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程村蚝，舌尖上的山海美味
黄雪梅

从地方风味到“广货”名片的战略
跃升

“广货行天下”是省政府于 2026 年
推动的一场大型市场促销行动，旨在通过
“政府搭台、平台助力、企业参与”的模
式，将广东优质产品销到全国乃至全球，
承载着岭南文化走出去的时代使命。立足
阳江，阳江豆豉作为“中国三大名豉”之
一，既是舌尖上的非遗记忆，更是传统发
酵食品代表，产业发展潜力巨大。

据《阳江县志》记载，阳江豆豉始于
明末清初，晚清时期已渐成规模化生产，
1954 年，成立了阳江县地方国营豆豉厂。
自 1978 年改革开放后，一大批豆豉民营
企业如雨后春笋般涌现在阳江，此外，还
有遍布于全市的家庭小作坊。阳江豆豉
酿造制作历史悠久、文化底蕴深，在 2012
年阳江豆豉酿造技艺入选广东省第四批
省级非物质文化遗产名录，并在 2013 年
成为国家地理标志保护产品。

当前，我国食品工业正处于从“规
模扩张”向“品质提升”转型的关键期。
2026 年中央一号文件明确提出“培育中
小企业特色产业集群”，为传统食品产业
现代化指明了方向。阳江豆豉产业如何在
守正中实现创新，在传承中完成突破，从
地方特产升级为“广货”精品，是摆在产
业从业者与研究者面前的重要研究内容。

传统优势与转型阵痛并存
阳江依山傍海，温度、湿度等因素

为豆豉酿造发酵提供了得天独厚的微生
物环境。阳江豆豉主要以优质黑豆为原
料，配上清泉水（取自漠阳江）、白酒
和食盐等，经选豆、蒸豆、制曲、配盐、
发酵等 26 道工序，发酵耗时长达 40 余天，
最后成为一款色香味俱全的调味品。

近年，阳江豆豉销量占比较高的主要有
广东阳帆食品有限公司和广东阳江豆豉有
限公司等，产品远销国内外，深得消费者喜
爱。据统计，2025 年 1-5 月，阳江海关监管
出口豆豉类产品 365 万元，同比增长 38.0%。

当下，阳江豆豉产业也面临着多重困
局：一是生产方式粗放，多数企业仍沿用
传统的开放式自然发酵工艺，生产环境可
控性低，产品品质稳定性差，食品安全风险
事件时有发生；二是产品形态单一，以简装
为主，产品附加值较低，虽然开发了姜味、
蒜蓉味、鱼仔、虾仔等风味豆豉新产品，但
仍难满足各类消费者需求；三是品牌势能
薄弱，自身品牌溢价能力不足，与“海天”、

“老干妈”等调味品有着明显差距；四是人
才梯队断层，传统酿造技艺传承后继乏人，
科研人员对阳江豆豉的研究较少。

构建“科技 + 文化 + 品牌”三维驱
动体系

科技赋能，从经验酿造到智能发酵。
在阳江豆豉发酵过程，可利用宏基因组、
代谢组学等现代生物技术，系统解析其微
生物菌群演替规律及风味物质形成机制，
建立涵盖理化指标、感官指标和安全指标
等综合评价体系，实现由“经验判断”到

“数据说话”的转变。此外，面对“减盐”、
“低钠”、“高蛋白”等健康消费趋势，企业
应当在产品研发方面加快步伐，与更多高
校、科研单位合作，以科研创新为经济效
益增长点，共同申请市级、省级和国家级
课题，研发出更健康的阳江豆豉产品，满
足消费者多样化需求，实现多赢的局面。

文化铸魂，从调味品到文化符号。阳
江豆豉历史悠久、文化底蕴深，在 2012
年阳江豆豉酿造技艺入选广东省第四批省
级非物质文化遗产名录，在 2013 年成为
国家地理标志保护产品。在此基础上，阳
江豆豉应当不断提升产品质量、附加值，
进一步扩大特色豆豉品牌效应，同时应当
进一步梳理阳江豆豉历史渊源、工艺特
色、民俗文化等，构建“阳江豆豉文化基
因库”，通过“观光 + 科普 + 直销”三
位一体化工业旅游路线等方式，打造阳江
豆豉饮食文化 IP，使得阳江豆豉和当地
特色旅游产业有机结合，真正让消费者看
得见、摸得着、买得开心、吃得放心。

