
“直接吃，不需要再加工，就是鲜食
吧。”“字面意思，新鲜、好吃！”“鲜食，意
味着从田间到餐桌的时间很短，农产品
的口感就跟刚采摘下来时一样。”在北
京市朝阳区的一家大型超市，记者就鲜
食农产品的问题随机采访了正在采购
新鲜果蔬的消费者，收获了各种各样的
答案。

为了得到更权威的解释，记者将目
光聚焦鲜食领域的翘楚——鲜食玉米，
并采访了北京市农林科学院玉米首席
科学家赵久然。“鲜食玉米一般是指采
收和食用鲜嫩果穗或籽粒的玉米，属于
果蔬类农产品，是重要的专用型玉米。”
赵久然进一步解释，“按收获物和利用
途径，可将玉米分为籽粒玉米、青贮玉
米和鲜食玉米三大类型。籽粒（粮食）
玉米是指籽粒完全成熟、水分降到比较
低的条件下采收的玉米；青贮玉米是指
在籽粒蜡熟期收获玉米全株，用于青贮
饲料制作原料的玉米；而鲜食玉米一般

是在吐丝授粉后20天左右，正处于灌浆
盛期采收的玉米，主要包括甜玉米、糯
玉米、甜加糯玉米等。”

简而言之，对于鲜食玉米来说，能
否生食并不是区分鲜食的标准，关键在
于采收和食用两方面。

打开购物软件，搜索“鲜食玉米”，
各种品牌立即涌现，“4小时锁鲜”等字
样醒目地出现在介绍语里。“鲜食就是
真空。”吉林省公主岭市范家屯镇乾程
农民专业合作社负责人王成介绍，“采
收回来的鲜食玉米经过扒皮、清洗后真
空包装，再到蒸煮设备中进行高温灭
菌，冷却后清洗包装袋，便可入库保存，
整个流程不超过4个小时。”消费者购买
到的鲜食玉米绝大多数都是这样的真
空包装，直接加热便可享受 4小时锁鲜
的成果。

对于采摘农业来说，鲜食玉米也是
不二之选。在北京市朝阳区的蓝调庄
园，外面是乍暖还寒的初春，但大棚内

的一株株翠绿的鲜食玉米却在蓬勃生
长，散发着清香。“玉米是喜温作物，北
方的冬天温度达不到，想实现周年供
应，就得在大棚里种植。”负责人刘富随
手掰下一根鲜食玉米，剥开外衣，饱满
的籽粒带着特有的鲜香，冲击着记者的
感官。

“其实鲜食玉米也是很娇气的，主
要是适宜采摘期较短，10天可能都到不
了。一旦过了最适宜采摘期，一个是口
感不好，另一个就不能叫鲜食玉米，直
接就成为老玉米了。”刘富说，所以“现
摘现发”能最大限度满足客户的“鲜食”
需求。

据介绍，刘富种植的这棚鲜食玉米
就是赵久然所在的北京市农林科学院
玉米研究所精心选育的农科糯336。“同
一根果穗上，有 1/4甜玉米粒，3/4糯玉
米粒，这两种籽粒是随机分布的，一口
吃下去，甜的糯的两种口味都能尝到，
是糯中带甜的独特口感。”“能直接生吃

吗？”“不可以，因为糯玉米粒含有较多
淀粉，煮熟后才能吃，并且煮熟后口感
更佳。”

就鲜食玉米而言，消费者可以根据
自己的口味偏好，选择清爽甘甜的甜玉
米、绵软清香的糯玉米，或者兼具甜糯
双重口感的甜糯玉米。这些鲜食玉米
品种各具特色，风味鲜明，各自拥有一
大批忠实粉丝。

近年来，随着育种技术的进步，越
来越多的优质鲜食玉米品种被成功培
育并推向市场，不仅丰富了消费者的选
择，也提升了鲜食玉米的整体品质。例
如，农科糯 336凭借其优异的甜糯口感
和稳定产量广受欢迎，而高叶酸、高花
青素等功能性鲜食玉米品种的成功研
发，则进一步满足了消费者对健康与美
味兼具的需求。这些新品种的涌现，不
仅让鲜食玉米的风味更加多样化，也让

