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鲜笋爱好者张小姐最近发现，在凛冬

时节居然还能在超市买到新鲜的方竹笋，

这让她颇感意外，“往年一旦过了10月，基

本上只能买到干笋了。”

方竹笋是南川金佛山的特产之一，一

年只有八九月份出产，采摘时间极短，且易

变质。正因如此，尽管方竹笋被誉为“笋中

之王”，但保鲜时间短一直制约了其产业发

展壮大。

对此，当地建立起一套液氮保鲜系统，

通过液氮锁住方竹笋的口感和营养，使其

销售期延长到全年，让市民一年四季都能

吃到鲜笋。

保鲜期太短
方竹笋产业难以做大

方竹笋产季短，一年不足一个月，且

保鲜期不足3天，过去笋农们要么当日采

摘、当日卖走，要么自行加工，以延长保鲜

期。

“毛笋可以保存一个星期，如果剥了壳

那就最多只有3天（保鲜期）。”在金山镇金

狮村经管了4000多亩方竹笋的村民李传

发说，过去他们在采摘季通常忙得疲惫不

堪，早上天不亮就要进山，晚上8点多钟天

黑尽了才回来。

这还不算完，因为方竹笋保鲜时间短，

所以笋农们要在深山笋棚里筑起大锅，用

两天两夜，把鲜笋炕成干笋，大约12斤鲜

笋可炕一斤干笋。这套传统工艺，不仅费

时费力，干笋的市场价值还比鲜笋低了

30%。以李传发为例，他的鲜笋能卖5—6

元/斤，加工成干笋后每斤的售价约为100

元，算上人工、时间等成本后，利润反而降

低了不少。

近年来，随着冷链物流和电商的飞速

发展，方竹笋已走出大山，端上了全国吃

货的餐桌。但一个月的常鲜季实在太短，

加上运输耽搁，鲜笋的销售比例还是很

低。

据南川区林业产业发展服务中心主任

梁明兰粗略统计，金佛山每年产笋近3万

吨，其中只有10%是作为鲜笋销售。“方竹

笋是少有的秋收、秋食的笋，弥补了春笋断

季的市场空缺，如能延长销售期，尤其是在

冬季很有市场。”她表示。

液氮保鲜
“一月食”变为“全年吃”

富含大量粗纤维，让方竹笋的口感脆

嫩，但也让它极易氧化。在常温条件下，方

竹笋采摘后2—3天就会变味发酸，想长期

保鲜面临着巨大挑战。

对此，从1993年就开始销售方竹笋的

重庆市轩瑞食品有限公司（简称轩瑞食品）

总经理贺族刚深有体会，为此他也一直在

探索如何延长方竹笋的保鲜时间。

“我从低温保存药品和海鲜的案例上

得到了灵感，又从西南大学得到了技术支

持，建立起了一套由液氮机、液氮罐、冻库

等组成的液氮保鲜系统。”他告诉记者，这

套系统从2020年开始提出，2021年试运

行，至今年已逐渐完善、成熟。

采用该技术后，在采笋季节，每天清晨

6点左右，笋农上山打来的带壳鲜笋，会被

立即运往轩瑞食品位于山下的加工中心，

分拣、洗净后，再注入零下196℃的液氮，

送进零下18℃的冻库储存。

“液氮速冻的优势在于保护了笋的生

物组织，只需自然解冻，就能还原95%以

上的口感和营养。”在贺族刚看来，液氮鲜

笋更大的价值在于打破了方竹笋秋采、秋

卖的局限，让“一月食”变为“全年吃”，为错

季节销售、提质增价提供了保障。

利用该技术，今年轩瑞食品存储鲜笋

在800吨以上，明年这个数据更有望增加

到3500吨，让更多消费者一年四季都能吃

上鲜笋。

错季销售
方竹笋的身价倍增

保鲜“黑科技”的加持，让村民们不再

需要将鲜笋加工成干笋，销售上多了一道

可靠的保障。“今年我自己收了140吨鲜

笋，加上从其他地方收来的笋子共计200

吨以上，其中80%卖给了轩瑞。”李传发

说，对方的收购价为每斤5元左右，“我们

放弃了炕笋的大锅，人力节省一半以上，比

自己卖干笋划算多了。”