品牌跃升，从区域特产到“广货”精
品。阳江豆豉产业要实施地理标志品牌
提升工程，强化地理标志证明商标的规范
使用与保护，建立“地理标志 + 企业品牌”
双品牌架构；探索“前店后厂”文旅融合模
式，在海陵岛、闸坡等旅游景区设立豆豉产
品体验店，线上线下同步营销产品；并主
动融入“粤贸全国·粤品粤靓”、“广货行
天下”等省级推广计划，与广式腊味、新会
陈皮等岭南特色产品形成联动，借助“广
货”集体品牌提升阳江豆豉的影响力，实
现“流量变现”和“品牌传承”的协同共进。

“守正创新”答好时代问卷
阳江豆豉的现代化转型，是传统发

酵食品产业高质量发展的缩影，更是“广
货行天下”计划的生动实践。守正，守的
是数百年的传统工艺精髓与文化根脉；
创新，创的是科技赋能与消费需求升级的
路径。事实上，唯有坚持“科技赋能产业、
文化铸就灵魂、品牌引领价值”的发展逻
辑，不断优化豆豉生产工艺、制定更严格
的产品标准，从而满足新加坡、美国等国
家出口要求，阳江豆豉才能从“养在深闺
人未识”的地方特产，成长为“天下谁人
不识君”的广货精品，为广东食品工业高
质量发展贡献“阳江力量”。

� 作者单位： 广东海洋大学阳江校区

南海之滨，漠阳之畔，山海相拥，
咸淡相融。在阳西县程村镇，洋边海
碧波万顷，红树林郁郁葱葱，得天独
厚的生态环境，孕育出享誉四方的海
中珍馐——程村蚝。它汲取大海之灵
气，凝聚滩涂之精华，以肉质肥美、口
感脆嫩、鲜甜无渣、营养丰富的独特品
质，成为当之无愧的美味。从昔日渔
家餐桌上的寻常风味，到如今香飘全
国的特色招牌；从零散养殖的乡土物
产，到全链发展的支柱产业，程村蚝以
鲜为魂、以质为本，不仅是舌尖上的美
味，更是一张飘香大湾区、享誉全中国
的金色名片。

山海孕育，天生好蚝
程村镇地处阳西东部沿海，坐拥

洋边海天然良湾，是名副其实的“海
上粮仓”。这里海域开阔、风浪平缓、
水质洁净，海水盐度常年保持在适宜
生蚝生长的黄金区间，水中浮游生物
丰富、饵料充足，为生蚝提供了天然优
质的生长条件。

更难得的是，区域内拥有万亩连
片原生态红树林，作为“海洋绿肺”，
红树林不仅净化水质、防风固滩，更构
建起稳定健康的海洋生态系统。山海
环抱、咸淡交汇、红树林滋养，三大优
势叠加，造就了程村蚝独一无二的风
味基因，使其壳薄肉满、质地脆嫩、蚝
汁清甜、鲜而不腥，在全国生蚝产区中
独树一帜，备受市场青睐。

程村养蚝历史悠久，文化底蕴深

厚。据地方史料记载，早在明清时期，
当地渔民便依托优良的海洋资源，开始
滩涂养蚝、采蚝、食蚝，世代相传的养殖
技艺，让程村蚝保留着最本真的山海风
味。在漫长岁月里，程村蚝是渔家赖以
生存的物产，是逢年过节的佳肴，是招
待亲友的鲜味，但受限于传统模式，优
质的生态资源和上乘的品质口感，未能
充分转化为经济与品牌优势。

产业蝶变，从海味到支柱
新时代浪潮奔涌向前，特色产业

迎来新机。近年来，阳西县紧紧围绕
乡村振兴战略部署，将程村蚝作为农
业支柱产业、富民兴村产业、特色名片
产业重点打造，坚持政府引导、科技赋
能、龙头带动、市场运作，全方位推动
程村蚝产业规模化、标准化、品牌化、
融合化发展，让一颗小小的生蚝，实现
从乡土海味到山海珍馐、从传统养殖
到全链产业的华丽蝶变。

