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走进大蒜第一村
416户几乎家家卖蒜

驱车驶入金乡县，一股淡淡的蒜
香味扑鼻而来，公路上运载大蒜的车
辆穿梭往来，大蒜企业及冷库鳞次栉
比，大蒜市场里的蒜商和蒜农熙熙攘
攘，每个人都在紧张地忙碌着、交谈
着，丰收的喜悦之情溢于言表。

金乡县有这样一个村，416户人
家几乎全部与大蒜结下不解之缘：
家家卖蒜，户户蒜商。从昔日的吃救
济粮到改种大蒜，拓市场、兴加工，
不断遇到困难，不断克服困难，发展
成今天的“中国大蒜第一村”。村里
数不清的大蒜犹如条条丝带萦绕在
村里，向全国各地输送着金乡大
蒜”，这个村便是金乡大蒜产业的发
源地——— 鱼山街道崔口村。

河水环绕，绿树环抱。漫步于崔
口村，宛若游于画中，马路宽敞干
净，别墅鳞次栉比，大蒜石雕线条流
畅，造型逼真。看着如今村里的一排
排别墅洋楼，72岁的赵方斌感慨地
说：“想想当年的日子，看看现在的
生活，真跟做梦似的！”

金乡大蒜因其特殊的生长环境
及先进的种植模式，历经多项软环
境的叠加造就了其独特的口感风味
与营养构成。“大蒜具有个大、汁鲜
味浓、辣味纯正、香脆可口，不散瓣、
抗霉变、抗腐烂、耐贮藏等明显优
点。”金乡经济开发区党工委委员、
管委会副主任翟小伟介绍，金乡大
蒜营养价值极高，含人体所需的蛋
白质、脂肪、镁、铁、磷、钾等营养元
素20余种，广泛应用于食品、饮料、
保健品等各大领域。

金乡县挖掘利用农产品资源优
势和现代化技术手段，运用大数据、云
计算、人工智能等，培育扶持重点企
业，打造了全国首家以大蒜、辣椒等大
宗农产品为主的“凯盛农产品数字拍
卖交易平台”，建设了“中国大蒜大数
据平台”“金乡大蒜国际交易市场现货
拍卖交易中心”等一批农产品数字化
产业链项目，包括农产品现货拍卖中
心、电子结算中心、检验检疫中心、大
数据展示中心、创业孵化中心等功能
区域，实现农产品种植管理、收购储
存、加工物流、电子商务、创业孵化等
产业链条全流程数字化管理。

在推动大蒜产业高质量发展的
同时，金乡县全面推行大蒜套种辣
椒“双辣”模式，发展特色果蔬，形成
了40万亩辣椒、万亩葡萄、万亩食用
菌等一批特色经济作物，带动县域

农业增效、农民增收和农村发展。以
园区建设为抓手，规划鲁西南商贸
物流园区，加快项目承载平台建设
和运营管理，打造中国“南菜北运、
北菜南调、西果东送”集散地，引领
全县农产品种植、储存、贸易、物流
等各环节快速健康发展。

育种技术升级迭代
太空大蒜带来显著效益

走进位于金乡县鱼山街道国家现
代农业产业园内的山东绿亨种苗有限
公司，这里是一个集种子繁育、研发、
试验、产业示范为一体的百合类大蒜
创新育种研究基地，基地里，整齐划一
地种植着各类大蒜。

“这是我们研发的独头蒜，无分
瓣，蒜头为一整体，蒜中含有的活性
成分——— 大蒜素比普通大蒜的含量
更高，抑菌效果也更明显。独头蒜辣
味浓郁，富含的营养成分高于普通分
瓣蒜。”山东绿亨种苗有限公司总经
理李永泉说。“我们种植、筛选的新品
种组合有770余个，精选20多个品种
在基地种植示范展示，成功研发‘永
光’独头蒜品种5个，供国内各大科研
院所专家教授科技研究交流。”

作为大蒜新品种“太空大蒜”的
诞生地金乡县鸡黍镇，以科技创新为
动力，发展新质生产力，探索太空育
种技术，与航天科技部门紧密合作，
成功将太空育种技术应用于大蒜生
产，为大蒜生产注入了优质种源。

