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净菜工厂正式投产运营，最高兴的
还是周边的农民。

今年1月，“谢径安”推出了首批慈善
大棚项目，面向3个村的低保户家庭提供
了20个大棚，每个大棚占地半亩，提供统
一生产设施、种苗繁育、农资供应、农机
服务支持。最近，大棚里的黄瓜迎来丰
收，有了专家指导，产量喜人。

产量提升，对于大棚棚主来说，是个
“幸福的烦恼”。“黄瓜太多了，自家吃不
完，去卖也不方便，净菜工厂能收购我们
种植的蔬菜就好了，这样就不用为销路
发愁。”慈善大棚棚主谢国民充满期待。

“我们后续一定会有合作。”李斌给
出了肯定的答案，“净菜工厂之所以选择
落户在‘谢径安’，就是想要与传化农创
村里的家庭农场、共富大棚及周边蔬菜
种植基地建立合作。”据李斌介绍，净菜
工厂对原材料的品控要求非常高，“在这
里我们将以现代农业绿色技术为核心、
以大规模土地流转经营为模式、以机械
化耕作为保障手段，实现蔬菜的精细种
植，引领‘谢径安净菜’走出去，同时带动
更多的种植者、从业者在产业的大树下
乘凉。”

事实上，如今在“谢径安”，育种科研
温室的人工气候控制室、数字种苗工厂
的自动播种设备、品种试验温室的智能
环控系统等前沿农业技术应用随处可
见。“通过全场景科研试验平台，针对一
家一户干不了或干起来不经济的痛点环
节，全由传化代劳，再通过生产设施、种

苗繁育、农资供应、渠道销售等‘六统
一’，与家庭农场形成利益共同体，既兼
顾效率，又增产增效，最终实现合作共
赢，让家门口的土地成为‘香饽饽’，产生
更多经济效益。”传化乡村发展公司相关
负责人表示。

此外，农田里建成的净菜工厂也带
动了当地村民在家门口就业，目前，净菜
工厂吸纳的当地村民人数超50人。

原本在外从事客服工作的赵曼回到
家乡，进入工厂成为包装线上的一名工
人。“家门口上班，不仅能挣到钱，还能照
顾老人孩子，工作稳定，而且和在外工作
工资差不多。”从工厂试运行开始，两个
月的时间里，她从普通员工成为小组长，
如今已是包装线的主管，月工资在5000
元以上。

除了年轻人，上了年纪的村民同样在
工厂找到了用武之地。来自谢家村的谢
忠今年50岁出头，原本是厨师，在净菜工
厂当上了切配组的组长。“在这里我很有
成就感，餐饮饭店提出的蔬菜形状规格，
我的打样都能让他们满意，得到认可。”

村民家门口有了工作，种植的蔬菜
有了销路，净菜产业的赋能，正一点点改
变村民生活。

未来，“谢径安”也将充分发挥平台
优势，在源产地资源链接、种植基地合
作、供应链流通、品牌营销推广、市场合
作拓展等多个方面提供持续的服务和支
持，与智膳云共同守护消费者“舌尖上的
安全”。

■文/记者靳林杰通讯员贾祺
摄/首席记者唐柯

每天凌晨，在谢径安·传化农创

中心，一袋袋丝、丁、片、块等多种形

态的蔬菜等待着通过冷链运输，被运

送到杭州各大餐饮饭店。

这种袋装蔬菜被称为“净菜”。

今年 3 月，总投资 2000 万元，单

日最大净菜产能50吨的智膳云冷链

央厨暨净菜工厂项目在浦阳梨花节

上签约落户。两个月后，项目正式启

动开工建设，9月完成竣工进入生产

试运营，首批净菜从智能化生产线产

出。到 11 月，项目实现正式投产运

营，成为行业智能化程度领先、动线

设计与规划高效、杭州地区单日产能

位居前列的净菜工厂代表。

什么是“净菜”？“净菜”加工背后

蕴含着怎样的乡村振兴与现代化的

共生密码？带着诸多疑问，记者来到

传化农创中心，探寻萧山蔬菜加工业

悄然崛起的答案。
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“净菜”是指将新鲜蔬菜进行挑选、
清洗、切配、消毒、半处理或轻度加工等，
去除其中的杂质，无尘环境中真空包装
成的一种保持生鲜状态的产品。用户购
买后不需要再做进一步处理，就可以直
接烹饪。

“在杭州做净菜，前景很广阔。”在杭
州智膳云供应链管理有限公司董事长李
斌看来，“净菜”对很多人来说是个新名
词，但这个产业在国内已经发展了十多
年，净菜生产是顺应市场需求的必然选
择，“市场对净菜的需求很大，而在未来，
人们会越来越依赖净菜。”

“你看杭州、绍兴地区的西贝莜面村
土豆块、东大方的蔬菜制品都是在我们
这里生产的。”李斌告诉记者，目前工厂
已经与东大方、益海嘉里、西贝餐饮等多
家知名餐饮企业达成合作，试运营不到
一个月，每天的订单量能达到5吨左右，
日产量最多能达到50吨。

