
今年2月12日，一根长达2.33米的“藕王”亮相央
视元宵晚会，引起了全国观众的注意，这根莲藕就是
武汉市农科院经过多年科技攻关，选育出的高品质
煨汤型莲藕品种“香粉”。研发团队带头人，农业农
村部、科技部水生蔬菜国家重大科研项目首席专家
柯卫东说：“我们的目标是让人们一年四季都能吃上
藕，而且是高品质的藕。”

让藕上市更早、藕汤味道更好

秋冬季节，餐桌上热气腾腾的藕汤，是武汉人生
活中的“标配”。“今年元宵晚会上展示的‘藕王’，就
是我们基地提供的‘香粉’藕。”12月15日，蔡甸区永
利村莲藕种植基地里，负责人李正旺拿起一根刚挖
出的莲藕自豪地说：“用这种藕煨汤，只需要20分钟，
藕块就能软烂入味，而且汤汁浓稠泛白，香气飘满整
个房间。”

把“香粉”藕和普通藕放在一起，能明显看出，
“香粉”的藕筒更长更饱满，而且颜色黄白、表皮光
滑，“颜值”更高。掂一掂，“香粉”藕也比普通藕更
沉。李正旺解释：“这是因为它的淀粉含量高，藕身
更密实。”检测数据也证明了这一点：“香粉”的淀粉、
蛋白质、锌含量显著高于其他品种。

“满口芳，碗留香。”这是蔡甸本地人对“香粉”藕
的评价，吃到嘴里，口感粉糯而不散架、香气四溢而
不腻人。研发团队成员、市农科院蔬菜研究所水生
蔬菜研究室主任朱红莲表示，让藕汤更香，同时能更
早吃到，正是他们研发时的初心。

“莲藕是受到各地消费者欢迎的传统水生蔬
菜，但不同地区的吃法不一样，对藕的特性需求
也不一样。”朱红莲介绍，“长江流域及以南地区对
口感粉糯、风味浓郁、适宜煨汤的‘粉藕’更加青
睐。”

据了解，传统的粉藕多为各种地方的老品种，
往往已种植数十年没有更新，存在成熟时间晚、产
量不高、采收困难等缺点，而且品质不稳定。为了
解决这些问题，柯卫东、朱红莲和团队成员一起，
从现有的上千种莲藕种质资源中进行细致的筛
选，最后选出传统品种“沔城藕”和此前培育出的
新品种“鄂莲 5 号”作为基础，杂交后选育出了新的

“香粉”藕。
“这两种藕中，‘沔城藕’淀粉含量高，口感粉糯；

‘鄂莲5号’成熟期早、产量高。”朱红莲介绍，“选择它

们作为父本和母本，就是希望能够融合它们各自的
优点。”最终的产品确实实现了研发团队的愿望，正
式名称为“鄂莲14号”的“香粉”藕不但口感出众、品
质稳定，而且产量高、成熟期早，7月中旬就能收获，
比常规的粉藕品种提前了近两个月，让消费者在夏
天就能喝到美味的藕汤。2024年，该品种获得湖北
省科技成果登记。

改变消费习惯，种植户增收明显

“香粉”藕的出现，契合了市场需求向高品质化、
特色化方向转变的趋势。“以前想自己煨汤的时候，
能不能买到口感粉糯的藕要看运气。”市民刘先生还
记得多次“踩坑”的经历，“就算店家再三保证的粉
藕，回家一炖才发现，要么入口松散、粉而不糯，要么
口感单一、无清甜回味。”而在尝到“香粉”煨出的藕
汤后，刘先生赞叹不已：“这就是我想要的口感，也是
最纯正的藕汤味道。”

“香粉”同样也让种植户感到满意。李正旺介
绍，这种藕的亩产在4000斤以上，比以前的粉藕高了
一大截。而且作为全国首个7月即熟的粉藕品种，采
收时间提前，就意味着不用和大量上市的其他品种
莲藕竞争，价格更加理想。

更重要的是，“香粉”入泥的深度更浅，对于采收
极为有利，“单只采挖成本这一项，就能节省 20%以
上”。一增一减，为种植户带来的增收成效非常显
著。李正旺算了一笔账，种植“香粉”后，每亩的毛利
能达到5000元以上，大大优于其他品种。

