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家族傳承「抱團」共富
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不產一粒胡椒，不長一棵八角，山東德州樂陵市的楊安鎮卻被譽為「中國味都」。這個常住人

口僅5萬人的小鎮，坐擁327家調味品加工企業，年銷售額突破300億元（人民幣，下同），複合

香辛料佔全國市場份額40%以上。全國每三包方便麵調料裏，就有兩包出自這裏。從美國人的披

薩到東南亞的方便麵，從歐洲人的牛排到中東的烤肉，都能嘗到「楊安鎮味道」。1,200多種楊安

調味品遠銷全球70多個國家和地區。

從「調一代」肩挑手扛闖市場，到「調二代」建廠擴產，再到「調三代」擁抱互

聯網，楊安鎮用近50年時間，將一個零散副業做成了百億級產業集群。

●文：香港文匯報記者 丁春麗、胡臥龍，實習記者 胡萍、張睿 山東樂陵報道

圖：香港文匯報山東傳真
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1976年，楊安鎮安子李村的杜占臣去東北學手藝，發現當
地乾辣椒一斤賣3元，而老家只賣0.6元。他簽下5,000斤辣
椒麵合同，賺了12,000多元，隨後創辦樂陵首個調料公司。
一傳十、十傳百，楊安鎮調味品產業由此發端。
今年64歲的山東樂家客食品有限公司（以下簡稱「樂家

客」）董事長王加新是這場浪潮的親歷者。上世紀七十年代
末，他跟着父親騎自行車馱着花椒麵，跑遍天津、唐山，最
遠到過內蒙古。「調一代」的銷路，是車輪子碾出來的。
楊安鎮人賣調料賣出了名堂，他們從全國各地買來原料，
經過簡單加工再賣出去，經營品種也越來越豐富。上世紀八
十年代，楊安鎮逐漸成為中國北方最大的調味品集散地。
上世紀九十年代後，「調二代」們建廠房、跑渠道、打品
牌，從賣原料轉向加工。王加新也建了新工廠，樂家客以古
方五香粉、老北京涮鍋料聞名。新飛達、龐大等鎮上企業相
繼崛起，以工業級品質和規模化產出進一步打開市場。
也正是這時，楊安鎮與康師傅、統一、白象等方便麵巨

頭開始了深度合作。王加新回憶說：「那時候我們四五家
企業一起給康師傅供貨，一天上百噸貨往外發。」於是就
有了「全國每三包方便麵調料裏，就有兩包出自楊安鎮」
的說法。

小孩一抓八角就知濕度
王加新的故事是楊安鎮產業傳承的縮影。全鎮5萬人口，3
萬多人圍着調料轉，村村有企業，戶戶有老闆，人人有活
幹。就連放學的小孩幫家裏揀八角，一抓就知道濕度。
「一家好不算好，大家好才算好。」王加新說，楊安鎮的
調料生意從不單打獨鬥，獨特的「親戚網絡」讓抱團取暖成
為自然。「調二代」們常聚在一起喝酒聊天，互相介紹客
戶。這種「家族式傳承+集群式發展」的模式，讓產業根基
深厚。
這種「抱團」在2023年上升到了新高度，樂陵市成立了楊
安鎮調味品集團，全鎮200多家中小企業「抱團」發展。三
代接力、一次次的抱團，楊安鎮把「味道」做成了共同富裕
的密碼。

楊安鎮香辛料數智交易平台的大屏幕上，
實時滾動着八角、胡椒等原料的全國價格。
楊安鎮調味品集團副總經理、樂陵市調味品
行業商會秘書長蘇海濤介紹說，該平台上線
僅半年，交易額已突破1億元。平台已在內
地布局9大交割倉，客戶可線上下單、就近

提貨。
這個平台的搭建者正是楊安鎮調味品集

團。該集團將鎮上200多家中小企業的採購需
求「打包」，以「集採」模式直赴全球產地
直採。「黑胡椒國內二手市場一公斤42元，
直採只要40元，一噸就能省兩三千元。」王
加新如是說。
肉蔻來自馬來西亞，丁香產自印尼，香葉

來自格魯吉亞，八角源自越南……楊安鎮每
年進口香辛料佔原料總量的三分之一，形成
了從「買全國賣全國」到「買世界賣世界」
的調味品產業集群。王加新認為，相比印
度、越南等原產地優勢的競爭，楊安鎮完善
的產業鏈更具國際競爭優勢。

