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全南蔬菜热销大湾区，是县域经济突破生态约束、实现高

质量发展的战略样本。我省《关于推动县域经济高质量发展

的若干措施》（以下简称《若干措施》）为县域产业升级提供了

政策指引，而全南蔬菜产业的崛起，正是其生动实践——以

生态资源为基础，以全链创新为动能，实现绿色崛起。

锚定生态优势，破解区位瓶颈。全南县依托生态资

源，确立“富硒+有机”核心战略。通过“公司+合作社+
农户”模式整合分散农田，打造标准化生产基地。其

有机奶白菜直供湾区的高溢价，本质上是生态资本

的品牌化兑现，完美契合《若干措施》“发展壮大特

色优势产业”的要求。这为更多县市提供了启

示：立足本地生态本底，以差异化竞争锻造细分

领域的“单项冠军”，可有效打破区位劣势。

精益品质管控，对接高端市场。在食品

安全备受关注的当下，全南县构建了从种子

认证到农药“处方制”的全链条标准化体系，

通过二维码溯源实现生产透明化。同时，大

力推动绿色、有机认证，以数字信任破解信

息不对称，成功突破高端市场壁垒。这种近

乎“免检”的信誉，正是《若干措施》“实施农

业品牌精品培育计划”的最佳注脚。

智慧物流赋能，重塑时空格局。按照《若

干措施》“支持冷链物流建设”要求，全南县精

心打造冷链物流园，形成完善的县域商贸流通网络。这一智

慧冷链体系，如同融入都市圈的“时空折叠器”，通过极致物流

效率扩展市场半径，使边缘县域跃升为价值链的关键节点。

当深山鲜蔬与都市餐桌持续共振，县域经济已从区域发展的配

角，跃升为共同富裕的主角。全南蔬菜产业的蝶变，深刻诠释了《若干

措施》的战略远见：将生态资源从自然禀赋转化为核心竞争壁垒，推动农

业生产从粗放走向精益制造，最终实现县域定位从边缘地带向价值链中枢

的跃迁。生态价值转化，正成为撬动县域经济高质量发展的核心支点。

全 南 县 群 山 叠

翠 ，蕴 藏 自 然 的 丰 厚 馈

赠。在龙源坝镇的菜畦间，菜

农李细风手起刀落，鲜嫩的菜心应声

而断，清亮汁水瞬间涌出。收获的蔬菜随即

进入预冷库，为奔赴远方的旅程做好准备。库外，冷

藏车引擎低鸣，一条连接深山与繁华都市的绿色通道正悄然开启。

得天独厚的自然环境，是全南蔬菜卓越品质的坚实根基。亚热带季风的

温润水汽与昼夜温差，赋予蔬菜饱满纤维与清甜本味。富硒土壤则是这片土

地“点绿成金”的核心密码。当蔬菜根系汲取这份地质馈赠，一棵棵富硒有机

蔬菜便成为驱动县域共同富裕的黄金引擎。

品质的铸就，源于对标准的执着坚守。金龙镇水口村蔬菜基地墙上，细

致入微的生产流程图清晰标注着每一关键环节——从种子编码的精确管理，

到物理防草布的广泛应用，无不彰显对规范的敬畏。扫描包装上的二维码，

详实数据筑牢“舌尖上的安全”防线。

当全南蔬菜穿越百里山水，端上大湾区餐桌，那一口清甜早已超越了滋

味本身。它承载着全南人民践行绿色发展理念的坚定担当——只要始终秉

持对自然的敬畏与精益求精的匠心，源自绿水青山的自然之味，必将成为都

市味蕾上恒久的鲜美印记。

主播正在直播带货。

县
域
发
展
贵
在
生
态
价
值
转
化

□

赣
南
师
范
大
学
经
济
管
理
学
院
教
授

孙
剑
斌

扫
码
查
看

更
多
内
容

生态筑基
山水孕育“金饭碗”

清晨，全南县龙源坝镇雅溪

蔬菜基地已沸腾如集市。菜农李

细风指尖轻捻，精准掐下一株菜心，

茎秆断面瞬间渗出清亮汁珠：“尝尝，

自带甘甜！这山水浸润的‘自然味’，老

广们一口便知！”