为了让更多人尝到这种优质莲藕，蔡甸区的莲
藕种植户和加工企业还积极沟通，发挥各自优势，形
成产业链协作。在这种机制的帮助下，“香粉”藕进
入了电商直播间，直接卖到全国各地；藕汤则装进了
真空包装袋，让消费者不用费心考虑炖煮的火候；甚
至变身为藕条、藕粉、粉条等深加工产品，让消费者
感受莲藕不一样的味道。

作为“中国莲藕之乡”，蔡甸区的莲藕种植历
史可以追溯到隋唐时期，现在全区莲藕种植面积
达 10 万亩，年产量近 15 万吨，是全国最大的县
（市）级莲藕生产和销售基地。当前，该区正积极
推动莲藕产业的品牌化和科技化发展，“香粉”藕
这一优质品种将为当地莲藕产业注入新的活力，
助力实现 2027 年蔡甸莲藕综合产值达到 30 亿元
的目标。

创新者说
市农科院蔬菜研究所水生蔬菜研究室主任朱红莲：

不断研发新品种 助推“蔡甸莲藕”品牌发展

“香粉”还只是阶段性的成果，在此基础上，我们
又做了进一步的研究和培育，并有了更高品质的粉
藕品种。近期，我们团队推出了莲藕新品种“天成”，
口感更好、种植难度更低。目前，我们已经就这一品
种和蔡甸区达成一致，未来将继续在蔡甸区进行推
广种植，助推“蔡甸莲藕”品牌的发展。

这些还只是我们农科院莲藕研究成果的冰山一
角，目前已经完成培育的新品种还有几十个，而且特
色各异，涵盖了从脆藕到粉藕、从早熟品种到晚熟品
种的各种类别，可以说，只要是人们想要的特点，都
能找到。

之所以有如此丰富的成果，是因为我们有着最
坚实的研究基础。武汉市农科院建有国家水生蔬菜
种质资源圃（武汉），这是我国唯一的国家级水生蔬
菜资源圃，也是全世界保存水生蔬菜种质资源最丰
富的资源圃。这里保存了1000多份莲资源，全国的

莲品种在这里都能找到。依托丰富的种质资源，武
汉的水生蔬菜，尤其是莲藕的科研力量全国第一，武
汉市农科院培育的莲藕品种占据全国种植面积的
85%以上。

我们现在考虑最多的，是怎样让更多的好品
种能走出去，为更多人所知、所用。“把论文写在
大地上，让成果走进百姓家”是我们团队一直以
来坚持的原则。为此，我们每年都会组织新品种
展示会，邀请省内的莲藕种植户、经销商和加工
商参加，让大家第一时间了解研究成果、判断市
场潜力。

种质资源是农业发展的基础，一个国家育种水
平的高低和所育出品种的优劣在很大程度上取决于
资源的占有量和种类。所以，新品种的搜集和培育
永远在路上，不会停歇。

（长江日报记者宋涛 通讯员刘珂）
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说到武汉的美食，各种鸭产品显然占有一席之地，从鸭脖到鸭掌，从鸭
架子到鸭舌，种类繁多的特色鸭产品从武汉走向全国，甚至成为武汉的一
张城市名片。但一直以来，武汉的鸭肉加工销售企业用的却不是武汉的鸭
品种，这一情况在2022年发生了变化。这一年12月30日，农业农村部发布
公告，公布了15个通过国家审定的畜禽新品种及配套系，其中就有武汉首
个畜禽新品种“武禽10肉鸭配套系”。

“武汉鸭”的全国性突破

作为武汉的第一种畜禽新品种，为什么要取名为“武禽10”？“其实最开
始的品种名称叫‘武农1号’，后来大家觉得选育这种鸭花的10年功夫值得
铭记，所以才改成了‘武禽10’。”武汉市农科院畜牧所家禽研究室主任杨宇
解释了名称的由来，“这里的‘10’不是序号，而是‘十年磨一剑’的‘十’”。

据介绍，“武禽10”的研发始于2008年，当时湖北省在“1+8”都市圈实
施“亿只鸭”工程，带动全省肉鸭养殖、加工、饲料、羽绒等产业“一条龙”发
展。市农科院也因此成立了水禽研究室，专门研究肉鸭新品种育种课题。
而摆在新团队面前的第一个问题，就是育种的方向。

