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商务部电子商务司负责人日前表示，商务大数据对重点电商平台监
测显示，2022年中国农产品网络零售增势较好，全国农产品网络零售额
同比增长9.2%。农村电商的蓬勃发展，为广阔乡村构建了农产品流通新
平台，拓宽了农民增收路径，激活了乡村振兴潜能。一位在电商平台卖
农产品的乡村青年说：“从去年的销售数据来看，农产品站上了电商‘C位
’”。

平台加快“下乡”步伐

农产品网络销售成绩喜人。根据商务大数据，2022年，全国农村网
络零售额达2.17万亿元，同比增长3.6%。其中，农村实物商品网络零售
额1.99万亿元，同比增长4.9%。全国农产品网络零售额5313.8亿元，同
比增长9.2%，增速较2021年提升6.4个百分点。

农产品网络销售较快增长，离不开政策的有力支持。2022年，《中共
中央 国务院关于做好2022年全面推进乡村振兴重点工作的意见》提出实
施“数商兴农”工程，推进电子商务进乡村。“数商兴农”是发展数字商务振
兴农业的简称，包括引导电子商务企业发展农村电商新基建，提升农产品
物流配送、分拣加工等电子商务基础设施数字化、网络化、智能化水平，发
展智慧供应链，打通农产品上行“最初一公里”和工业品下行“最后一公里”
等。在“数商兴农”政策的支持下，电商加快了“下乡”步伐，从初期的销售
端网络化，逐渐向流通端、生产端的数字化、智能化推进。各大电商平台发
力农产品供应链，加快了农业供给侧结构性改革进程，实现产销紧密衔接，
助力全面推进乡村振兴。拼多多采用“拼购+产地直发”的模式，设立“百亿
农研”专项，探索参与农产品标准制定，助力农业农村现代化。京东推出

“农特产购物节”，上线丰富多样的高质量农产品。此外还有电商平台开展
乡村振兴新农人短视频直播大赛等，以多种形式助力优质农产品上行、促
进农民创富增收。

“土”视频带火土特产

在湖北省黄冈市，罗田县骆驼坳镇燕窝垸村第一书记徐志新做起了
助农主播，推广罗田板栗、红安苕、茶叶等农产品，月销达600多万元；四
川省泸州市的吴秋月，将小小高山萝卜干做到月销10多万斤；李春望不
惑之年扎根大西北，把优质的猕猴桃、红枣、苹果带给更多人。

近几年，有关乡村题材的短视频频频走红，短视频、直播平台成为农
产品走向城市的一条快车道。中国农业科学院农业经济与发展研究所
农产品电商课题组发布的《短视频为新农人搭建平台，助推农业高质量
发展》报告提出，短视频和直播带货可以吸引并留住返乡创业青年、带来
先进生产经营理念、带动产业链上下游发展，进而助力培育新型农业经
营主体、增加农村居民就业机会、扩大农民增收空间。例如，抖音电商

“山货上头条”助农项目深入福建、贵州、四川、吉林等地，让远在各地乡
村、尚未被更多人看见的优质农特产出山，走向全国消费者。“山货上头
条”已经助力平和蜜柚、连城红心地瓜干、来凤藤茶、都匀毛尖、延边大米
等农产品在抖音电商平台销量翻番。

“自成立以来，抖音电商不断挖掘平台内的优质农特产，助其拓展市场和打造特色
品牌。”抖音电商相关负责人对本报记者说，未来，抖音电商平台将在此基础上，更加深
入农产品生产全链条，与农产品原产地携手将区域特色农产品发展成为具有代表性的
农产品产业，助力产业纵深发展、带动更多就业。

农民从“会种”到“会卖”

“销农货，找电商”成为许多农民的共识，但具体如何“触网”，不少人并不在行。老
乡最了解自家产品，却不擅长网络营销；主播们懂网络，却对田间地头的活计并不内
行。如何发挥各自优势，让农产品“种得好”也“卖得火”？

2021年，在云南省大理白族自治州宾川县乔甸镇李捷村，村民李本斌种的石榴丰
收了，本想继续通过传统渠道销售，但问了好几家采购商，最高收购价才每斤1.8元，他
想起曾看到的“果农爸爸”直播团队，几个年轻人在田里对着手机吆喝“石榴现摘现发，
不吐籽味道甜”。