“太空大蒜个头大，皮红，产量
高，蒜肉饱满，营养成分含量较为丰
富，深受国内外市场欢迎。”金乡县鸡
黍镇党委书记王磊说，鸡黍镇及周边
地区的“太空大蒜”种植面积稳定在
10万亩左右。同时，通过建设现代化
大蒜仓储设施，提升年总储存能力至
35万吨，为产业发展提供坚实保障，
打造集种植、科研、加工、销售于一体
的一、二、三产业融合发展现代高效
农业科技示范园，实现从“传统存量”
到“创新增量”的转变，为农户带来显
著增收效益。

种子是农业的“芯片”。金乡县是
省级区域性良种（大蒜）繁育基地，基
地面积7 . 6万亩。种子生产基地生产
区域相对集中，成方连片，主要集中
在金乡街道、鱼山街道、化雨镇、高
河、王丕等镇街。基地内统一规划布
局，沟路渠配套完善，喷灌设施完备，
同时配有大蒜物联网大数据平台、监
控、气象设施等。基地内有3家种子企
业常年从事大蒜种子生产，与中国农
科院、中山大学、山东农科院等多家
科研院所签订战略合作协议。

此外，金乡县还积极探索生态有
机绿色农业发展新路径，建成国家级
绿色食品原料（大蒜）标准化生产基

地30万亩，主要种植品种为金蒜2号、
金蒜5号、杂交、二月鲜和白皮大蒜
等，带动农户亩均增收1000元以上。

为有效解决大蒜多年重茬病害
带来的产量和品质下降等问题，近年
来，金乡县农业农村部门推行品种改
良、异地换种、配方施肥、增施有机肥
技术，提倡并推行有机肥代替化肥技
术，提高了有机质含量，改良了土壤
团粒结构，提升了土壤肥力和大蒜品
质，降低了重茬病害，近两年又推广
了早熟蒜新品种“金蒜五号”和“金蒜
六号”以及大蒜包衣或浸种技术，有
效减轻病虫危害，促进了金乡县大蒜
的稳产增产。

大蒜由白变黑
附加值增长数十倍

小蒜头、大产业。随着大蒜种植
面积不断扩大，大蒜产业在金乡县蓬
勃发展，形成了强大的产业集群。研
发、种植、收购、冷藏、加工、出口……
金乡县不断延伸产业链条，在提高大
蒜产品附加值上求创新、寻突破，将
大蒜资源优势转化为经济优势。一斤
市场价3元钱的普通大蒜，经过精深
加工，摇身一变即可成为市值五六十
元的黑蒜、大蒜胶囊。大蒜由白变黑，
附加值就增长了数十倍。

走进山东鑫诺食品科技有限公
司的生产车间，新鲜的大蒜经过严格
筛选、清洗、切片、烘干等多道工序，
一瓶瓶消过毒的蒜蓉酱在传送带上
排着队，等待着工作人员贴标签，打
包装配，经过这条自动化生产线的
高效运作，一颗大蒜也实现了它的

“变身”。
“刚开始从事脱水蒜片加工，依

靠手工扒蒜皮、切片，用传统的土灶
法进行烘制，不仅火候掌握不好，翻
动也很麻烦，想要烘制得均匀实在
不容易，大量的人工和繁琐的操作
限制了大规模生产。”山东鑫诺食品
科技有限公司行政经理唐龙飞说，
随着企业的升级转型，如今实现了
规模化、数字化、自动化的生产线，
先进的热风烘干机在传送带上不停
翻转，利用天然气实现高集成化，烘
干线和烘干一体箱让产量大幅提
升，原材料利用率也得到了有效提
高，成本进一步压缩。“在加工过程
中，每一颗大蒜的严格筛选、精确的
温度控制、精湛的工艺技术，让大蒜
的独特风味被最大程度地激发出
来。每一批产品都经过严格的质量
检测，确保了消费者能够享受到最
纯正、最安全的美味体验。”

大蒜从粗加工迈向精深加工，除
了加工工艺的改良和进步，产品也需
要不断创新。“为了将大蒜‘榨’出更
多效益，经过研究，创新了食品保鲜
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““好好山山东东””专专题题

中国大蒜种植历史悠久，
早在东汉初年就有种植大蒜的
记载。北魏的“山东人”、农学家
贾思勰在《齐民要术》中说大蒜
是“汉人得胡蒜于西域”。

皮薄如纸，粒瓣结实，肉比
白玉，辛辣多汁，金乡大蒜，远
近闻名。

上世纪70年代末，国家开
展家庭联产承包责任制试点，
金乡县鱼山街道崔口村就是试
点之一。为提高村民收入，村党
支部采用党员包户的形式，带
领村民推广大蒜种植、跨省购
买良种、建设大蒜市场、发展大
蒜仓储和国际贸易。如今，每年
创造逾20亿元的销售额。