8小時研發 3小時投產
如果說「集採」解決了「買得貴」，共享

實驗室則解決了「檢得難」。「過去全鎮僅
5家規上企業有自有實驗室，中小企業檢測

要送到濟南，單次幾千元，等三四天。」楊
安鎮黨委書記孟憲軍告訴香港文匯報記者，
該鎮2023年建起了山東唯一的調味品共享實
驗室。
該實驗室負責人趙東嶽給記者算了一筆

賬：企業自建實驗室需15萬至20萬元，還需
外加兩名檢測人員工資；而加入共享實驗室
每年僅需1萬元。實驗室已服務百餘家企業，
每年為全鎮節省近兩千萬元。
「企業需要什麼，我們就做什麼。一家一

戶解決不了的，我們通過商會、集團、共享
平台來統籌。」孟憲軍說，楊安鎮還建了智
慧園區、智慧雲倉、共享冷庫。僅以物流為
例，每單成本就下降了0.2元。據悉，該鎮
2025年快遞發單量增至1.97億單。
孟憲軍特別提到：「天水麻辣燙爆火後，
鎮上企業8小時就研發出調料，從設計到投產
兩三個小時搞定。」這種速度背後，正是楊
安鎮完備的產業鏈閉環。

「有人的地方就要吃調料。」父親當年勸崔明松回
家接班時，撂下這麼一句話。這位本科畢業於

中央戲劇學院、碩士畢業於北京電影學院的「準導
演」，最終沒去片場，而是扎進了楊安鎮的調味品堆
裏，成了「調三代」。
如今，作為樂陵市永興和食品有限公司總經理的崔

明松，成了小鎮上最會「導演」爆款的人。

3天研淄博燒烤料 日銷逾20萬單
2019年，剛接班的崔明松就全網第一個推出0脂0卡

的油醋汁，抖音平台單鏈接賣到百萬單以上。沒過多
久，內地調味品頭部企業也陸續推出了油醋汁。「那
是我第一次感受到電商的力量：你爆了，全行業都跟
着你跑。」嘗到甜頭的崔明松，又緊跟淄博燒烤現象
級爆火，僅用3天就完成研發、包裝設計、生產、上
線。淄博燒烤料日出單最多時達20多萬單，至今已銷
售300多萬單。
五香粉是一款傳統調料，在楊安鎮幾乎家家都在

做，同質化嚴重。崔明松沒用傳統商超鋪貨的思路，
而是藉助互聯網的銷售趨勢，做產品的「導演」，改
寫劇本、換上新包裝、給它一個能擊中年輕人的「新
人設」：「江湖香料粉」。新名字中的「江湖」打破
了刻板印象，大桶裝支撐起線上39.9元的售價，生動
的短視頻將多重用途可視化，這款「江湖香料粉」又
成了網紅爆款，已售出200多萬單。
「從2019年回鄉接班至今，公司業績翻了十倍，日

均發單量超10萬單。」這位37歲的「調三代」語氣中
透着自豪，但依然謙遜地表示自己是「站在巨人的肩
膀上」。只有在某個睡不着的深夜裏，崔明松還會想
起自己那個當導演的夢想。
如果說崔明松是用「導演」思維引爆線上流量，那
麼從美國留學歸來的崔琦，則是用「國際味蕾」開闢

了一條新賽道。

用「國際味蕾」翻譯亞洲口味
山東福惠圓食品有限公司總經理崔琦今年32歲，在
美國華盛頓大學讀完工商管理後回到楊安鎮。「我是
聞着調料味長大的，這裏比哪兒都踏實。」崔琦的童
年是在調料堆裏度過的，遇到好吃的菜嘗一下他就能
復刻出來。
在美國留學時，崔琦對超市貨架上幾十款西式調味

醬着了迷，挨個買回來研究哪些產品更適合亞洲人口
味。「我覺得用西式醬料載體做中式的口味，是非常
有趣的。」他研發的第一款醬料是關東煮調味料，將
日本風味與中國人口味相結合，做出了難以復刻的獨
家味道。他還帶領團隊研製出奇亞籽風味的沙拉汁，
融合了美國沙拉汁體系、日本芝麻沙拉汁風味和中國
人口味，做到0蔗糖低脂肪，主打健康飲食。
「魚香沙拉汁拌個蔬菜沙拉吃出來是魚香味，但口