生态是产业的根基，标准是品质
的保障。程村镇始终坚守生态养蚝、
绿色发展理念，全面推广生态吊养、深
水养殖、立体养殖等现代化模式，彻底
告别粗放式传统养殖，实现科学化、规
范化、精细化培育。

从蚝苗优选、密度管控、日常管
护，到生长周期把控、适时采收加工，
程村蚝建立起全流程质量管控体系与
溯源机制，成为国家级近江牡蛎吊养
标准化示范区。严格的标准、生态的
养殖、科学的管理，让每一颗程村蚝都

天然、安全、健康、优质，为“舌尖上的
山海美味”筑牢最坚实的品质根基。

如今的程村洋边海，已是全国闻
名的“海上牧场”。碧波之上，万亩蚝
排连绵成片，浮桶错落有致，渔船穿梭
其间，构成一幅壮阔而生动的海洋产
业画卷。全镇蚝养殖面积达数万亩，
产业规模位居全省前列，从育苗、养
殖、管护、采收到加工、销售、餐饮、文
旅，一条完整的生蚝产业链已然形成。

百味蚝宴，舌尖上的山海至味
程村蚝之所以能征服万千食客，

成为公认的山海美味，核心在于其无
可替代的口感与营养。程村蚝素有

“海中牛奶”的美誉，肉质洁白饱满、
细嫩爽脆，蚝汁丰盈清亮、鲜甜浓郁，
入口无渣、几乎无腥，自带自然回甘。
无论是简单清蒸，还是精心烹饪，都能
释放出直击心灵的鲜香，将山海的馈
赠展现得淋漓尽致。

最简单的做法，方能呈现食材本
味。清蒸程村蚝，保留最原始的鲜甜，
撬开蚝壳的瞬间，鲜汁四溢，入口嫩
滑清甜，大海的纯粹滋味在舌尖绽放；
炭烤生蚝，蒜香、椒香与蚝香完美融
合，外香里嫩、热气腾腾，一口入魂，
是夜市与宴席上的人气爆款；蚝煲鸡
作为粤西经典名菜，鸡肉醇厚、生蚝鲜
甜，汤汁浓郁滋补、暖心暖胃，是老少
皆宜的秋冬佳品。

除此之外，蚝仔煎蛋、金沙焗蚝、
香煎生蚝、蚝饭、蚝汤、金蚝干、精制

蚝油等风味美食，共同组成丰盛的全蚝
宴。从家常小吃到高端宴席，从街头风
味到酒店珍馐，程村蚝以百变吃法，满
足不同人群的味蕾需求，每一口都是山
海的味道，每一味都是乡愁的记忆。作
为舌尖上的山海美味，程村蚝早已超越
食材本身，成为地域文化、饮食文化与
渔家文化的鲜活载体。

品牌闪耀，一张金色名片
品质铸就品牌，鲜味赢得口碑。

凭借出众的品质与独特的风味，程村
蚝先后斩获国家地理标志产品、全国
名特优新农产品、中国蚝乡、广东省名
牌产品、阳江八宝等一系列国字号、省
字号荣誉。

一张张金字招牌，让程村蚝彻底
走出滩涂、走出阳江，香飘粤港澳大
湾区，走向全国大市场。在市场拓展
上，程村蚝紧跟时代步伐，构建线上线
下一体化销售体系。线下进驻大型商
超、农产品批发市场、高端餐饮连锁；
线上借力电商平台、直播带货、生鲜配
送，让新鲜生蚝从海上牧场直达消费
者餐桌。每年蚝季来临，全国各地采
购商、美食爱好者、游客慕名而来，购
蚝、品蚝、游渔村、赏红树林，“尝程村
蚝、游洋边海”已成为粤西文旅最具
吸引力的名片之一。