作为第一批响应种蒜的村
民，赵方斌当年将自家6亩地都
用来种了大蒜。“1亩大蒜的收
益比3亩麦子还要高！”回忆起
当时种蒜的场景，赵方斌脸上
洋溢着笑容。“1983年，村里又
引进滕县（现滕州市）白马山试

验田里的无苔大蒜，和本土的
‘四六瓣’混种，形成如今的金
乡杂交蒜，1亩产量又相当于原
来品种的3亩。”赵方斌坦言，村
民尝到了甜头，种植面积迅速
扩增，到1986年，几乎全村的土
地都种上了大蒜。

致富的消息一传十、十传
百，周边老百姓都到崔口村买
蒜种、种大蒜。崔口村也从最
初的850余亩大蒜引发全县常
年种植大蒜70万亩，带动周边
种植大蒜200余万亩。如今，金
乡县也从零散化到集约化种
植，拥有大蒜储存加工企业
800余家，大蒜冷藏能力300余
万吨，产品出口170多个国家
和地区，年加工出口量占全国
的70%以上，其面积、产量、品
级、品质、出口量更是均居全
国之首，是名副其实的世界大
蒜种植培育、储藏加工、贸易
流通、信息发布和价格形成五
大中心。

金乡大蒜始于40年前的

家庭联产承包责任制

技术，产品不添加防腐剂等任何添
加剂，便可做到一年以上的保质
期。在国内率先推出了‘零添加’蒜
蓉酱等佐餐产品。目前，该产品在
山姆超市销售额达2000多万元。”
山东鑫诺食品科技有限公司销售
总监汤奇伟说，依托掌握的技术，
不断研发新产品，丰富产品线，开
发了大蒜粉、速溶蒜粉、鲜香蒜苏、
黑蒜酱、鲜香红蒜酱等40余种产
品。目前，该公司每年的生产产能
达到91600吨，年产脱水制品3 . 6万
吨左右，产品远销美国、欧盟、加拿
大、俄罗斯、日本、韩国、澳大利亚、
以色列、新西兰、东南亚等30多个
国家和地区，让金乡的大蒜精深加
工产品成为山东的响亮招牌。

大蒜制成保健品
从论吨称到论克卖

一袭白袍撕裂出，辛辣调味誉
民间。一直以来，大蒜在我们的印
象中主要是饮食里的佐料和调味
料。如今，在科技助力下,“一颗蒜”
的跨界之旅令人啧啧称奇，以金乡
大蒜为原料提取制作成保健品，让
大蒜从“论吨称”走向“论克卖”。

在山东康富森生物科技有限公
司展示柜上，摆放着以大蒜为原料
制成的各种保健品。“相对于生食大
蒜，我们更偏爱深加工。我们生产的

大蒜油胶囊，从蒜头到胶囊，通过深
加工，大蒜的价值提升了十多倍。”
该公司研发部经理田云峰坦言。

“大蒜营养价值极高，我们从
大蒜的鳞茎（大蒜头）中提取的一
种有机硫化合物——— 大蒜素，具有
多种生物活性和生理功能，有抗菌
作用，对一些细菌、真菌和寄生虫
有抑制效果；在调节血脂、提高免
疫力等方面也可能有一定益处。它
在食品、医药、养殖等领域都有一
定的应用。不仅如此，大蒜素能减
少血管壁上的脂质沉积，从而让血
液循环更加顺畅无阻，能够有效调
节血脂水平。”田云峰说，为了能够
完美地留存这些极为宝贵的有效
成分，研发团队采用了极为先进的
提取与萃取技术，凭借一系列极为
严谨且精细的操作与工艺，将这些
珍贵的成分完整无缺地保留下来，
成功合成了大蒜油。公司与兰州理
工大学赵萍教授携手合作，生产出
了初代产品大蒜油胶囊。