李本斌拉着石榴来到镇上的云南果农爸爸农业科技有限公司，他家的石榴品相好、
个头大。公司负责人袁晓薇说：“这样的石榴适合电商渠道做精品零售。”两人一拍即
合，按照2.2元每斤的价格，李本斌的80多吨石榴陆续进入电商仓库。

宾川县大力培育、发展农村电子商务产业，吸引年轻人返乡创业，做主播、帮带货，
现已上线销售农特产品超百种，农产品上行交易日趋活跃，全县农产品网络零售额大幅
上升。 （杨俊峰）

□ 本报记者 卢 岳

随着初春的来临，黄酒也迎来了一
年一度的“春榨时节”。记者了解到，发
酵成熟的酒醪在春季经历压榨、澄清、
杀菌、灌坛后放至酒库，经过陈化后就
诞生一坛坛沁人飘香的黄酒，再经分装
后便成为了消费者餐桌上的佳酿。

业内人士指出，伴随着新时代年
轻人的养生需求逐渐崛起和低度酿造
酒市场需求的升温，承载着深厚历史
底蕴的黄酒正凭借健康、口感及国潮
等标签进入发展快车道。

高端化、年轻化成行业发展方向

资料显示，黄酒属酿造酒，不仅是
我国独有酒种，也是世界三大发酵酒
之一，更凭借独树一帜的酿造技术被
视为“国粹”。 但受历史、文化和地理
等诸多因素影响，黄酒行业区域经济
的特征显著，因此也经历了长期的发
展低迷阶段，存在消费占比不高、消费
场景单一、受地域局限等问题。

在此前举办的 2022中国国际黄酒
产业博览会上，中国酒业协会理事长
宋书玉表示，黄酒必须走向世界，增强
国内国际两个市场、两种资源联动效
应，加快全国化和全球化布局，让黄酒
成为名副其实的国际性酒种，展现出
中华国酿的文化内涵和精神内核。

数据显示，2016—2020年，我国黄
酒行业CR3企业市场集中度（营收）整
体小幅上升，2020年，黄酒行业CR3市
场集中度为 21.95%。然而，相对于已
超万亿元的酒类市场，当前 120 家黄
酒企业市场规模仅为 143 亿元，占比
不足 1.6%。

“黄酒不应局限在自己的圈子，而
是应立足整个酒水市场，去抢占更大
的份额。”2 月 13 日，黄关黄酒负责人
宋伟在接受记者采访时表示，“作为中

国酒的代表，如今黄酒无论是饮用方
式、文化传承、器具使用还是其健康价
值，都不应该停滞在‘土’和‘古板’的
刻板印象中。从中国传统文化中汲取
精华，让黄酒在更符合现代发展审美
和消费需求的前提下走出高端化、年
轻化，是整个行业共同发力的方向。”

“国潮”定位激发消费潜力

年轻消费者鲁永向记者坦言，如
今的黄酒在更好的口感和更“潮”的包
装下正俘获着年轻消费者的心，“以前
喝过家里老人喝的黄酒，印象中药味
浓郁缺少回甘。但如今的黄酒不但颜
值在线，口感也非常棒，确实值得尝
试。”

记者看到，目前市场上在售的黄
酒品牌多以陶坛装为主，如今随着消
费市场不断演变过程中，以黄关黄酒
为代表的主攻年轻群体消费市场的品
牌渐渐崛起。而自 2019年起，在优化
产品结构同时推出“陈酿”等售价 400
元—900元间的高端黄酒产品，成为行
业企业提高产品力和消费者品牌认知
的重要发力方向。

尽管相对于白酒、啤酒及红酒而
言，黄酒产业存在市场规模小、参与主
体少、资本化程度低等现状，但随着低
度、营养化的饮酒观念深入人心，及传
统工艺和包装升级的黄酒产品投放市
场，黄酒高端化、年轻化趋势凸显，这
也让其消费潜力得到进一步激发。

“以‘国潮’为定位，在迎合年轻消
费群体健康饮酒和精神共鸣同时，实
现文化自信的提升，让黄酒成为中国
文化的重要载体，并以此链接更高频
的消费和饮用场景，是我们发力的最
核心方向。”黄关黄酒负责人宋伟向记
者坦言，在传统文化回归成为新时
尚 、国货国潮强势兴起的背景下，黄
酒产业也凭借深厚文化底蕴、古法技
艺传承和独特风味价值不断抢抓时尚
潮流，努力成为消费者喜闻乐见的

