
破圈之路：
科技赋能打通市场脉络

若说传统底蕴是铺前糟粕醋的“根”，那么科技创新

与渠道拓展便是其“破圈”的“翼”。在文昌市约亭产业园

区，海南文昌溪北邦兴食品科技有限公司的现代化生产

车间里，自动化生产线匀速运转，经过发酵、灌装、灭

菌、封装等多道精细工序，一瓶瓶色泽清亮的糟粕醋整

齐码放，即将通过物流网络发往全国各地。作为铺前糟

粕醋产业中已投产面积最大的现代化生产加工企业，溪

北邦兴的投产运营，标志着铺前糟粕醋从“小作坊”向

“规模化”转型迈出了关键一步。

“目前日产量能达到4吨，月产量约100吨，满产时

年产量可达 1000 至 2000 吨，今年下半年争取实现

1000万元以上产值。”海南文昌溪北邦兴食品科技有限

公司总经理廖立勤的话语中充满信心。这份信心，不仅

源于市场的积极反馈——拼多多平台上市首日就斩获

3000单销量，海口、三亚的各大火锅店也已陆续铺货，

更源于企业对传统工艺的创新突破。为解决传统酿造中

酒糟杂菌污染、品质不稳定等问题，溪北邦兴自主研发

特种酒曲，创新发酵工艺，既缩短了生产周期，又保证

了产品品质；同时引入自动化设备与模块化生产系统，搭

配严格的灭菌包装流程，让每一批次的糟粕醋都风味统

一、质量可靠，实现“古法新酿+科技赋能”的创新发展。

企业的快速成长，离不开文昌市优质营商环境的

“护航”。从2025年5月进场施工到8月11日拿到食品

生产许可证，溪北邦兴仅用3个月便完成了从建设到投

产的全过程。如今，溪北邦兴的产品已通过电商平台触

达全国消费者，同时打通餐饮供应链渠道，让铺前糟粕

醋从“家庭餐桌”走进“餐饮门店”，从“地方小吃”升级为

“标准化产品”，市场版图不断扩大。

破圈之策：
协会引领构建全链生态

如果说单个企业的创新是“点上突破”，那么行业协

会的成立则实现了“面上提升”。2025年10月13日文昌

市糟粕醋协会的成立，是铺前糟粕醋从“散户经营”迈

向“集群发展”的关键一跃，也为其“破圈”提供了系

统性支撑。刚当选文昌市糟粕醋协会会长的海南铺前港

食品有限公司负责人张寒冰告诉记者：“我们的共同梦

想，就是让文昌糟粕醋走得更远、香飘万里。”

文昌市糟粕醋协会成立后，首要任务便是推动行业

标准化发展。长期以来，“凭经验制作”导致的品质不稳

定，是制约铺前糟粕醋走向更大市场的瓶颈。对此，协

会将联合中国农科院、海南大学等科研院所，建立涵盖

原料采购、发酵工艺、食品安全、产品分级等全链条的标

准体系，制定《文昌铺前糟粕醋生产技术规范》《产品质

量分级标准》，确保每一碗糟粕醋都是“正宗文昌味”。

同时，协会将整合全市7家加工企业、26家传统小作坊、

70余家传统店铺及137家相关餐饮门店的资源，培育龙

头企业，改变分散经营格局，形成产业合力。

在品牌建设与市场拓展方面，文昌市糟粕醋协会将

重点打造“文昌糟粕醋”区域公共品牌。通过组织企业参

与各类展会、举办糟粕醋文化节、搭建电商矩阵等方式，

讲好糟粕醋背后的渔家文化故事，提升品牌知名度与市

场竞争力。此外，该协会还将推动“美食+文旅”深度融

合，依托三婆糟粕醋休闲文旅乡村振兴项目，打造木兰

湾三婆糟粕醋文化体验馆，让游客在参观古法酿造技

艺、感受民俗文化的同时，加深对铺前糟粕醋的认知，

实现“从吃到品”的体验升级。

更重要的是，文昌市糟粕醋协会将推动铺前糟粕醋

产业与乡村振兴深度绑定。通过构建“企业+合作社+农

户”的利益联结机制，引导企业与本地大米、辣椒种植户

签订长期收购协议，统一品种、标准和价格，让农户“种得

放心、卖得省心”；同时推动企业在乡镇建设加工基地，吸

纳农村劳动力就业，让糟粕醋产业成为带动农民增收、壮

大村集体经济的新引擎。正如文昌市副市长韩亮所言：

“要让消费者不仅能‘吃得到’美味，更能‘看得见’传承、

‘品得到’文化，让百年醋香承载着文昌故事走向全国。”