“好吃”这一核心优势得到更充分的体
现，推动鲜食玉米产业向更高品质、更

具特色的方向发展。
鲜食玉米的种植管理也有不少讲究。

“首先是要防止串粉，不仅需要跟
普通玉米隔离种植，甜玉米与糯玉米两
者也不能混种，一旦串粉，就会影响品
质。”赵久然解释，“另外也不要过于密
植，普通玉米可以通过密植来增产，但
是鲜食玉米最主要是要保障果穗的商
品率。尽量让每一个果穗都长得饱满、
均匀，不秃尖、不花粒。”同时，播种管理
方面也要更精细一些，因为鲜食玉米的
种子，特别是有些甜玉米的种子，发芽
率、拱土能力相对弱一些，对播种深度、
整地质量要求都更高。

消费端有市场，生产端才有劲头。
“鲜食玉米的成本比较高，我们种

植的鲜食玉米，种子 50块钱一斤，每亩
地需要2斤到2.6斤，也就是每亩地种子
种植成本在100—130元，而普通玉米的
种子 30—50元就够了。”王成捋了捋成
本，“加上管理投入、人工采收等，种植

鲜食玉米每亩的成本比普通玉米要高
200—330元，甚至更多。”

“那为什么还要大规模种植鲜食玉
米呢？”

“投入和收益还是成正比的。”王成
笑了笑，“正常情况下，每亩地的收益，鲜
食玉米要比普通玉米高700多元。”除了
果穗，玉米秸秆也大有用处。由于富含
丰富的糖分和纤维素，玉米秸秆可作为
优质饲料用于牛羊养殖。“鲜食玉米的秸
秆更新鲜，含糖量更高，所以企业更愿意
选择鲜食玉米的秸秆作为青贮饲料。如
果等到玉米完全成熟，秸秆只能作为黄
贮饲料了，两者的价格能差一倍。”

单从字面看，狭义的鲜食一般指以
直接食用为目的、未经深加工的初级农
产品，强调“新鲜”和“即食性”，比如鲜
食彩椒、鲜食番茄等等。但是，随着鲜
食概念的兴起和消费需求的多元化，鲜
食的内涵也在不断拓展，逐渐衍生出更
为广义的含义。

从鲜食玉米说起

除了指可直接食用的初级农产品，
鲜食农产品还延伸至轻度加工、保留原
味与营养的即食型产品，如鲜食银耳、鲜
食毛豆等。虽然广义“鲜食”的边界仍在
动态演变中，但核心始终围绕“最大程度
保留食材本真风味与营养价值”。这一
变化既反映了消费者对“新鲜、便捷、健
康”三位一体的追求，也体现了农产品加
工业向精细化、高附加值方向的转型。

在广西崇左龙州县境内，猫千岁食
品有限公司生产基地正如火如荼地进
行鲜食银耳的培育、加工。推开培养室
大门的瞬间，湿润的空气中夹杂着一缕
清甜的香气，基地工作人员黄伟涛笑着
介绍：“这是有机银耳自然散发的香味，

特别纯净。”放眼望去，整齐排列的菌棒
上，大朵大朵洁白的银耳如层层雪浪，
花瓣状的菌盖晶莹饱满，在柔和的光线
下泛着珍珠般的光泽。黄伟涛轻轻托
起一朵银耳说道：“你看这些菌褶，纹理
越密实，胶质越丰富。工厂化栽培可以
通过智能监测系统，实时调控温度、湿
度、光照、氧气。当环境参数偏离标准
时，雾化加湿器就会自动启动，确保银
耳在最佳状态下生长。”

一个小时内，这些饱满的银耳将从
培养室直达车间——采摘、清洗、切碎、
灌装、高温灭菌，一气呵成。“一小时锁
鲜工艺最大限度保留了银耳多糖与胶
质的活性，每一瓶鲜炖银耳都像现熬般

新鲜，营养不流失，口感更醇厚。”公司
董事长黄长云介绍，“我们坚持用玻璃
瓶灌装，因为玻璃瓶化学性质稳定，高
温灭菌时不会释放有害物质，也不会影
响银耳的风味。虽然成本高，但能真正
保证‘无添加’的新鲜品质。我们的客
户反馈也证明，玻璃瓶装的银耳口感更
醇厚，冷藏后胶质感更明显。”