“国潮”品牌。

工艺+原料实现产品“真高端”

华 经 视 点 行 业 研 究 网 发 布 的
《2022—2027 年中国黄酒产业发展及
需求市场下游专项研究报告》观点认
为，除自身文化属性外，黄酒作为低酒

精度、低粮耗的酿造酒和民族特有产
品，一直受到国家的保护和产业政策
的鼓励。随着未来传播力度的加大、
产品结构的调整及健康消费理念的进
一步推广，黄酒行业的发展势头良好。

“‘阳康’后对饮酒格外注意，在尝
试将高度白酒换位低度又养生的黄酒
后感觉不错。”消费者张金涛向记者坦
言，印象中作为烹饪调料的黄酒，如今
已经成为家庭餐桌的“常客”。

对此，有业内专家指出，从黄酒的
饮用价值上看，黄酒含极其丰富的蛋
白质，经微生物酶的降解，绝大部分以
肽和氨基酸的形式存在，易为人体吸
收利用。黄酒含多种人体必需氨基
酸，更富含功能性低聚糖、无机盐及微
量元素。其低度、温和的特性契合当
下人们对健康越发重视的消费需求。
而黄酒“高端化”背后，是产品工艺和
产品品质的升级。

国家黄酒工程技术研究中心副主
任、江南大学教授毛健在“中国黄酒价
值发掘与高质量发展之路”论坛提出，
黄酒酿造是多菌种共酵过程，须采用
国际顶尖的学术思想和技术手段提升
酿造工艺。

黄关黄酒负责人宋伟则强调，从
自然发酵到人工干预发酵是黄酒行业
的伟大探索，而在科技赋能的酿造工
艺和技术下，干净的配料表也是优质
黄酒的最直观体现，“我们将产品线和
产品结构改造升级，在酿造技术完整
保留的同时，选择农药和重金属 0 残
留的绿色有机糯米和小麦为原料，实
现用最好的原料、最好的工艺酿造出
最高品质的黄酒。”他坦言，未来的黄
酒不应局限在自己的圈子，而是应立
足整个酒水市场，在工艺、原料、包装、
传播及文化提炼等多方面发力，通过
高质量产品、丰富场景及文化赋能，助
力黄酒产业焕发出全新活力。

近日，《中共中央国务院关于做
好 2023 年全面推进乡村振兴重点工
作的意见》重磅发布，其中明确，深入
实施“数商兴农”和“互联网+”农产品
出村进城工程，鼓励发展农产品电商
直采、定制生产等模式，建设农副产
品直播电商基地。提升净菜、中央厨
房等产业标准化和规范化水平。培
育发展预制菜产业。

这是预制菜首次写入中央一号

文件。小小一盘预制菜，上游连着农
业发展和乡村振兴，下游连着餐饮业
转型和消费变革，带动一、二、三产
业融合发展，被认为是促消费促转型
的有效抓手。

但是，预制菜自面世以来，一直
饱受争议。智纲智库创始人王志纲
曾在东方甄选直播间谈及预制菜时
称，“那种我从来不吃，那是猪狗食。
以前专家说不建议吃隔夜菜，于是现

在就有聪明人发明
了预制菜！”言论曝
光后，迅速引发舆
论关注与讨论。

随疫情而走红
的预制菜：支持者
认为它“浓缩中餐
精华”“拯救手残星
人 ”“ 干 净 卫 生 快
捷”，而反对人士则
认 为 它“ 花 费 高 ”

“口感差”“营养流
失多”。据艾媒咨
询数据，2022 年中
国预制菜行业规模
将达 4196 亿元，未
来 市 场 将 保 持
20% 以 上 的 年 增
长率，2023 年市场
规 模 将 达 5165 亿
元，2026 年预计突
破万亿。我国预制
菜 行 业 有 望 成 为

“下一个万亿餐饮
市场”。可见，预制
菜行业不一定是中

餐现代化的最终答案，但一定是这一
过程中值得书写的里程碑。

即热即食即配即烹

预制菜源于上世纪 40 年代美国
提出的 3R 餐饮概念，即“即时烹饪”

“即时加热”以及“即时食用”。受制
于科技发展水平和市场接受程度，与
中国一洋之隔的日本成为最早尝试
预制菜的“小白鼠”，方便面、冷冻加
工食品在上世纪 60 年代就开始在市
场上普及，并收获了不错的反响。

