐陵市调味品产业共建共享实验室，95后潘新如和
同事正忙着做检测。“这是杨安镇一家企业刚送来的调味
汁样品，需要测总酸。”潘新如告诉记者。她的双眼在PH测
试计和滴定管之间来回转动，右手从滴定管底部胶头挤出
溶液，“必须控制好氢氧化钠用量，当烧杯中的混合液体
PH值达到9.2时停下，如果误差大，就得重新来。”

说话间，PH测试计上的数值到了9，潘新如屏住呼吸，
右手动作更小心翼翼。数值定格在9.21，潘新如松了口气，
在记录本上写下氢氧化钠消耗量：6.55毫升，经计算，样品
总酸合格，“今天还有8袋样品需要检测。”

调味品作为食品，标准检测必不可少。产品是否符合
国家标准和出口标准？在杨安镇，只有少数几家企业有自
己的检测实验室，多数调味品企业只能将样品送到外地，
费用高，效率也低。

“去年 10月，由政府和企业共建的共享实验室投入使
用，实现了企业间实验室、检验检测设备和检验人员共享，
极大提高了乐陵市食品生产企业出厂检验效率，目前已有
60 余家企业入驻，每年能为入驻企业节约成本 15 万元以
上。”杨安镇党委书记孟宪军说。

共建共享实验室，是杨安镇调味品产业握指成拳、抱

团发展的一个缩影。
为什么要抱团？“杨安镇调味品产业正处于由大到强、

破壁出圈的关键节点。”张磊介绍。
跨过这道门槛有两种思路：打造爆品和打造区域品

牌。乐陵市组织10余次会议专门探讨，最终形成共识：打造

区域共同品牌，擦亮“杨安招牌”。
“过去，乐陵也制造了不少爆款，比如油醋汁，但爆款

很容易被复制，经常是‘一阵风’，消费者也很难记住爆款
背后的品牌，企业发展面临瓶颈。”张磊说，“只有把更多精
力放在塑造品牌上，才能让爆品与品牌相得益彰。”

为此，乐陵市提出“全市齐打一张牌”，支持杨安镇放
大调味品产业优势，擦亮“味都杨安”招牌，引领调味品企
业转型升级、抢占新赛道。

在此背景下，杨安镇调味品集团成立。这是一家国企
注资、规模以上企业入股、行业协会运营、政府引导的混合
制企业。

一个集团，如何给当地的中小企业带来保障？会不会
形成竞争？

“不是竞争，而是搭台。中小企业更需要科技助力、政
府扶持，我们成立产业集团是提供服务的。共享实验室就
是成果之一，此外还能够提供集中采购、垫付资金、冷链仓
储等多种服务，着力解决中小企业面临的现实问题。”杨安
镇调味品集团总经理卞彬彬说，“拿集采来说，我们可以把
有采购需求的企业整合起来，整体打包去跟供应商谈
判，从而获得更多主动权，降低采购成本，提升产品竞
争力。”

张磊告诉记者，近段时间，他到一些地区调研时发
现，在超市货架上，杨安调味品的位置更好，产品也更
多了。

做大做强“杨安味道”

一大早，位于杨安镇调味品产业园的山东庞大食品有
限公司生产车间，工人正加工一批出口阿联酋的外贸产
品。“过去我们主要出口日本、韩国、澳大利亚、美国、英国
等国家，今年又开拓了新市场，外贸团队还新招了两名 00
后大学生，大家干劲很足。”山东庞大食品有限公司外贸部
经理朱俊杰说。

庞大食品是杨安镇调味品企业中较早做海外贸易的
公司之一，生产的复合香辛料、研磨瓶等产品主供海外商
超。“去年出口额达3000万元，今年上半年出口额就已经和
去年全年持平。”朱俊杰说，“杨安镇调味品的适应性强，灵
活懂变通，更契合客户需求，跟国外一些原料产地相比，完
善的产业链成为‘买全球、卖全球’的坚实支撑。”

开拓海外市场成为杨安镇调味品企业的共同选择。前
不久，杨安镇 6家调味品企业负责人在乐陵市政府组织下
组团去了欧洲，先后在德国慕尼黑、荷兰阿姆斯特丹、英国
伦敦等地考察推介，拜访行业机构和龙头企业 10多家。客
商很快就来杨安回访，洽谈合作事宜，进展顺利。

在新飞达（山东）食品有限公司，新厂房施工正忙。这
是杨安镇规模最大的一家调味品企业，年出口额超亿元。

“新车间9月即可投运，主要用于生产预制菜。”新飞达总经
理崔俊良说，“无论出口还是内销，调味品本身利润率不算
高，市场规模偏小，企业想突破发展的天花板，还需丰富产
品类型。”

崔俊良认为，味道是美食的灵魂，调味品企业其实已
经掌握关键一环，做预制菜只需再向前延伸一步，难度不
大，收益可观，“既发挥优势，又能提升产品附加值”。

华畅味业把“一酱成菜”配方研发作为重点。“还原地
道风味，是推动中餐标准化的重要手段。”王建洲说，公司
与地方菜名师以及多家高校建立合作关系，研发家常菜系
列和川菜系列调料包共16种产品，既能为消费者保留做饭
乐趣，又省去诸多繁琐备料步骤。

王加新告诉记者，跳不出调味品的圈子，市场规模很
难有质的飞跃，乐家客正从“药食同源”理念中挖掘调味品
的更多可能。“一些调味品原料具有独特药用价值。”王加
新表示，公司与山东理工大学共同开展“药食同源”降血糖
系列产品研发，经过不断试验，现已申请3个发明专利，上
市3款新品，试销效果不错。

从“卖原料”到“卖产品”再到“卖品牌”，在40余年的发
展中，杨安镇调味品产业完成了漫长而艰辛的“三级跳”。
当地规划要用 5 年时间把调味品产业产值做到 600 亿元。

“不仅在销售渠道上谋突破，在产业转型、科技创新、产品
更新、品牌塑造方面也要力争‘出圈出彩’。”孟宪军说，“现
在镇上企业思路宽、订单多，体量在每年30%的幅度提升。
实现600亿元产值目标，我们有信心。”

这个鲁北小镇，拥有调味品加工企业280家——

杨安的“千滋百味”
本报记者 康 朴

从滨德高速乐陵出口驶出，路边
“中国味都·寻味杨安”几个大字引人注
目。车行至山东省乐陵市杨安镇，道路
两旁调味品企业密集排布，调料元素随
处可见。放眼望去，一座座厂房林立，挂
着全国各地牌照的大货车满载香辛原
料运到加工厂，又把刚下线的一箱箱调
味品带出小镇，送至千家万户。

杨安，鲁北平原的一座普通小镇，
常住人口仅5万多，却拥有调味品加工
企业280家，其中规模以上企业52家，
年销售额逾260亿元，年快递发单量超
9500万单。

既非香辛料主产地，本地也无庞大
消费市场，杨安镇为何能够生动演绎

“无米成炊”的产业发展故事？

▲ 乐陵市华畅
食品有限公司员工
在生产车间赶制调
味品订单。

◀ 乐陵市新飞
达食品有限公司员
工在检查腌制辣椒
产品。

▶ 工作人员在乐陵
市调味品产业共建共享
实验室检测样品。

本报记者 康 朴摄

▼ 杨安镇调味品共
享产业园一角。
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