在市场方面，因为实现了错季销售，方

竹笋的身价倍增。12月7日，记者在新世

纪超市金山大道店看到，250克鲜笋的售

价达到了9.9元，且选购者众多。在新世纪

超市客户端上查询可知，其月销售量达到

了6866件，显然受到了市民的青睐。同样

的情况也发生在盒马鲜生，该超市一采购

员预计，方竹笋在冬季的最高价格将达到

每公斤30元，是秋季的三倍。

而在轩瑞食品方面，鲜笋收购、存储量

加大，也让其在市场开拓方面更有底气。

上个月，他们就运了20多吨鲜笋到美国洛

杉矶，而这个月还将往韩国首尔发一个货

柜的鲜笋，海外市场逐渐打开。

“我们将继续推动3500吨方竹笋鲜笋

速冻保鲜生产线稳产达产，不断提高林产

品附加值，做大做强方竹笋特色产业。”梁

明兰表示。

据《重庆日报》

液氮保鲜锁住口感和营养

鲜方竹笋从“一月食”变为“全年吃”
重庆日报记者 颜 安

过去因为保鲜期极短，方竹笋始终比较小众，只能在有限

的区域内称雄，而无力问津更广阔的区域外大市场。液氮速

冻技术的运用，让方竹笋具备了走向广阔异地市场的能力，甚

至漂洋过海打开海外市场。

生鲜农产品要做到标准化十分不易，保质期短、损耗大，

对供应链也有极高的要求。在我市范围内，其实还有许多像

方竹笋这样优质却较为小众的农产品，比方说石柱的莼菜、永

川的五间西瓜、綦江的安稳羊肉等等，都亟待走出深闺，开拓

更大更广阔的市场。

从南川方竹笋产业发展的案例中，我们能得到什么启示？

一是不能以牺牲质量为代价。过去，方竹笋也有一些保

鲜的土办法，就是类似于制作泡菜的办法，将鲜笋放在盐水中

泡制，但这样有可能引起亚硫酸钠含量超标，并非上乘之选。

而液氮速冻技术保留了方竹笋原有的营养结构，保留了其天

然、健康的产品特性，因此液氮速冻保鲜方竹笋受到了市场欢

迎。

二是要即食化。许多重庆人会吃方竹笋，但大部分人却

不会打理，对他们来说，仅仅为竹笋去皮就是一件麻烦事。而

轩瑞食品开发的即食方竹笋系列休闲产品，在一定程度上回

避了这一“缺陷”，销量很不错。这从一个侧面说明，食用不便

会影响农产品的销售，特产即食化，无疑是其从小众走向大众

的重要依托。

三是要借助平台的力量。比如说盒马看中了南川方竹笋

的品质，将其纳入到自有品牌“高山鲜”商品序列，从选品、包

装、运输都提出更高标准，大大提升了品牌附加值。小众农产

品的品牌化本来就难，因此更应通过新零售平台的供应链能

力，不断推动具有地域特色的生鲜农产品标准化、品牌化，从

而将更多“藏在深山”的好产品送到消费者的餐桌。

让更多优质农产品从小众走向大众

12 月 1 日，万盛经开区万东镇

新田村，一群白鹭在树枝上翩跹栖

息，与斑斓的冬日美景相映成趣，共

同组成一幅生态画卷。

近年来，万盛经开区完整准确

全面贯彻新发展理念，围绕加快建

设全国资源型城市可持续发展示范

区定位，大力实施生态优先、绿色发

展行动计划，同步推进全域旅游与

生态文明建设，对全域范围内的山

河、湖泊及农村环境进行有效治理，

使山更青、水更绿、环境更优美。

万盛日报记者 王泸州 摄

据《万盛日报》

记 者 手 记

生态好 白鹭栖