“当时全国最流行的是以樱桃谷鸭为代表的快大型肉鸭，这种鸭子长
得快、体型大、肉量多，符合当时消费者获取更多蛋白质的需求。但我们有
不同的想法。”杨宇还记得当时团队讨论的情景，“一方面，我们是新团队，
只有3个人，参与到这种激烈的竞争中会很被动。另一方面，我们觉得未来
大家对于更优质的动物蛋白需求会上升，应该把着眼点放得更长远一些。”

讨论过程中，市农科院的其他专家也提供了不少“跨界”的思路。“有一
位蔬菜专家提到，他们培育的大白菜因为个头太大，一家人买回去一顿根
本吃不完，经常会浪费，还不如培育一些个头小一点的品种。”杨宇说，这位
专家建议，未来家庭规模会变小，肉鸭也不宜过大，最好一只鸭一个三口之
家一顿就能吃完。

经过反复地讨论和思考，水禽研究室团队最终确定，把研究方向放在
高品质中小型肉鸭上。当时国内的鸭品种主要包括两大类，一种是体型较
大的快大型肉鸭，另一种是体型较小的麻鸭。“这两种鸭各有缺点，快大型
肉鸭肉质风味较差、烹饪时不易入味；而麻鸭养殖时间长、成本高，品质不
稳定。我们要做的事情，就是把两种鸭的优点综合起来，尽量避免其缺
点。”杨宇总结了前期讨论的结果，“当时确实没有想到，我们选择的这个方
向，实际上是在全国范围内开创了一个新的肉鸭分类。”

10年辛苦培育一只鸭

确定研发方向还只是开始，后续的研发工作才是重头戏。尽管团队成
员们从一开始就对研发的难度有一定的心理准备，但谁也没想到这个过程
竟然需要超过10年的时间。

“首先要解决的就是选择育种素材。”团队育种技术负责人王丽霞介
绍，研究团队先后从国内外引进了十多个品种进行杂交育种试验，“摸索着
前进”。在这一过程中，需要从雏鸭出壳的第一天就开始记录每一只鸭子
的体重和系谱，持续跟踪鸭子的生长状态，“多的时候一天要给两三千只鸭
子称重，并佩戴脚标”。

日复一日、年复一年的记录和筛选工作，又累又枯燥，团队成员互相支
持、互相打气，坚持了下来。在选育的过程中，王丽霞认为“颜值也是生产
力”，如果新品种有独特而优美的外形，也能为将来的推广加不少分。经过
反复实验，团队最终选定卖相独特的乌嘴青脚白羽鸭作为新品种外形，这
样可以让新品种鸭与黄嘴黄脚白羽的快大型肉鸭、毛色驳杂的麻鸭在外形
上就有明显的区别。

完成这一步就花了2年时间，而为了让这种外形能够在鸭群中稳定地
遗传下来，研发团队又花了4年时间。“这个过程中，在很长时间里，乌嘴青
脚白羽特性的遗传比例一直在80%左右上不去，而外形不统一显然会影响
养殖户的接受度和市场表现。”王丽霞为这个问题苦恼了很久，最终决定扩
大淘汰比例，“这一措施给研究经费带来了很大压力，算得上是在冒险，但
好在这个措施起到了效果”。

仅仅是外形的选择和固定就花了这么多功夫，团队还要考虑鸭子的抗
病性、环境适应性、饲料兼容性、生长周期等一系列问题，需要花费的精力
和时间简直难以统计。而在这一过程中，团队还和其他领域的研发人员联
动，研究了“稻—鸭”共养和“稻—虾—鸭”套养模式，为新品种的应用场景
拓展打下了良好的基础。

功夫没有白费，2019年，新品种基本确定以后，武汉市农科院邀请全国
的水禽领域专家召开研讨会，闪亮登场的“武禽10”肉鸭让各地的专家们赞
不绝口，大家纷纷认为这是一个全新的、开创性的工作。“很多研究机构回
去以后也纷纷开展了这一领域的延伸研究。”杨宇自豪地说，“目前四川、江
苏、北京等多地的科研院所都上马了相关项目，可以说我们带动了新的研
究热潮。”

“三好”鸭加速冲向市场

今年4月，来自武汉市农科院的专家团队出现在了距离武汉千里之外
的云南省红河自治州元阳县。这里有世界知名的哈尼梯田，在梯田里，武
汉的专家们看到，一只只乌嘴青脚白羽的鸭子正悠闲自在地活动。粼粼梯
田与群群白鸭互相映衬，展现出独特的乡村美景。这些白鸭正是来自武汉
的肉鸭新品种“武禽10”。

