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“以前最大的难题，就是企业多、品

牌杂、规模小，而且每家每户的污水处理

很难达标。”嘉善杨庙雪菜产业管理协会

会长蒋惠云的一席话，道出了产业升级

前的痛点。这种“低小散”的模式，不仅

制约品牌发展，更让产业面临发展困境。

这场生产空间的革命，源于一场坚

定的产业整合。2022年5月，一项斥资超

亿元的雪菜产业化综合体项目在天凝镇

落成。这绝非简单的工厂扩建，而是一

次生产力的重塑。它推动全镇10家雪菜

加工企业兼并重组为3家现代化股份制

公司，并全部入驻园区，彻底终结了“散

兵游勇”式的内耗，组建起统一指挥、标

准作战的“产业集团军”。

在这场重塑中，党组织扮演了“主心

骨”与“设计师”的双重角色。天凝镇党

委创新构建“协会党组织+会员企业+村

党组织+种植户”的党建联建机制，将原

本松散的产业链各环节主体，紧密编织

成一张利益共享、责任共担的共同体。

通过“龙头企业+科技+合作组织+农户”

的经营模式，订单农业得以推行，超过

300户种植散户被整合进占地350亩的标

准化种植小微产业园，实现了统一种植、

统一腌制、统一回购。

生产流程的革新是关键。“综合体的

一口大池水泥窖能处理3-5吨雪菜，这彻

底突破了以前家家户户场地小、处理量

有限的瓶颈。”蒋惠云说。据介绍，这种

集中初加工，实现了对雪菜大规模收割

后的快速、统一处理，为后续标准化生产

奠定了基础。集中腌制不仅意味着产能

提升，更关键的是实现了污染物的统一

收集与处理，根治了以往分散排污的顽

疾，使产业走上绿色发展之路。

从“农家菜”到“航空菜”

一棵雪菜的“共富密码”

产业发展的成果，最终要落在老百

姓的获得感上。这棵雪菜带来的“共富

味”，切实地飘进了千家万户。

对于村民而言，园区和共富工坊成

了“家门口的就业车间”。工坊里，村民

李阿姨正手脚麻利地分装雪菜。“土地流

转有租金，来这里理菜、装袋有薪金，还

不耽误回家给孙子做饭。”她笑着说。这

座工坊吸纳了附近40多名像李阿姨这样

的员工，人均月增收超过5000元。

对种植户而言，改变在于“安心”。

“现在跟着订单种，价格有保底，技术有

指导，再也不用担心菜烂在地里了。”种

植大户老张算了一笔账，加入标准化种

植后，产量提高了，收购价也稳定，每亩

年收益能稳稳接近万元，比过去自己找

销路增收15%以上。

最富活力的篇章，写在销售端的变

革里。以“创二代”蒋瑜佳为代表的“新

农人”，将直播间直接架到田埂与车间，

她的抖音账号“杨庙旗舰店”粉丝超14万

人，场均销售额达 1.6 万元。2024 年，其

团队直播销售额突破500万元，产品因中

间环节减少且需求旺盛，线上利润高出

线下20%。今年4月，知名主播董宇辉的

推介更引发销售热潮，一度需要发动村

干部帮忙打包。电商不仅拓宽了销路，

更显著提升了产业附加值，让利润更直

接地回流至产业链前端。

这棵“共富菜”的香气，甚至跨越山

海，飘到了浙南的庆元县。通过山海协

作，天凝镇将雪菜种子、技术和订单带

到那里。在天凝镇的支持下，庆元县的

农户发展雪菜种植，每亩可增收近7000

元。

从天凝镇的田野到产业化综合体，

从“非遗”的匠心到生产线的精细加工，

从直播间的光影到庆元县农户的笑脸，

一棵雪菜的故事，已然升华。它讲述的

不仅是一种食物的传承，更是一条融合

历史深度、科技精度与民生温度的发展

路径，为新时代乡村全面振兴，提交了一

份特色鲜明、成效扎实、可供借鉴的“天

凝答卷”。
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□见习记者 金飞

在嘉善县天凝镇，雪菜腌制技艺代代相传，已有三百余年

历史。它不仅是载入非遗名录的“舌尖记忆”，更是深植于当

地农户的生计来源。

近年来，当地面对传统产业“低小散”的发展瓶颈，以工业

化思维开启了一场从生产单元到产业生态的变革，让雪菜从

依赖天时的“农家菜”升级为安全可控的“标准品”，从价值有

限的初加工拓展为增值提效的“预制菜”，更从一家一户的“小

生计”演化成带动村强民富的“大产业”，为传统特色产业的现

代化转型写下了生动注脚。

产业形态的重构，为价值提升搭建

了舞台。在天凝，最具智慧的融合体现

在“大池初加工”与“小坛精发酵”的复合

工艺上。

“从我爷爷那辈就开始做雪菜，秘诀

在于时间和配比。”民间“雪菜师傅”徐豪

强说。如今，他将独门技艺融入现代生

产流程。经过大池统一脱水腌制后的雪

菜，会被分装到可装10-12.5公斤的传统

小坛瓦罐中进行后续发酵。“大池保证了

效率和初加工的统一，小坛则给了雪菜

在发酵中‘呼吸’和形成独特风味的空

间，这是保留天凝雪菜灵魂的关键。”徐

豪强强调。如今，他和近50位被寻访、吸

纳的民间“雪菜师傅”一起，活跃在腌制

基地和生产车间，成为连接百年传统与

现代产业不可或缺的桥梁。

现代工业在生产全流程中展示了强

大效能。“我们引进生态腌制、动态检测、

杀菌消毒、集中包装等现代装备。除了

关键的发酵环节，现在从漂洗、切割到杀

菌、冷却，全部是自动化生产线完成。”蒋

惠云指着明亮洁净的车间介绍。配套的

共享实验室则对每批产品进行严格检

测。“过去家庭作坊的产品，好坏全凭经

验。现在我们从原料到成品，每一步都

有标准、有检测，实现了从‘无标准、无检

测、无保障’到‘有标准、有检测、有认证’

的蜕变。”蒋惠云感慨道。

与此同时，天凝镇发挥行业协会作

用，组织企业开展标准化生产，全面推广

“阳光车间”“浙食链”“CCP（关键控制点）

在线”等数字化应用场景，实现品种培育、

种植管理、加工生产、质量监管等全周期

品质闭环管控。蒋惠云告诉记者：“‘阳光

车间’的数据共享给‘浙食链’，消费者扫

码就能看到这包雪菜的‘前世今生’，吃

得明白才更放心。食品添加剂检测数据

也会实时上传到市场监督管理局的

‘CCP 在线’应用平台，强化品质监管效

力。”

科技创新直接驱动产品裂变。通过

与浙江大学、省农科院等单位的合作，当

地建起科创实验室，研发出毛豆雪菜、笋

丝雪菜、雪菜兔肉等十多种衍生产品。

“雪菜本身作为原料价值有限，而将雪菜

加工成各式预制菜，附加值显著提升。”

蒋惠云拿起一包“航空小菜”说：“我们的

产品是太空的‘熟客’了，不仅扩大了影

响，更倒逼生产工艺进一步提升。”
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