到上世纪 90 年代以后，预制菜就
已经悄然走入餐饮门店的后厨，很多
餐厅都是将大量食材在中心店预先
制作好，然后配送给各门面店，再进
行简单加工后上桌，最大程度保证了
餐饮服务和宴请的高效进行。不过，
真正让预制菜走入寻常百姓家的恐
怕还是新冠疫情——在“宅经济”的
拉动下，预制菜产品火爆“出圈”。

半成品菜肴在冷冻密封的情况
下可以保持更久、且烹饪时不用担心
缺少葱姜蒜等配料，免去了洗菜时
间，解决了居家期间“原料难买”“菜
肴难做”“口感难还原”等问题，达到

“解馋”的效果。
根据加工深度与便捷程度，目前

预制菜可以分为“即食食品”即罐头、
八宝粥等；即热食品，需要经过加热
即可食用的食品，比如方便面、自热
米饭；即烹食品，需要用锅具进行简
单加工，甚至需要调味；即配食品，只
提供基本原料，需要自行配菜、调味、
烹饪的食品。目前公众认知中的“预
制菜”，基本属于即配和即烹食品。

商品化任重道远

预制菜市场规模虽然未来可期，
由于众多商家在同一时间涌进预制
菜赛道，食品口味参差不齐、原材料
来源不明、食品安全缺乏标准、冷链
物流无法保障等诸多问题也开始集
中“爆发”，成为阻碍预制菜口碑，横
亘在餐饮从业者和消费者之间的一
道“屏障”。

例如在某平台上搜索关键词预
制菜，能找到 34 条投诉，其涉及的主
要问题大多集中在“变质”“有异物”

“吃完生病”等食品安全方面。
而在价格上，预制菜似乎只解决

商家成本的问题，对于消费者而言，
很多预制菜并不便宜，从分量、便捷
度、综合成本来计算，和外卖相比并
没有明显优势，甚至比外卖更贵。

“首要目的还是降低成本。”在北
京工商大学食品与健康学院教授曹
雁平看来，预制菜特别适合连锁快餐
企业，符合当代食品工业化发展的需
求，可以低成本地解决百姓“吃饱吃
好”的问题。至于进入普通家庭厨
房的预制菜品，他认为资本的推动起
到了重要作用，更多的还是一种商业
化现象和行为。

北京商业经济学会常务副会长赖
阳建议，国家应该有更高的行业标准，
进一步对预制菜的配比、成分含量、食
品添加剂、何种工艺延长保质期等进行
规范标注。“从行业长远看，有必要加强
标准化要求。此外，参与生产预制菜的
加工企业，也应该具备符合不同类型产
品生产的资格资质。” （赵天宇）

□ 本报记者 卢 岳

工业碳酸钙在我国有着广泛的应用，
通常使用在塑料行业、涂料行业、造纸行
业、橡胶行业。据了解，工业碳酸钙自身
优势显著，其在橡胶行业的使用能除降低
产品成本外，还能有效提高橡胶制品的耐
磨性和抗撕裂性；而工业碳酸钙用在塑料
行业中，能起到“骨架”作用，即增加产品
稳定性、提高硬度和耐热性等。另一方
面，由于自身的稳定特性，工业碳酸钙不
会给环境带来污染，因此已成为工业诸多
领域广泛应用的原料之一。

业内人士指出，随着技术的进步，碳
酸钙生产设备越来越先进，也赋予了碳酸
钙更多的功能性，以满足不同生产要求。
而在日益发展的工业碳酸钙领域中，优秀
企业及行业人才，则成为助推行业高效高
质量发展的源动力。

出生于1972年5月4日的张有祥，是
东南新材料股份有限公司的董事长兼总
经理，也是我国工业碳酸钙领域的研究专
家。2010年，张有祥创建了东南新材料股
份有限公司，并亲自带领企业的运营与管
理。

2009年，张有祥基于其多年在产品
开发中所遇到的问题和积累的丰富经验，
编写了《聚氯乙烯糊填充碳酸钙的表面改
性研究》一文。论文中，其通过研究的实
验结果表明了碳酸钙的表面处理剂种类
及用量对其粘度的影响，并确定了最佳处
理方法。此外，《轻质碳酸钙节能及新技
术探讨》是张有祥的又一力作，在该内容
中，其在总结了国外先进的轻钙生产技术
特点及优势的基础上，提出了关于节能降
耗的思路和建议，从根本上实现高效率高
质量的节能降耗。