山海鲜味，未来可期
从滩涂养殖到海上牧场，从乡土

海味到国家地标，从餐桌美味到支柱
产业，程村蚝的成长之路，是生态优

先、品质为王、科技赋能、品牌引领、
产业富民的生动实践。

它承载着山海的馈赠、匠人的坚
守、时代的机遇，用一颗小小的生蚝，
书写了一段产业兴旺、百姓富足、生态
优美的发展传奇。

程村蚝，是大海的馈赠，是时光
的味道，是烟火的慰藉，更是一张飘香
世界的金色名片。它以最纯粹的鲜味，
打动人心；以最坚实的产业，造福一方；
以最动人的姿态，奔向未来。程村镇以
蚝为媒，大力推进农文旅深度融合，将
海上牧场、红树林湿地、渔家风情、生蚝
美食、休闲旅游有机结合，打造集生态
观光、海上体验、美食打卡、度假休闲于
一体的特色旅游线路。游客可以乘船
出海，感受万亩蚝排的壮阔；可以漫步
红树林，领略生态海岸的秀美；可以围
坐一桌，尽享全蚝宴的鲜香。以蚝兴旅、
以旅促蚝，程村蚝从单一食材，升级为
文化 IP、旅游符号、区域名片，让“中国
蚝乡”的名号更加响亮，让山海美味的
故事传得更远、更广。

站在新的历史起点，程村蚝将继
续坚守生态本色，做强品质品牌，延伸
产业链条，推动产业向更高质量、更高
水平迈进，让这道舌尖上的山海美味
更香、更醇、更远，让这张特色产业名
片更亮、更响、更耀眼，在乡村振兴的
壮阔征程中，持续绽放光彩，成为南海
之滨永不落幕的鲜味传奇。�

� 作者单位：阳江市委党校

“广货行天下”是广东把握新发
展机遇、畅通国内国际双循环、服务
国家发展大局的重大行动。阳江作为
广东西南沿海城市，山海兼优、物产
丰饶，其中作为“四大南药”之一、
国家地理标志产品的春砂仁，不仅是
“漠阳味道”的重要代表，更是“广
货”中极具辨识度的名片。乘“广货
行天下”的东风，推动春砂仁产业升
级，对阳江打造“百千万工程”新增
长极、推动广东特色产业高质量发展
具有重要意义。

春砂仁何以成为“广货新名片”
春砂仁有化湿开胃、温脾止泻、

理气安胎、润肾护肝、抑菌消炎、抗
过敏、抗氧化等功效，其根、茎、叶、
花、花果梗等亦有理气化痰、养胃益
肾等功能，同时也是天然食材，具有
广阔的市场前景。

具有底蕴深厚的“道地”属性与
文化价值。春砂仁即阳春砂，因其道
地产区在阳春市而得名。阳春的亚热
带季风气候与红壤孕育了乙酸龙脑酯
等有效成分含量显著高于其他产区的
上乘春砂仁，具有不可复制的“道地”
优势，因此被评为“中国春砂仁之乡”。
春砂仁历经千年传承，承载着悠久的
南药文化和“治瘟疫救民生”“乾隆
钦定朝廷贡品”等历史典故，以及市
级非遗“金花坑春砂仁焙制技艺”与
“健康”“生机”的美好象征，构成
了春砂仁深厚的文化底蕴和品牌故
事，契合了“广货行天下”弘扬岭南
文化、发展人文经济的深刻内涵。

能对接大健康市场的广阔产业前

景。随着健康中国建设深入推进，大
健康市场潜力巨大。“广货行天下”
要扩大优质商品和服务供给，而春砂
仁兼具食用和药用价值，不仅可用于
传统药膳汤饮，其药理作用还覆盖胃
肠养护、安胎、皮肤修复、抗氧化等
多个现代健康领域，正符合消费市场
对高品质健康产品的旺盛需求。推动
春砂仁产业成为现代农业、食品加工、
生物医药、保健美容、康养文旅等多
点位融合的产业集群，是将其融入现
代健康消费市场、打造“广货行天下”
样板的生动实践。

春砂仁产业升级面临的主要瓶颈
春砂仁尽管禀赋优越，但要成为

行销天下的“广货”，仍面临着从传
统农业向现代化大产业升级的挑战。

种植遭遇技术难题，成本与产量
矛盾突出。春砂仁是虫媒花植物，但
因其授粉昆虫在阳春几近绝迹，目前高
度依赖人工授粉，此过程劳动强度大、
耗时多、成本高，是导致其价格高昂的
重要原因。同时，标准化种植比例不高，
平均亩产与云南等产区相比仍有差距，
制约了产业规模化、标准化发展，影
响了市场普及率和竞争力。