银耳因其丰富的多糖和胶原蛋白，
正成为现代养生市场的热门选择。然
而，传统银耳产品需要长时间泡发和炖
煮，限制了其便捷性。鲜食银耳通过创
新工艺，完美解决了这一痛点，实现了
营养与便捷的兼得。

当龙州的鲜食银耳与横州茉莉的

清香、浦北陈皮的醇厚相遇，碰撞出更
加丰富的产品形态——茉莉银耳羹、陈
皮银耳露等创新产品应运而生。这种
品牌联动并非简单叠加，而是构建了更
立体的产业生态：横州茉莉通过银耳产
品延伸了深加工矩阵，浦北陈皮实现了
品牌年轻化转型，而龙州银耳则依托两
大知名品牌，成功打入高附加值市场。

鲜食农产品往往也是农业三产融
合发展的关键突破口，尤其为休闲采摘
旅游提供了重要载体。这类农产品以
其新鲜度、可即食性和互动体验性，天
然契合现代消费者对“农田到餐桌”的
体验需求。通过打造“鲜食采摘+”模
式，不仅能延伸农产品价值链，提高亩

产效益，更能带动周边餐饮、民宿、文创
等配套产业发展，形成“以农促旅、以旅
兴农”的良性循环。

去年 8月，在海南三亚抱前村的一
方莲池里，游客们乘船采摘莲子，三下
五除二扒开绿色的外皮，不用取莲心就
能品尝到清甜脆嫩的果肉——这种水
果莲子也是刚从省外引进试种的新品
种，三亚市热带农业科学研究院研究员
符昌庆介绍。

“我们这些年指导园区种植水果番
茄、水果黄瓜、水果萝卜、高品质尖椒、特
色彩椒等新品种，替代了传统品种，采摘
的游客络绎不绝。”北京市农林科学院功
能性蔬菜专家刘伟研究员介绍。而对农

户来说，种这些新奇特品种的蔬菜，搭配
采摘旅游，是件赚钱的活儿。北京银黄
绿色农业生态园园区负责人秦爱腾算了
一笔账，“按亩产3015公斤、采摘价每斤
20元算，亩产值突破9万元，收益较普通
品种提高30%以上。”

从田间地头的标准化种植，到二产
深加工的精细雕琢，再到三产采摘旅游
的创新融合，鲜食农产品正在构建起一
条集生产、加工、体验、消费于一体的完
整且极具活力的全产业链体系。这条
产业链以品质为核心，以体验为特色，
不仅实现了农产品价值的几何式增长，
更通过“农业+”的多元业态融合，为乡
村振兴注入了全新动能。

鲜食赛道里的产业发展网
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（据《农民日报》）

在上新速度飞快的食品界，能够
开袋即食、尝鲜的蔬菜种类越发广
泛，而由于这类新品种蔬菜大多像水
果一样鲜嫩多汁，所以也往往被称为

“水果型蔬菜”。从常见的水果玉米、
水果黄瓜、水果番茄到小众的水果彩
椒、水果甘蓝、水果莲子，水果型蔬菜
不仅从便捷性上迎合了如今的快消
费、快节奏的生活习惯，也在营养价
值和口感上给消费者带来了一场味
觉新体验。

鸡尾酒番茄、拇指胡萝卜、奶油小
黄瓜……在刘生的寿农鲁东生鲜旗舰

店里，五花八门的新品种蔬菜琳琅满
目。最近社交平台刮起了一场“生吃彩
椒”潮流风，让他店铺里彩椒的销量大
大提升。“很多客户都是无意间刷到我
们店铺，出于好奇心下单，尝了之后觉
得味道确实不错又复购。”除了在寿光
有蔬菜大棚，刘生在云南还有蔬菜基
地，主要做球生菜、紫甘蓝、羽衣甘蓝、
樱桃萝卜、芝麻菜等作为代餐的沙拉
菜。为保证新鲜，都是在泡沫箱里放冰
袋进行运输。