引入“武禽10”的元阳县呼山众创农业发展有限公司负责人表示，这种
鸭子运动能力强，可有效清除杂草与害虫，排泄物为水稻提供天然肥料，减
少化肥农药使用，在梯田中表现出显著优势，生态效益明显。“而且在梯田
里活动的白鸭本身也是一道风景，为我们的梯田美景又增色几分。”

落脚千里之外的云南只是“武禽10”广阔市场前景的一个缩影。杨宇
介绍，目前国内多家主要的鸭产品加工销售知名企业都对“武禽10”表现出
了浓厚的兴趣，有些已经开始了初步的合作。“我们已经基本确定将在明年
初推出‘武禽10’肉鸭的产品。”湖北小胡鸭食品有限责任公司研发经理张
鹏确认了杨宇的说法。

“我们之前的酱板鸭产品使用的主要是麻鸭，但成本比较高，造成销售价
格也降不下来。”张鹏认为，“武禽10”肉鸭的成本优势明显，同时口感好、无鸭
腥味、油脂含量较低，“很适应公司让更多人吃到高品质产品的目标”。他表
示，目前该公司已经在自己的养殖基地开始试养“武禽10”，未来还将与武汉
市农科院合作，从其养殖基地和合作企业采购更多这一品种的肉鸭，“每年采
购量预计在50万只以上”。

作为知名鸭产品品牌“绝味鸭脖”的供应商，襄阳富襄现代农业开发有
限公司接触“武禽10”的时间更早。“我们从2016年就开始参与‘武禽10’肉
鸭的选育工作，2022年正式开始养殖。”该公司总经理赵春海对这种鸭的品
质也非常认可，“肉质鲜嫩、适应性强、饲料转化率较高，而且体型适中，适
合加工酱板鸭、酱香鸭。”赵春海介绍，该公司养殖的“武禽10”肉鸭已经销
售了100万只，未来5年计划销售500万至1000万只，“我们还计划建设种
鸭场，进一步扩大养殖规模”。

“我们认为，‘武禽10’是一种‘三好鸭’。”杨宇对于团队的成果充满信
心，“这‘三好’分别是好吃、好看、好养。‘三好’意味着这种肉鸭在各方面的
性能达到了高水平的均衡，适应市场的需求，也符合人们对于更高品质生
活的追求，前景可期。”

创新者说

武汉市农业科学院畜牧兽医研究所家禽研究室主任杨宇：

创新需要找到与众不同的突破点
作为地方的农业科学院，我们很清楚，自己的科研实力和资源与专业

院所及省一级农科院相比肯定是有差距的，所以要想出成果，一定要找准
合适的方向，而且这个方向必须既有地方特色，又和大多数人研究的方向
有所区别。而且在找准方向后，更要有坚持的决心和毅力。“武禽10”的研
发就是这个思路的结果。

但是新品种的完成还只是工作的第一阶段，未来还将从横向和纵向进
一步推进相关的工作。在横向上，我们希望把“武禽10”的市场规模进一步
拓展。为此，我们一方面着手建设新的种鸭场，以保障市场供应能力。预计
明年初步建成，全部工程完成后，将形成2亿羽鸭苗的年供应能力，并打造

成自动化、智能化、数字化，全国一流的国家级核心育种场。另一方面，我们
也着手把“武禽10”的无形资产进行拓展放大，从而在更广的范围和领域进
行推广，进一步扩大影响力。

在纵向上，研发团队还在作进一步的研究。我们以前叫水禽研究室，
现在改名为家禽研究室，就是希望能拓展自己的研究方向。目前，团队正
在研发新的蛋鸭品种，相关工作已经进行了5年，预计再用3—5年的时间
完善各项工作后，将有望向国家申报新的畜禽品种，进一步确定团队在相
关领域的领先地位。

（长江日报记者宋涛 通讯员刘珂）

创新单位

武汉市农业
科学院畜牧所
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锻造，武汉铸就鸭
业“中国芯”！“武
禽10肉鸭”扎根连
城白鸭基因库，打
造国内首个中小
体型优质肉鸭新
品种——乌嘴青
脚 白 羽 ，肉 质 上
乘，深加工首选，
稻 鸭 虾 共 生 良
伴。农户增收三
成 ，突 破 技 术 壁
垒，这只武汉风味
王牌，正带领鸭产
业蓬勃向前！
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初冬的汉南种业小镇里，阳光洒在亚非农业科技园的试验田
里，一片片油绿的西兰苔、皱叶菜随风轻摆。这里，每一株蔬菜都
承载着中国种业“破卡突围”的使命。