为什么知名餐饮企业喜欢净菜？
首先，相比毛菜，净菜的价格优势很

明显。“虽然看上去净菜单价可能会更
贵，但凭借以规模化降低成本、节省现场
毛菜处理人工和能耗，提高现场生产效
率，以及蔬菜成品出成率等综合成本来
看，净菜是有优势的。”李斌分析道。以
50公斤芹菜为例，毛菜采购单价1.5元/
公斤，采购成本75元，后厨处理完后厨房
实际能下锅的菜量在35公斤左右，人工
能耗在20元，综合售价达到2.71元/公
斤。而净菜采购单价在2.03元/公斤，出
成率100％，没有人工能耗，最终每公斤
的综合成本净菜比毛菜便宜0.68元/公
斤。

其次，相较于传统的毛菜，净菜更加
方便快捷，同时也避免了毛菜因处理不
当而导致营养流失和食品安全问题。

在净菜工厂，每天下午接到客户发
来的订单后，工人们就开始准备工作
——即对从田间采收的蔬菜进行加工处
理，一筐筐新鲜采摘的芹菜、莴苣、胡萝
卜等新鲜蔬菜在这里开启了一场“变身
之旅”，经过分拣、清洗、切配、脱水、包
装、检测等工序，摇身一变成为“净菜”。
第二天凌晨，新鲜水灵的净菜装车被送
往各连锁餐饮门店，经过烹饪后被端上
市民餐桌。

“我们按照‘种养殖基地—央厨加
工—冷链配送—食堂门店’的模式，以产
业化、数智化、标准化，打造‘从种子到筷
子，从农田到餐桌’的食材流通全过程溯
源，努力为客户降本增效、节能减排提供
解决方案，让大家吃得放心。”李斌表示，
企业拥有自建及合作种植基地3000余
亩，日常生产配送的鲜切果蔬类产品能
达到2000多个SKU（库存量单位）。

“越是高价值的蔬菜，往往越难以保
存，因此在运输中，保持蔬菜新鲜很关
键。”据介绍，净菜工厂自购冷链配送车
辆和组建配送司机团队，全程实时定位、
智能温湿度监控，专业的仓储温控技术，
提高了食材的安全和保鲜能力。同时，
辅以与末端配送网络无缝对接的冷链网
络，这样操作下来，覆盖范围更广，配送
距离可达200公里以上。

李斌相信，随着“后城市化”和人们
生活方式的嬗变，技术在不断提升，净菜
产业未来将会持续壮大。

“在杭州的净菜工厂中，我们的智能
化水平是行业领先的。”李斌这样形容自
家的工厂，“每一个生产流程和智能设备
都很讲究。”

进入工厂内部，透过生产车间的玻
璃，记者看到洁净区的工作人员穿戴着
工作服、工作帽、口罩，“全副武装”地在
生产线上忙碌着。

虽然是加工型企业，但工人的劳动
强度并不大，更多的则是交给科技来完
成，这也是智膳云数智化净菜工厂的最
大竞争力。

“蔬菜的加工必须要在4℃以下的环
境才能抑制微生物的生长，我们的蔬菜
都要经过冰水处理，最终的净菜新鲜度

和口感都能得到保障，也能延长保鲜
期。”李斌说，大型餐饮企业的采购负责
人都会来工厂实地查看，我们生产的净
菜卫生安全，好的卖相、新鲜的口感都得
到认可。

而洗菜所用到的冰水也不一般，区
别于自来水，它通过电解式活氧水技术
产生。这种被业内称为“活氧水”的洗菜
水，可以起到降解农药分解激素，高效杀
菌的作用，经过认定，其5秒钟消毒率可
达99.99％，同时有效杀灭厌氧菌，保鲜
更有效果。“最直接的体现就是，一般苹
果切开后会氧化变黄，但经过我们的活
氧水清洗后，因为厌氧菌的消失，苹果切
开一段时间后，仍能保持新鲜如初。”

工厂投产当地百姓共致富

需求扩大净菜市场很广阔

科技加持净菜工厂更聪明

数智化净菜工厂自然离不开智能。
在2000多平方米的厂房里，所有的用电
生产设备都通过物联网等先进技术，实
现远程管控与智能调节，确保每一个生
产环节都能达到最佳状态。而借助先进
的技术支撑，设备使用效率大大提高，有
效管控设备空转运行，用电成本也大大
降低，在节能降耗的同时提升巡查效率，
有效保障设备安全生产，向“绿”而行。

各项指标达标的原材料进入工厂车
间后，智能设备高效运转，如智能小型芹
菜去叶机、智能胡萝卜削皮机等自动化
设备，确保了加工效率和食材新鲜度；在
清洗间，智能清洗设备利用臭氧水清洗
蔬菜，有效杀菌去污降农残；在切配间，
智能切配机将蔬菜切成各种形状，以满
足不同菜品需求；智能脱水机高速旋转，
确保蔬菜完全脱离水渍；在包装间，真空
包装机将处理好的蔬菜进行密封包装，
经过金属检测仪的检测，确保没有金属
杂质，进入成品库冷藏。

一步步精细的加工步骤，背后都离
不开智能化。

当净菜进入最后的检验环节，工作
人员会对每批毛菜进行严格的抽样检
测，确保每一份净菜都符合食品安全标
准。检测合格的净菜数据被上传至系
统，只有获得合格认证的净菜才能被允
许入库，因此，智膳云数智化净菜工厂的
每一份净菜都拥有“身份证”，能够做到
可追溯，保证品质和安全。