从名称便能窥探这类蔬菜的独特
之处。与普通蔬菜相比，冠以“水果”前

缀，意味着甜度的显著提升。以番茄为
例，这个横跨水果与蔬菜边界的神奇物
种，在水果型品种上完成了华丽蜕变。
曾经又大又扁的柿子状番茄，化身成小
巧玲珑、一口一个的鹌鹑蛋模样。水果
番茄不仅甜度直线上升，颜色也从单一
的红色衍生出金黄、粉白、深紫等色彩，
形状更是丰富多样，有圆润饱满的樱桃
形，也有细长优雅的枣形，宛如精美的
宝石，让人赏心悦目。

但其实水果型蔬菜远不止更甜。
研究表明，最早出现“水果型蔬菜”的
提法或可追溯到 20 世纪 80 年代后

期。当时，北京农业大学（今中国农业
大学前身）黄瓜育种课题组朱其杰教
授选育出了外表无刺、适合鲜食的黄
瓜新品种。“好吃、好看、好洗”是当时
朱其杰教授提出的水果型黄瓜的概
念。

但也并非所有蔬菜都能“变身”成
水果。符昌庆介绍，一般优先选择不太
易感病虫害的蔬菜，这样才能尽可能减
少或不使用农药；同时需要适合大面积
种植，确保产量稳定和经济效益；并且
表皮不可太薄嫩，以增强运输耐受性和
延长储存周期。

东西方饮食文化中，对生吃蔬菜的
理解存在显著差异。在西方，人们生
吃蔬菜多是为了追求营养并控制热
量，沙拉、冷盘是餐桌上的常客。而近
年来，国内市场的消费动机则更多地
聚焦于口感和风味的多样化，这背后
体现的是国人从“够吃”到“好吃”的消
费升级。消费者不再满足于简单的温
饱，而是渴望通过美食获得愉悦的味
觉体验。“我只能接受北京烤鸭里的葱
丝，又甜又脆，其他时候别想让我生吃
葱。”北京市民马灵告诉记者，有时候
自己在家做京酱肉丝，都会在平台上

下单口感脆甜的章丘大葱，家里老人
小孩都爱吃。

随着鲜食农产品赛道的开启，“从
田间到舌尖”短链化、品质化的需求正
加速重塑消费市场。鲜食农产品凭借
产地直供的新鲜度、短链流通的高效性
以及全程可控的品质保障，不仅满足了
消费者对健康、安全、美味的高标准追
求，更通过减少中间环节降低了损耗与
成本，实现了农户增收与消费升级的双
赢。这一模式将推动农业产业链向精
细化、品牌化迈进，让“鲜”成为餐桌上
的日常。

消费升级市场迎新

不同于大宗农产品，偏小众的鲜食
农产品注定在成本上会更高一些，那么
找渠道、拓市场、促销售就成为了不得
不面对的难题。

纵观鲜食玉米市场，无论是消费者
的广泛度还是接受度，都已经达到了比
较乐观的程度，现在比拼的就是为品牌
买单的忠诚度。

作为全国第一个鲜食玉米区域公
用品牌“青冈玉米”，“青冈玉米糯又甜”
成了黑龙江绥化这一小县城的鲜艳名
片。当地发布了全国首个鲜食玉米产
业标准，先后制定企业团体标准4个，申
请发明专利2项，青冈被评为“国家鲜食
玉米种植与加工标准化示范区”。目

前，青冈已连续承办多届中国鲜食玉米
速冻果蔬大会等大型展会，在交流推广
中一路领“鲜”。

“很多人煮鲜食玉米的时候把外面
那层塑料袋给撕了，其实是可以带包装
煮的，因为我们用的都是食用级的包装
袋。”吉林省农嫂食品有限公司项目经
理王小敏告诉记者，包装高级也就意味
着成本不低，但随着电商平台各种“价
格战”乱象，鲜食玉米的价格被打压得
很低。但是为了维护品牌形象，他们依
然坚持自己的品牌定位，宁愿减少线上
市场的份额，也要保住鲜食玉米的高品
质。