产业链条较短，附加值有待提

高。当前产业以出售春砂仁鲜果、干
果、凉果、蜜饯等初加工产品为主，
缺乏针对细分市场的精深加工产品，
对其根、茎、叶、花等其他部位的产
品开发更是不足，且未能形成一二三
产融合发展的新业态，导致产业链条
较短、产品附加值不高、市场容量偏
小、经济效益有限。

品牌建设滞后，市场开拓不够广
阔。春砂仁虽然拥有多个“国字号”“粤
字号”品牌，但在全国乃至全球市场
的知名度和影响力仍有很大提升空
间。由于品牌推广不到位、销售渠道
较单一等因素，春砂仁面临着销售难
出珠三角的困境。此外，部分商家以
云南、海南砂仁冒充阳春砂仁卖得高
价，也损害了春砂仁的品牌信誉。

推动春砂仁产业升级为“广货新
名片”

乘“广货行天下”的东风，以系
统性思维推动春砂仁产业全链条升级，
让“漠阳土特产”成为“广货新名片”。

强化创新驱动，以科技赋能提高
生产力。一是攻克种植技术瓶颈，联
合科研院所开展春砂仁种质资源保护
与良种选育推广，培养适应本地生态
的授粉昆虫，研发代替人工授粉的智

能机器，有效提高产量、降低人工成
本。二是建设种植示范基地，推广“企
业 + 合作社 + 科研 + 基地 + 农户”
运作模式，实行种苗繁育、栽培管理、
促花保果、病虫兽害防治、果实采收
等全过程标准化体系，既能推进联农
带农，又能确保春砂仁“道地”品质。

深化补链延链，以产业融合拓展
影响力。一是开发新产品，研究春砂
仁各部位有效成分和药理作用，针对
不同消费群体开发药丸、穴位敷贴等
复配药品，药膳、冻干等功能性食品，
面膜、精油等功效护肤品，洗发水、
洗面奶等特色日化品，香囊、熏香等
香料产品，促进二产扩容增效。二是
催生新业态，依托春砂仁省级现代农
业产业园，发展“森林康养 + 文化旅
游 + 食药同源”新业态，建设集种植
采摘、观光体验、研学科普、药膳养生、
休闲度假为一体的特色景区，打造“赏
砂仁丛林、品砂仁药膳、购砂仁文创”
的旅游线路，促进三产提质增优。

优化品牌建设，以市场推广增
强竞争力。一是运用品牌赋能，围绕
“道地春砂仁”建设博物馆、文化馆、
特色小镇，推出伴手礼、短视频、动
漫，举办南药文化节、药膳大赛、养

生论坛，通过新媒体制造出圈爆点，
将春砂仁产品消费升级为文化体验和
健康生活方式倡导，并将其融入“漠
阳味道”区域公用品牌建设，与阳江
豆豉、五金刀剪等品牌形成“一牌引
领、多牌联动”的品牌矩阵，提升品
牌辨识度和吸引力； 建设春砂仁数
字化溯源平台和质检中心，开展多部
门联合打击假冒伪劣产品行动，维护
道地药材的品牌信誉。二是拓展销售
市场，对内借助“12221”市场体系，
精准对接粤港澳大湾区乃至全国市场
需求，通过电商直播、社区团购、商
超专柜、展销会等多渠道营销，推动
春砂仁走进全国大市场； 对外抓住
中国（阳江）跨境电商综合试验区建
设的契机，深化与 RCEP 成员国和“一
带一路”共建国家的经贸合作，开拓
春砂仁的全球市场。

以创新、融合、开放的理念为指
引，推动春砂仁产业全面升级，让“藏
在深闺”的珍宝成为行销国内国际市
场、推动阳江经济发展、助力“广货
行天下”行动的靓丽名片，为广东打
造具有全球竞争力的特色产业体系贡
献阳江力量！