全南宛如一片绿色海洋，83.39%的

森林覆盖率将它铸成赣粤交界的“天然氧

吧”。作为赣江支流桃江的发源地与国家

重点生态功能区，这里因空气优、水质好，荣

膺“中国天然氧吧”“省级生态县”称号。得

天独厚的自然环境，为全南高山有机蔬菜搭

建了先天舞台。

记者驱车蜿蜒至南迳镇古家营蔬菜基地，

云雾缭绕间，白色大棚如梯田般依山铺展。酷

暑当空，山顶清风却携着丝丝凉意拂面而来。

“种植高山蔬菜，全靠这山、这水！”基地负责人

刘圣帅迎风而立，声音里满是自豪。

全南县地处南岭山脉末端，山地面积占比

超七成，年均 1800小时日照与 1600毫米降

水，十分适合种植蔬菜。特别是高达10℃的

昼夜温差，让白菜维生素C含量跃升至平原

的1.5倍，可溶性糖累积提高40%。

深藏地下的富硒土壤，则是山水流金

的关键所在。全南境内红壤与黄壤交织，

有机质含量高达3%至5%，是平原沃土的

1.5倍，经微生物分解形成小分子氨基酸

与锌、硒等微量元素，直抵蔬菜细胞深

处，提升鲜味；弱酸性土壤则促进根系

吸收磷、钾，增强细胞壁韧性，使得蔬

菜口感爽脆。

生态禀赋如磁石，吸引自然之星、

伊珩农业等龙头企业竞相扎根。同

时，该县大力推广“公司+村集体+合
作社+农户”模式，通过流转土地、完

善基础设施、打造蔬菜种植基地，让

农业经营主体从“散”到“聚”；配套

建设金龙镇水口村育苗场、龙源坝

镇有机肥堆沤场、金龙镇冷链加工

中心等项目，推动蔬菜产业全链式

发展，“全南富硒有机蔬菜”品牌已成

为金色名片。

生态资源资产化，特色产品品牌

化——全南交出优异答卷：截至目

前，全县蔬菜播种面积12万余亩，年产

量 25万余吨，其中一半以上销往大湾

区。经“富硒+有机”认证的奶白菜，销往

粤港澳大湾区市场，价格比普通蔬菜

高近十倍。

1
2 匠心淬炼，标准铸就“免检牌”

来到全南县金龙镇水口村自然之星蔬菜基地，菜农正戴着手套、持特制刀具，在

初采回来的“黄金两小时”内切割菜心，切口平整的菜心随即送入预冷库。“入库

前必须仔细检查菜里是否有虫和黄叶子，蔬菜长短要保持一致，不能粘上一

点泥巴。供港标准就是‘铁规’。”菜农林清娣说。

基地墙上，《全南供港蔬菜标准化生产流程图》细则近乎“执

拗”：种子须来自认证名录，土壤月检重金属，农药化肥“处方制”

领用。也正是因为这份虔诚匠心，让全南县成为江西省绿色

有机农产品示范县、国家级高山蔬菜标准化示范区。

以菜为媒，融湾加速。全南擘画蔬菜产业发展宏图，

依托自然之星、伊珩农业等龙头企业，建设一批粤港澳

“菜篮子”基地。对标湾区需求，打造有机农业种植

技术体系，“三品一标”贯穿品种培优、品质跃升、

品牌锻造与标准化生产全链。

步入伊珩现代农业产业园的育苗大棚，

智慧气息扑面而来——智能水肥一体化、智

能通风设备、温湿度监测设备、智能补光

等各种高科技设备随处可见，各类蔬菜

生长所需的水肥光温，均由智慧化系统

精准调节。

引进华南农大教授团队，建设种

苗繁育基地，以无土栽培（水培）技术

培育空心菜、番薯叶等，高品质瓜果

直供大湾区。“质优味美的良种让公

司的蔬菜瓜果供不应求，大湾区的消

费力度也足以支撑起公司继续研发、

种植良种，形成良性循环。”伊珩农业

发展有限公司负责人邹浩说。去年，

该公司推出的特色小番茄，在广州商

超收获一众好评。

除此之外，该县还按照现代农业标

准，建立了符合有机认证要求的准入制

度，对生产的各环节层层把关，每份蔬菜都

有“专属身份证”。扫描包装二维码，菜心瞬

间“开口说话”：生产地、采摘日期、检测指数、

冷链轨迹等信息一目了然。

截至目前，该县通过认证的粤港澳大湾区

“菜篮子”生产基地7个、有机产品50个、富硒农产

品52个、绿色食品25个，吸引全市首家有机蔬菜“盒

马村”落户。在大湾区食品安全抽检中，全南有机蔬

菜农药残留合格率连续三年100%，成“免检明星”。

通衢破壁
田间舌尖“零时差”