感又是西式的，年輕人覺得新鮮。」一款款國際「混
血」調料從崔琦手裏誕生。短短兩三年，他開發了100
多款新品，醬料類產品年增速超過50%。

從「搬運工」到「味道創作者」
與崔明松專注線上不同，崔琦走的是「高端定製+專
業代工+深度研發」的路子。「做自己最擅長的事，才
能走得遠。」他主導開發的關東煮調味料、涼拌汁、
沙拉汁等產品，已成為海底撈、康師傅等多家知名餐
飲和電商平台的穩定供應商。
從崔明松的「爆款導演」到崔琦的「中西翻譯」，

楊安鎮的「調三代」們不再滿足於做「調料的搬運
工」，而是要做「味道的創作者」。如今，楊安鎮的
「調四代」已開始嶄露頭角，產品不僅上市速度加
快，也更加精細化、年輕化、便捷化。
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數讀樂陵市楊安鎮
人口 5萬人，3.3萬人從事調味品及相關
工作。

調味品品類 極為豐富，覆蓋從基礎調料
到複合風味、中西餐飲乃至預製菜等多個

領域，本地產品已超過1,200種。全國
每三包方便麵調料就有兩包出自楊安
鎮，90%火腿腸調料也來自於此。

產業概況 調味品企業327家，龍

頭、骨幹企業52家，調味品年銷售額

300億元人民幣，佔全國市場份額
40%以上。2025年，調味品快

遞發單1.97億單。

「美國人以前不吃花椒，但當他們把花椒調
料撒在披薩上試吃，一吃就停不下來。」樂家
客董事長王加新笑着說，如今，山東花椒打入
美國市場，價格從國內每公斤六七十元賣到四
五百元。

從拒絕到「上癮」 需求精細化
中國的麻辣風味正成為全球新時尚。新飛達
（山東）食品有限公司銷售經理南玉春做外貿
17年，她發現以前很多不要辣的市場，如今主
動要麻辣，東南亞麻辣產品尤其火爆。2025
年，公司一款麻辣方便食品調料就帶來超千萬
元訂單。

「美國人吃方便麵原來只有一個粉包，我們
配上醬包和菜包，他們一嘗——原來還能這麼
好吃！」南玉春告訴香港文匯報記者，她見證
了外國客戶口味的不斷變化。如今，客戶主動
上門訂購如火雞麵、辛拉麵等高辣度產品。
山東龐大調味食品有限公司的銷售經理朱俊
傑也觀察到，今年多位美國客戶對辛辣口味提
出了精細化需求，甚至連薯片工廠、方便麵廠
都在尋求獨特的中國風味。她最近還接到日本
客戶「藥膳麻辣燙」的需求，卻因為客戶無法
提供樣品，正準備帶研發同事赴東京「試
吃」，之後還要反覆調試，直至客戶滿意。
這樣的「定製化出海」在楊安鎮已成常態，

楊安鎮正用「中國配方」一點點征服「世界
胃」。「五香粉、包子餃子粉等產品在韓國很
受歡迎，歐美對黑胡椒、芝士口味更加偏
愛。」朱俊傑說，公司會針對不同地區，推出
差異化產品。
「只有出海才有出路，不出海就是死路一

條。」楊安鎮黨委書記孟憲軍告訴香港文匯報
記者，國內調味品產業同質化競爭嚴重，政府
正牽頭搭建跨境電商平台，加速「抱團」出
海。目前，楊安鎮已有幾十家企業完成「上雲
出海」轉型。為吸引科研和外貿人才，楊安鎮
正與山東農業大學聯合籌建調味品產業創新研
究院，帶動產業持續健康發展。

赴當地試吃 精準「定製」味道

原料集採「買世界」 共享實驗室降成本成功密碼一

●外國參展商在2024山東（樂陵）調味品博覽會了解情況。

●新飛達食品有限公司員工在生產車間分揀青
花椒。

●實驗室檢測人員正在做食品理化指標檢測。

●楊安鎮調味品博物館陳列着當地企業生產的
各種調味品。 香港文匯報記者胡臥龍攝

●●楊安鎮華百鄰食品有限公司兩名電商楊安鎮華百鄰食品有限公司兩名電商
主播在生產車間直播帶貨主播在生產車間直播帶貨。。

成功密碼二

成功密碼三
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