� 作者单位： 阳江市委党校

“靠山吃山，靠海吃海。”对于
坐拥 458.6 公里黄金海岸线、海域面
积位居全省前列的阳江而言，这片蔚
蓝不仅是风景，更是流淌千年的血脉。
从宋代沉船南海 I 号上满载的外销瓷
与果核，便可窥见这片海域商贸与渔
猎文明的繁盛过往。

时至今日，阳江依然承载着“南
海渔都”的鲜美盛名。当全省吹响“广
货行天下”的集结号，阳江海鲜作为
“广货”中最具海洋气息的一支，正
面临从传统渔获到现代消费品的深刻
变革。如何让这一抹“阳江鲜”不仅
香飘餐桌，更能行稳致远？需以产业
发展为“基”，以文旅融合为“翼”，
以多元破圈为“径”，全方位锻造阳
江海鲜行天下的核心竞争力。

以 现 代 产 业 体 系 筑 牢“ 蓝 色 粮
仓”

阳江海鲜之所以能“行天下”，
底气在于坚实的产业基础。今天的阳
江，正通过科技赋能和全链发展，将
传统渔场升级为智能化、标准化的“蓝
色粮仓”。

向深远海要空间，构建“深蓝经
济带”。从海陵岛闸坡千帆竞发的开
渔盛景，到青州岛海域全球首台风渔
一体化智能装备“明渔一号”的连续
丰收，阳江正积极探索“海上风电 +
海洋牧场”融合新路径。目前，全市
已建成 3 个国家级海洋牧场示范区，
重力式深水网箱数量与产量位居全省
第二，“疏近用远”的战略让渔业发
展空间从近海向深远海不断延伸。

向种业要“芯片”，掌握产业话
语权。站在全市高度俯瞰，从闸坡到
东平再到阳西，三大渔港正以种业振
兴为笔，共同描绘“蓝色粮仓”的源
头画卷。在全省最大的海水鱼苗生产

基地——阳江，海水鱼苗年产量已突
破 33 亿尾，占全省近半份额。在海
陵岛闸坡，鸿运海水种苗繁育有限公
司保有目前广东规模较大的金鲳鱼种
鱼，与科研院校合作攻克人工繁育技
术，年催产鱼卵约 1000 公斤。向西
看阳西沙扒，恒生水产养殖专业合作
社摒弃药物催产模式，通过亲鱼营养
调控与精准环境管理，实现银鼓鱼每
公斤鱼卵产出 400 万尾鱼苗的突破，
产量翻了三倍。而在东平，广东海元
农业科技有限公司依托博士工作站，
运用分子标记技术筛选优质亲本，与
高校联合研发石斑鱼神经坏死病毒口
服疫苗。三大渔港各展所长，共同织
就“亲鱼—鱼卵—鱼苗—成品鱼”的
循环生产链。

向加工要效益，延伸产业链价
值。当清晨的第一网渔获在闸坡国际
渔港上岸，一场从“大海到餐桌”的
旅程便已开启。以国家地理标志产品
程村蚝为例，鲜蚝除直供餐厅外，更
多进入现代化加工车间：经清洗、蒸
煮、急冻，变身“半壳蚝”“金蚝”
走上商超货架；传统“一夜埕”非遗
工艺结合液氮速冻锁鲜技术，让金鲳
鱼保持咸鲜嫩滑，通过冷链物流直达
京津冀餐桌；金枪鱼、马鲛鱼则被深
加工成鱼松、鱼脯等休闲食品。通过
建设漠阳冷链物流中心与预制菜产业
园，马友鱼、南美白对虾等原料转化

为“酸菜鱼”“虾滑”等预制菜爆款。
从活鲜到即食，从原料到预制菜，精
深加工让每一口“阳江鲜”都能跨越
山海。

以农文旅融合讲好“海洋故事”
产品要“行天下”，既要“卖得

好”，更要“叫得响”。阳江的实践
表明，“渔旅融合”正是提升附加值、
增强消费黏性的关键。

以节庆为媒，点燃消费热情。阳
江的“海味”是有日历的。从海陵岛
闸坡南海开渔节的千帆竞发，到阳西
程村蚝美食文化周的万人品蚝，再到
东平莲藕节、溪头五彩薯节，阳江巧
妙利用各地渔业农事节点，打造出极
具辨识度的节庆 IP。特别是冬至前
后的“蚝美阳江”系列活动，让“到
阳江吃蚝”成为大湾区游客冬季旅游
的“刚需”，以节兴市、以节旺游，
让“鲜”字成为可感知的文旅引力。