3

傍晚时分，全南县龙源坝镇万背村

自然之星蔬菜基地一派繁忙，质检员正

对即将入库的蔬菜进行检测。“经过处理

的蔬菜快速入库锁鲜，全程采用冷链运

输，蔬菜抵达湾区时仍新鲜如初。”基地负

责人说。门外，一排排冷藏车蓄势待发，

一场与时间赛跑的“锁鲜战”即将启程。

这份“鲜”的背后，离不开得天独厚的

区位优势。全南县距广州白云机场车程仅

2.5小时，大广高速直通深圳盐田港。“早上5
点采收的菜心，下午4点便能摆上湾区餐桌。”

全南县商务局有关人员说，“以冷链缩时、区位

驭风、渠道织网，让绿野直抵唇齿间。”

而将区位潜力转化为舌尖鲜度，“冷链”无

疑是那把核心密钥。瞄准大湾区“菜篮子”需求，

全南高标准打造了粤港澳大湾区农副产品直供产

业园暨江西供销（全南）冷链物流园。建成14个总

容积超1万立方米的蔬菜预冷库，编织起覆盖生产

预冷、零度加工包装、封闭式低温装卸的全链条无脱

冷流通网，将“锁鲜”的起点扎根在收获现场。

“车厢按叶菜、果菜、加工品分区，多温区独立分

隔，温度波动小于 0.5℃。传统运输损耗超 25%，我们

控在5%内！老广们笑称这是蔬菜‘头等舱’。”车队长展

示智能控温APP。近年来，该县供湾蔬菜运输时效提升

40%，物流投诉率下降92%。

鲜菜要“快达”，更需“畅达”。全南积极拓展多元稳固的

销售渠道：与广州江南大市场签订直销协议，打通直供羊城快

车道；地道农业公司的蔬菜，稳定输往深圳海吉星市场；周布、

正河基地的优质菜，则直供东莞黄江镇配送中心。订单销售

勃发——自然之星“联姻”百佳、永旺、天虹、华润万家、盒马鲜

生等，产品直供大湾区商超；本地农户与企业签长约，渠道固

若金汤。尤其“供港澳蔬菜绿色通道”的开启，全南蔬菜抵湾

时效再提速3小时，鲜度竞争力明显提升。

市场的反响，是最有力的背书。在深圳海吉星市场

“全南蔬菜专销区”，电子屏实时更新25个基地供货信

息。“我们签订‘保底收购协议’，价溢市价 15%。”批

发商托起来自全南的生菜，“哪怕是台风天，这些

菜都能准时到！”

从田间预冷库的“锁鲜战”，到智能车厢

的“蔬菜头等舱”，再到大湾区商超的全南

蔬菜——这条用速度与温度锻造的“鲜”

行通道，将全南的生态馈赠转化为大

湾区千家万户舌尖上的鲜美日常。

这不仅是“锁鲜战”的胜利，更是

“绿水青山就是金山银山”

的生动实践。
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在粤港澳大湾区各大商超的生鲜

区，青翠欲滴的蔬菜如翡翠般整齐码放，“全南富硒有

机蔬菜”的标识格外醒目。这水灵灵的“全南味道”，早已成为

大湾区餐桌上的常客——它不仅是“新鲜、安全、风味佳”的代名词，

更承载着百里之外的生态馈赠。

然而，这份跨越千山万水的鲜香，绝非偶然。一个深藏赣粤交界群山之

中的“江西南大门”，其蔬菜何以能跨越地理阻隔，牢牢锁住湾区大众的味蕾？

答案，就在全南县倾力打造的生态密码、

品质密码与流通密码这三重

奏之中。

全全南南蔬蔬菜菜何何以以飘飘香香大大湾湾区区
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全南县伊全南县伊

珩 现 代 农 业 产 业珩 现 代 农 业 产 业

园园，，工人正在对蔬菜进工人正在对蔬菜进

行管护行管护。。