“初代产品在客户服用后会出
现烧心的状况，这是由于大蒜素含
量较高，会对胃黏膜形成刺激，有
烧心的感觉，还会出现反味的情
况，给客户带来了困扰。”田云峰解
释说，“为此，通过巧妙运用包衣、
肠溶等先进工艺，将胶囊改良为可
以不在胃中分解，从而实现肠溶的
效果。”这种胶囊的设计可谓精致

巧妙，不但便于携带和服用，而且
能够确保有效成分在体内精准释
放，进而发挥出最为理想的功效。
也极大地降低了这些令人不适的
感觉。

凭借着金乡大蒜这块金字招
牌，金乡县积极进取地开展创新，
把大蒜“吃干榨净”，同样作为金乡
县加工企业之一的金乡县万兴食
品有限公司，与济宁金宏赛生物制
品有限公司合作，通过膜过滤技
术，将大蒜废水加工生产出大蒜浓
缩液，开发新型高效植物源无公害
生物农药及用于养殖业的替抗诱
食剂和替抗饲料，将大蒜资源优势
转化为经济优势。

为不断提升这个“金疙瘩”价
值，金乡县借势发力、以点带面，打
好致富金“蒜”盘，推广大蒜种植，提
升大蒜品质，兴建大蒜市场，打造形
成了集科技研发、保鲜贮藏、精深加
工、贸易流通等于一体的全产业链
发展格局，研制开发出黑蒜制品、硒
蒜胶囊、大蒜多糖等40余种深加工
产品，可以说金乡大蒜已经实现了
从调味品到食品、保健品、医药品的
全产业链生产。

“大蒜产业作为金乡经济开发
区食品产业园的龙头产业，依托金
乡县及周边农产品优势，发展大蒜
及食品加工产业，主要包括脱水
蒜制品、调味品及大蒜油软胶囊
等大蒜精深加工产品，目前，已落
户园区70余家企业。”翟小伟说，
下一步，将在巩固提升大蒜传统
产业的基础上，研发大蒜精深加
工高附加值产品，进一步延长大
蒜产业链条。

生吃最保健

完整的大蒜含有蒜氨酸和蒜
酶，当大蒜被碾碎后，这两种成分
就会相互作用，产生大蒜素，它是
大蒜独特辛辣风味的主要来源。大
蒜捣碎生吃可以有效保留大蒜素，
杀灭细菌和病毒

发酵黑蒜口感好

经过发酵制
成黑蒜后，大蒜
的 水 分 会 降 低
50%左右，糖分和
氨基酸会明显增
加，B族维生素含
量也会上升

炖着吃去异味

煲汤、炖肉，
特别是炖猪肚、大
肠时，很多人习惯
放进几瓣蒜，可以
起到去除食材异
味的作用

烧烤去辣味

孜然大蒜、炭
烧大蒜外焦里嫩，
口感香糯绵软，烧
烤出来的大蒜几
乎没有辛辣味，吃
了不会有口气

爆炒炝锅香味足

大蒜素怕热，
一旦遇到高温加
工，杀菌作用就会
大打折扣，但大蒜
在油煎时会有浓
郁的香味

发芽大蒜营养翻倍

只要蒜瓣没有
发霉变色，发芽的
大蒜是能吃的，研
究发现，发芽大蒜
的抗氧化效果比新
鲜大蒜更高

大蒜吃法有讲究

葛相关链接

金金乡乡县县崔崔口口产产业业园园里里，，一一排排排排铁铁架架上上晾晾满满了了大大蒜蒜。。

山东康富森生物科技有限公司展示的以大蒜为原料制成的各种保健品。

山东鑫诺食品科技有限公司的展示柜上摆放着各种形态的蒜制品。

山山东东鑫鑫诺诺食食品品科科技技有有限限公公司司车车间间

内内，，工工作作人人员员正正在在调调试试设设备备包包装装参参数数。。

扫扫码码看看视视频频

何以下饭？唯有大蒜。古人云“时过小满节，收蒜不能歇”。每年5月
中下旬，是大蒜收获的季节，走进济宁市金乡县，一股大蒜的香辣
味扑鼻而来。在一望无际的大蒜田里，蒜农们穿梭其中，采
摘、剥皮、挑拣、装袋……一颗小小的蒜完成“破土”之
旅。“破土”是它身价倍增的开端。

金乡也因一颗小蒜头而享誉世界，从
“大蒜之乡”到“世界蒜都”，数十年间，
造就了“世界大蒜看中国，中国大
蒜看金乡”的美誉。
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