破圈之望：
产业升级书写“新范本”

从街头巷尾的“地方味”，到香飘全国的“大产业”，

铺前糟粕醋的“破圈”之路，既是传统美食的传承创新，

也是文昌特色产业高质量发展的缩影。如今，文昌市正

以《糟粕醋产业高质量发展三年行动方案 (2025—2027

年)》为指引，以糟粕醋协会成立为契机，推动这一传统

产业向“规模化、标准化、品牌化、融合化”方向迈进。

截至2025年8月，文昌市铺前糟粕醋产业推进项目

已达10个，计划总投资2.5亿元，涵盖投产、开工、签约

落地等不同阶段，为产业发展注入强劲动能。文昌市农

业农村局副局长王龙华表示：“我们将依托文昌作为糟粕

醋文化发源地的优势，以产业转型升级为主线，以科技

创新为动力，将文昌打造成全省糟粕醋产业聚集区、文

化展示中心、消费体验中心。”

未来，随着行业标准的完善、区域品牌的打响、全产

业链的构建，铺前糟粕醋将不仅是一道美食，更将成为

文昌的文化符号、产业名片和乡村振兴的新引擎。从渔

家酸汤到产业集群，从地方特色到全国知名，文昌铺前

糟粕醋正以“破圈”之势，让百年醋香飘向更广阔的市场。

“小醋坛”装下“大市场”
文昌铺前糟粕醋“破圈”打造产业新标杆

椰乡文昌，秋意正浓。10月
13日，文昌市糟粕醋协会的成
立，让百年醋香迎来了全新的发
展契机。从文昌铺前镇街头巷
尾的渔家酸汤，到覆盖全国7省
市、远销东南亚及澳大利亚的特
色产品；从“凭经验酿造”的传统
小作坊，到年产值近3000万元
的特色产业集群，文昌铺前糟粕
醋正以“破圈”之势，让这道承载
着乡愁记忆的“地方味”，香飘更
广阔的“大市场”。

□南国都市报记者吴岳文文/图
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破圈之基：
百年底蕴筑牢产业根基

文昌市铺前糟粕醋的“破圈”并非偶

然，而是源于数百年历史沉淀的文化底蕴

与日益坚实的产业基础。作为文昌渔家文

化的结晶，铺前糟粕醋的起源可追溯至数

百年前——渔民们利用酿酒剩余的糟粕，

加入辣椒、蒜、姜等食材发酵，制成酸辣开

胃的酸汤，既能解海鲜的腥味，又能驱寒

祛湿，是一代代渔民在海洋劳作中凝结的

智慧，更是文昌人“舌尖上的乡愁”。

这份独特的风味，在岁月流转中逐渐

从渔家餐桌走向市井街巷，成为文昌乃至

海南的特色美食符号。经过多年培育，铺

前糟粕醋已初步形成多元发展格局。

文昌市铺前镇副镇长谢仁伟向记者介

绍，目前文昌市共有传统铺前糟粕醋店及

相关餐饮门店95家，其中铺前镇汇聚了林

花、三婆、阿妹、燕嫂等16家品牌企业及加

工销售门店，2025年陈妈糟粕醋等新企业

也相继成立，形成了以传统老字号为核心

的产业集群。

从产量到产值，铺前糟粕醋的产业规

模持续壮大。数据显示，仅铺前镇糟粕醋

年产量就达500吨，且呈逐年递增趋势，

年产值近3000万元，直接带动本地就业

200余人。在消费端，“实体店堂食+电商

销售”“线下体验+线上辐射”的消费矩阵已

然成型，既能让游客在铺前镇的老店中品

味地道风味，也能让全国各地的消费者通

过线上平台下单，全方位满足不同场景下

的消费需求。广东游客江先生的感受颇具

代表性：“从海口专门来吃糟粕醋，这汤

酸辣开胃，已经续了第二碗，热乎乎的喝

着特别舒服。”正是这份独特的风味与口

碑，助力铺前糟粕醋“破圈”。

游客品尝文昌铺前糟粕醋。

文昌铺前糟粕醋。