以 IP 为核，打造沉浸式场景。
在阳东大沟镇，憨态可掬的“蚝宝”
城市 IP 成为新晋打卡点，通过文创
短片将生硬产业化为鲜活叙事； 在
阳西红光村，“蚝伯”IP 则讲述着
程村蚝百年传承的故事。走进海陵岛
谷寮艺术村，古渔村的石板路串联起
民宿与蚝宴；漫步东平大澳渔村，国
家级渔家文化展演让人梦回“南海渔
都”；探访阳西鸡乸㙟村，全省首个
渔家文化馆记录着渔村的振兴蝶变。

阳江正将散落的渔港、蚝排、古村串
联成线，推出研学赶海、渔家美食、
红树林观光等精品线路，让阳江海鲜
不仅是餐桌上的菜肴，更是驱动乡村
振兴的“流量密码”。

以多元路径打破“酒香巷子深”
瓶颈

酒香也怕巷子深。要让阳江海鲜
真正“行天下”，必须跳出单一的品
牌建设思维，构建“品牌引领、电商
突围、标准护航”的多元破圈格局。

以区域公用品牌为引领，凝聚产
业合力。2025 年 8 月，在南海开渔
季活动现场，“阳江海鲜”区域公用
品牌正式发布。标识将“阳江”二字
演化为昂扬跃动的“鱼儿”，寓意敢
为人“鲜”的创新精神与通达全国的
美好愿景。这一品牌的发布，标志着
阳江渔业从分散经营向集团化作战的
关键转变，让“程村蚝”的肥美、“一
夜埕”的咸香共同汇聚成“阳江海鲜”
的强大势能。

以电商直播为突破，链接全国市
场。如今，阳江海鲜的线上销售已在
各大渔港间多点开花。在江城第一埒
村，这个被誉为“中国斗鱼第一村”
的地方，已发展出近百家电商主体、
400 多间网店，斗鱼电商年销售额达
3.2 亿元，一条条小鱼通过网络“游”
向全国各地。而放眼阳西，从个体到
全域，电商浪潮更是奔涌不息——90

后姑娘谭颖带领团队运营 10 个自媒
体账号，让“闸坡海鲜丸”走红网络，
不仅销往成都、南京、郑州等国内城
市，更现身新加坡、美国等地；在沙
扒镇，金鲳鱼干的直播间里主播每天
开播 2 至 4 小时，日均订单稳定在数
百单，从海洋到餐桌的全产业链让当
地风味走向全国。据统计，仅阳西一
县就培育本土乡村网红 150 多人，直
播带货农海产品年销量达上千吨。从
渔民到主播，从渔港到全球，电商正
让阳江海鲜跨越山海，直抵千家万户。

以数字标准为支撑，构建信任体
系。阳江正积极探索建立“阳江鲜”
感官评价体系，采用肌肉弹性、呈味
氨基酸等 6 大指标量化品质，同步开
发产品溯源系统，让消费者扫码即可
观看捕捞加工全流程。这种数据支撑、
场景化营销的新模式，正在重塑消费
者对阳江海鲜的认知与信任。

南海潮涌，千帆竞发。从古老的
渔歌号子到现代的深远海智能网箱，
阳江这片海域从未像今天这样充满活
力与机遇。响应“广货行天下”的号
召，阳江海鲜不仅要凭借深厚的产业
基础“行得远”，更要通过文旅融合
与电商破局“叫得响”。品牌是帆，
电商是桨，标准是舵。三管齐下，方
能推动“阳江海鲜”乘风破浪，真正
实现“广货行天下，鲜香满人间”。

� 作者单位： 阳江职业技术学院

阳江豆豉产业高质量
发展的路径思考
——“广货行天下”视域下的传统

发酵食品现代化转型

谭戈 姚景深

从漠阳土特产到广货新名片：

春砂仁产业升级之路
关天宇

南海渔都的“鲜”锋答卷：

阳江锻造“行天下”的蓝色引擎
李晓峥