如今，农嫂在鲜食玉米、果蔬类产

品等精深开发基础上，向健康食品、功
能性食品、保健食品、玉米提纯工艺技
术等方向纵深发展，现已研发出真空充
氮玉米粒、脱皮玉米粒、水果沙拉玉米
粒、真空烤南瓜、烤地瓜、脱皮南瓜等产
品。紧盯市场多元化发展需求，加强农
业与科技的有机融合，提升鲜食玉米从
种植到加工的科技含量。

而对于相对小众的鲜食农产品
来说，打开市场、建立消费者的独特
认知以及推广品牌之路依然任重道
远。

“纤体羽衣甘蓝”“畅轻西芹”……
茶饮赛道每每开发出新饮品，势必会带
来一波原材料的走红。然而，无论是网

络上不可预测的“出圈”，还是一季结束
后又上新的茶饮新品，如果仅依靠“流
量”，最终也无法长久地留住消费者。
对于鲜食农产品来说，如果想要“留
量”，转化的关键仍然需要打造独特的
品牌。

作为相对小众的农产品品类，银耳
在品牌化进程中就曾遇到过难题。“很
多人可能对于银耳的认知是保健品，年
轻人去便利店买汽水买果汁，不会想到
花两倍的价钱去买一瓶银耳喝。”黄长
云坦言。

“那就把鲜食银耳的受众只定位在
中老年人吗？”

他的答案是否定的。

一方面，通过开发不同风味的产
品，茉莉、桑葚、燕麦……引导年轻人品
尝又健康又好喝的饮品；另一方面，创
新产品形式，开拓使用场景，比如新开
发出的冻干银耳，让许多办公室白领能
够方便快捷地冲泡出一杯营养好喝的
银耳羹。

记者发现，消费者将“鲜食农产品”
等同于“能生吃”的背后，是从育种、生
产种植到加工包装以及运输的高标准
要求。鲜食农产品的核心竞争力在于

“鲜”——这不仅是对食材新鲜度的基
本要求，更是对现代供应链体系的全面
考验。所谓“鲜”主要包含三个维度：一
是源头鲜，要求新鲜食材从产地到餐桌

的全程冷链覆盖；二是工艺鲜，需要应
用气调包装、快速锁鲜等先进技术；三
是体验鲜，确保消费者在最佳赏味期内
获得完美口感。

当前，我国鲜食农产品产业正处在
转型升级的关键阶段，取得一定成绩的
同时仍然面临诸多挑战。技术标准还
不够完善，产业化水平较低，季节性生
产过剩矛盾突出，深加工力度不足等问
题不仅制约了鲜食农产品产业的发展，
也影响了品牌建设的进程。要突破这
些瓶颈，就要构建起从“田间鲜度”到

“舌尖体验”的全程可控体系，当标准化
生产遇见品牌化运营，农产品的价值才
能被真正激活。

品牌推广任重道远

鲜食农产品缘何成鲜食农产品缘何成““餐桌新宠餐桌新宠””？？

在云南芒市广袤的田野上，成片的鲜食玉米正沐浴着亚热带充沛的阳光随风摇曳。每年

的11月到次年5月，这里就是鲜食玉米的海洋，三季玉米轮番上演丰收的乐章——这些玉米不

会被晒干磨粉，而是直接以鲜嫩状态发往北上广的商超和生鲜平台。而在3000公里外的北

京，一根足够好吃的鲜食玉米，一碗软糯黏稠的鲜食银耳羹，就是一顿简单又营养的早餐。

鲜食玉米、鲜食银耳……这种从田间到餐桌的“鲜度革命”，正在重新定义现代人的健康饮

食方式。随着生活水平的提高和消费观念的转变，当代消费者对农产品的需求已从“吃得饱”

升级为“吃得好”“吃得健康”——不仅要新鲜现采的时令口感，更要全程可溯的品质保障，甚至

追求特定品种的独特风味。鲜食农产品因其新鲜、健康、方便、美味等特点，深受广大消费者喜

爱。那么究竟什么是鲜食农产品？它与普通农产品有何区别？鲜食农产品又是如何从“乡土

风味”发展成“餐桌新宠”？

□高文 阎红玉 孙莹 胡燕俊