武汉亚非种业掌舵人贺亚菲蹲在地头，指尖轻捻一片皱叶菜
的嫩芽，笑着说：“别人说我们‘找死’，花十多年、砸千万元育种，
还不如直接买洋种子，但我们更清楚，‘等死’才是绝路。”

从2006年三个人蹲在墙角研究种子，到如今建成220亩基地
和分子育种实验室；从被国外种子企业“卡脖子”，到占据85%的
西兰苔种子市场，亚非种业用时间证明：中国种业的“舌尖主权”，
要靠自主创新夺回。

“找死”还是“等死”？

一颗种子的破壁之战

“育种是在‘找死’，不育种是在‘等死’。”这句看似矛盾的论
断，却是中国种业企业最真实的生存写照。

西兰花等进口高端蔬菜种子长期被国外企业攥在手里，其定
价权、供应权全凭对方一句话。“他们说断供就断供，说涨价就涨
价，我们连议价的资格都没有。”贺亚菲回忆，创业初期调研发现，
国内西兰花种植面积超180万亩，总产量位居世界前列，但种子
进口依赖度竟然高达九成，“农民辛苦种出来的菜，利润大头都被
国外企业赚走”。

于是，贺亚菲做了一个“疯狂”的决定：把仅有的资金押注育
种，悄悄在基地墙角试种西兰花，“怕别人知道我们在‘找死’”。

这条路有多难？贺亚菲算了一笔账：培育一个稳定蔬菜品种
至少需要8—10年，投入动辄千万元，但成功率不足10%。“前几
年，团队天天泡在基地里，过年时别人团圆，我们守着苗床看温度
计，就睡在大棚旁的木屋里，失败的次数数都数不过来。”但贺亚
菲没放弃，“水稻专家廖西元先生说过，专注一个领域，时间会给
你答案。”

转机出现在2017年。亚非种业以西兰花为母本、芥蓝为父
本，采用分子育种等尖端技术，历经上百次杂交试验，终于培育出

“亚非西兰苔”种子，既保留西兰花的营养，又融合芥蓝的清甜口
感。

培育出的西兰苔母本，具有很强的抗热性、抗涝性、抗逆性。
“第一茬西兰苔上市时，农户试种的亩产量很不错，能和进口种子
媲美，经销商追着要货。”贺亚菲介绍，如今该品种国内市场占有
率超85%，基本实现进口替代，“我们用中国味，夺回了这一领域
的‘舌尖主权’”。

“维C之王”意外诞生
从实验室到餐桌的突围

如果说西兰苔是亚非种业的“破局之作”，那么“万连青皱叶
菜”则是“十四五”期间的“妙笔之花”。

“别看它长得丑，却是蔬菜界的‘维C之王’！”亚非科技园的
育苗大棚中，贺亚菲摘下一片墨绿色、褶皱密布的皱叶菜详细介
绍，“它每100克含152毫克维生素C，是猕猴桃的2.5倍。而且它

的钙含量是高钙牛奶的3倍，膳食纤维含量是玉米的2倍，还能抑
制肿瘤、增强免疫力。”

更难得的是，皱叶菜全身是宝，嫩叶可清炒、涮火锅，菜薹适
合炝炒，老叶能榨汁或制成蔬菜粉，“几乎没有浪费”。

皱叶菜的诞生，源于一次“无心插柳”。
贺亚菲回忆，创业初期与国际农业公司交流时，发现蔬菜汁、

蔬菜粉市场潜力巨大，“如果能培育出适合深加工的品种，附加值
会更高”。但忙于生存和发展，这一想法被贺亚菲压在心底，直到
亚非西兰苔成功研发后，团队才开始针对性选育，培育出十余个
品系后，最终筛选出性状最稳定的皱叶菜。

“最初只是想用它做蔬菜汁的原料，没想到尝了嫩叶后，发现
口感柔和清甜，送给朋友试吃也大受欢迎。”贺亚菲说，原本“备
胎”的皱叶菜，反倒成了市场爆品。

去年8月，皱叶菜进入超市，9.9元/100g包装的皱叶菜供不
应求，单店月销量增速超80%。甚至某知名茶饮将其融入奶茶，
每日鲜菜用量达3—4吨。

“我们不仅卖种子，更提供‘育种—种植—加工—销售’全产
业链服务，从研发到销售，从田间到餐桌，形成销售闭环。”贺亚菲
介绍，为打消种植户顾虑，亚非种业派出技术团队全程指导，通过