从1997年从业至今，张有祥凭借着
刻苦钻研的精神，在工业碳酸钙研究领域

不断突破，为中国工业碳酸钙领域发明了
多项专利。专利涵盖重质碳酸钙研磨改
性一体化生产的生产系统及生产方法、碳
酸钙研磨改性一体化生产温控装置、自动
码垛系统的压垛装置、粉体包装机的阀嘴
集收尘装置、自动码垛传输系统的排气整
形装置、粉体包装机阀嘴自密封装置及电
动叉车除尘装置等。

“应用重质碳酸钙研磨改性一体化生
产的生产系统及生产方法该专利发明，能
提高超细改性重质碳酸钙产品的质量，大
幅降低了超细改性重质碳酸钙产品的生
产成本。”张有祥在接受记者采访时表示，
应用实用新型专利碳酸钙研磨改性一体
化生产温控装置能提高碳酸钙研磨改性
效果和生产效率。业内人士指出，作为行
业专家，张有祥开发的专利具有创新性，
应用范围广泛，在为企业取得了突出效益
的同时，更为全行业提供了有借鉴意义的
思路和经验。

记者了解到，作为中国碳酸钙行业的
开拓者，张有祥凭借在行业的突出成就屡
获嘉奖。2010年11月，其被工业和信息
化部认定为“普通工业沉淀碳酸钙行业标
准制定人之一”和“工业微细沉淀碳酸钙
和工业微细活性沉淀碳酸钙行业标准制
定人之一”；2011年7月，张有祥被国家质
检总局和国家标准化管理委员会认定为

“纳米碳酸钙国标制定人之一”；同时张有
祥还是全国纳米技术标准化技术委员会
纳米材料分技术委员会《纳米材料规范》
国内专家组成员，并担任中国无机盐工业
协会钙镁盐分会（现碳酸钙行业分会）副
会长。

作为我国工业碳酸钙领域的“开拓
者”和“深耕者”，张有祥躬身力行、挺膺担
当。他表示，未来将继续在工业碳酸钙领
域深耕，助推我国碳酸钙产业升级，为行
业发展做出更多贡献。

发力高端化、年轻化“土”黄酒迎来“新”潮流
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下一个万亿餐饮市场？预制菜首次写入中央一号文件

工业碳酸钙领域专家张有祥：
创新助推我国碳酸钙产业升级

“小份菜”助力减少浪费值得推广
近日，《安庆晚报》记者从安徽省

安庆市市场监管局获悉，截至目前，
全市已有737家大中型餐饮服务单位
积极调整菜品份量，推行“小份菜”改
革，覆盖率达 30%，第一阶段既定目
标任务已完成。

一直以来，食堂、酒店等地是餐
饮浪费的重灾区。尤其是酒店餐馆，
浪费现象更是十分惊人。一方面，有
顾客个人的原因。比如：有的顾客在

酒店宴请客人时，生怕“失面子”，于是
不管赴宴者人多人少，一股脑儿地点
上满满一大桌子的菜，结果等宴请结
束后还剩一大半，眼睁睁地看着服务
员把剩菜全部倒入了泔水桶。这是典
型的“打肿脸充胖子”，不仅死要面子
活受罪，还造成了极大浪费。另一方
面也有酒店的原因。酒店有义务提醒
顾客“按需点餐”，但很多酒店却生怕
顾客点餐少了影响经济效益，任凭顾

客“过量点餐”，结果造成了大量的食
品浪费。

近年来，随着《反食品浪费法》的
出台，虽然各地已推出各种反食品浪
费新举措，诸如按需点餐、光盘奖励、
剩菜打包等等，但由于只是立足于

“倡导”层面，因而单位食堂也好，酒
店餐馆也罢，浪费现象依然未能杜
绝。

食堂、酒店根据消费需求推出

“小份菜”供消费者选择，不失为一个
减少浪费的良策。“小份菜”可让就餐
者，尤其是当就餐人数较少时，既能
多品尝几样菜品，又不至于因过大的
份量而造成浪费，契合当下“厉行节
俭，反对浪费”的倡议，也使得消费者
的餐饮文明得以大大提升。提供“小
份菜”是一种多赢之举，值得点赞，值
得推广。

（叶金福）
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