“基地+农户”订单农业模式，种植户每亩收入超过2万元。
今年初，武汉市发布“黄金十一条”举措，为返乡创业者提供

政策和资金帮助，其中包括在武汉种植皱叶菜，能享受“连片种植
皱叶菜300亩以上，每亩获500元补贴”的相关政策。此政策鼓励
了不少种植户加入其中。

目前，皱叶菜已在湖北、云南、山西、内蒙古等地推广种植，成
为高端市场的“新宠”。

特色种植带动村民增收
深加工产业前景广阔

从2023年亚非皱叶菜开始试种推广，湖北省精作农业发展
有限公司董事长缪斌就看中了这个新品种的品质和市场前景。

“我希望找一个能长期深耕的领域，将种植端、加工端、供应
链、消费端都串联起来，正好亚非皱叶菜符合标准，其价值不可估
量。”缪斌介绍，目前，除了大量的皱叶菜鲜叶供应市场，公司还开
发了皱叶菜豆腐、水饺、包子等深加工产品，年产值超2000万元。

“我们研发的皱叶菜豆腐非常火爆，每天市场供应量超1吨，
需求还在不断增加。”缪斌表示，为此，公司特意投资了3条生产
线，建成后，预计能实现日供3吨的产量。

在新洲区邾城街道大渡村和巴徐村的种植基地里，村民正在
加紧采摘皱叶菜，一筐筐墨绿褶皱的菜叶整齐码放，等待送往品
牌火锅店。“手脚麻利点，我一天能采收100多斤菜，能拿100多元
的工资。”正在田里忙碌的周婆婆说。

“皱叶菜采收要求高，要一片一片摘，而且只取中间的嫩叶，
这一部分清炒口感最好。”缪斌介绍，基地按照1元/斤的采收价
付给村民，每年支付给采收村民的工资就接近200万元。

“我们和亚非种业合作，签订了皱叶菜种子独家经销权，今年
全国种植面积已经超过4000亩，我们还在不断扩大种植面积，明
年计划突破1万亩。”缪斌对皱叶菜的前景很有信心。

创新单位

武汉亚非种
业有限公司
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前行，亚非种业以
创新脊梁撑起民
族种业——当“万
连青皱叶菜”携三
倍钙铁跃入奶茶
杯，当“亚非西兰
苔”以 85%市场占
有率重新占领餐
桌，每抹鲜绿都是
对育种人最铿锵
的礼赞。从三人
两伞的草创到国
家标准的制定，这
群破局者用全产
业链宣告：最硬核
的种子，永远扎根
自主创新的沃土！
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创新者说

武汉亚非种业有限公司负责人贺亚菲：

向“药食同源”要增量 向市场要空间
我们不会停在舒适区。我们把“药食同源”锁定为下一个核

心赛道，我们的育苗温室里，已经开始培育板蓝根皱叶菜样本，这
些品种不仅能吃，更能养生，板蓝根的抗病毒特性和十字花科蔬
菜的营养结合，是我们正在攻克的“健康密码”。

板蓝根皱叶菜、板蓝根西兰苔这些产品都是行业首创。
我们不仅要让蔬菜好吃，更要让它有营养价值。目前，亚非种
业的研发团队正将菘蓝（板蓝根）的有效成分，通过远缘杂交
技术转移到亚非西兰苔、皱叶菜、红菜薹等系列产品中，预计
三到五年能完成技术验证，未来可能会推出功能性蔬菜套餐，

甚至开发蔬菜保健品。
除了深耕“药食同源”，亚非种业还将向产业链下游进军。皱

叶菜包子、水饺，甚至蔬菜粉，都在我们的研发清单里。我们不能
只做“种子搬运工”，我们要让中国蔬菜从田间到舌尖都有“亚非
基因”。为此，我们的团队已与食品加工企业接洽，计划推出系列
深加工产品，让老百姓的餐桌更健康、更多元。

目前公司最大的瓶颈是制种、采种能力不足，下一步我们将
继续扩大制种基地面积，把产能提上去。

（蔡梦娅）
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亚非“万连青皱叶菜”
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