
03

2026年4月13日 星期一

编辑胡晓诗/版式设计杨杨斯斯诗诗/校对莫明丽

桂桂桂桂桂林林林林林“““““粉粉粉粉粉超超超超超”””””特别报道

   上接02版

花花桥桥荣荣记记桂桂林林米米粉粉。。

    花花桥桥荣荣记记
桂桂林林米米粉粉门门店店开开
业业现现场场。。

  桂林三养
胶麦生态食疗产
业有限责任公
司的桂林米粉
生产车间。

强化科技赋能

让桂林味道漂洋过海
　　在桂林三养胶麦生态食疗产业有限责任公司
的生产车间，一卷卷刚下线的保鲜湿米粉正被快
速分装。“你看这包米粉，沸水冲泡一分钟就能
吃，口感和店里现煮的没两样。”公司副总经理
胡景锋拿起产品介绍道，“这是去年生产的，常
温放了大半年，照样新鲜。”
　　这款产品的背后，是企业多年的持续攻关。
通过突破淀粉抗老化与高温杀菌等关键技术，鲜
湿米粉保质期被延长至12个月，打破了长期制约
行业发展的技术瓶颈，为桂林米粉实现规模化流
通创造了条件。2018年，该产品通过美国食品药
品监督管理局审核，远销北美、澳洲，让桂林味
道漂洋过海。
　　类似的技术探索在更多企业中展开。为了让
速食米粉接近堂食品质，桂林秦皇禧玥食品科技
有限公司负责人蒋金洪带领团队泡在实验室180
多天，用掉20多吨试验米，围绕速食米粉反复试
验，通过不断调整配比与工艺，提升产品口感与
稳定性。最终，通过双复水杀菌技术让保质期达
12个月、抗冻性提升30%，米粉煮后不糊汤、有
嚼劲。在2025年东博会上，这款速食粉成为“明
星单品”，拿下50多家国内外客户订单。
　　而花桥荣记独创的“生物米末基料+分布式
智能鲜榨”模式，则通过中央工厂统一生产活性
生物米末基料，冷链配送到全球门店，用智能设
备现场鲜榨米粉，实现“米在桂林磨好，粉在当
地鲜榨”，既守住正宗口味，又解决品质不稳定
问题，为规模化、全球化扫清障碍。
　　如今，依托技术攻关和模式创新，桂林米粉
正跳出传统餐饮形态局限，加快向现代食品产业
体系转型，发展空间持续拓宽。

延伸产业链条

加快走向全球市场
　　从田间到餐桌，从本地到海外，桂林米粉产业
正加快向上下游延伸，逐步形成“从田间到餐桌”
的完整体系，米粉产业链条越拉越长、越织越密。
　　上游，花桥荣记与华中农业大学合作选育“超
级粉稻”，在灵川县试种并规划万亩基地，实现核
心原料自主可控；中游，全自动柔性生产线落地，
干米粉、保鲜湿米粉、速食米粉多品类切换生产，
关键参数全程数字化监控；
下游，连锁门店、电商直
播、预制菜品多元发力，
市场覆盖面不断扩大。
　　龙头引领作用凸显。花
桥荣记2024年开出首店，至
今已在桂林、南宁、玉林等城
市布局19家连锁门店，企业已在海
外注册“CHINAMIFEN”商标，未来
计划在全球布局5000家门店；秦皇禧玥连
锁门店超120家，产品供应桂林200多家门
店、全国300多个餐饮终端。产业链延伸带动冷
链物流、包装设计、文旅体验等协同发展，形成
“一业兴、百业旺”的良好效应。
　　在产业链不断完善的同时，品牌影响力也持续
提升。桂林米粉入选中国地理标志农产品区域公用
品牌声誉百强，成为广西传统优势食品产区和地方
特色食品产业，并获得广西消费名品认定，“桂林
经典”品牌体系不断完善，品牌价值持续提升。
　　桂林米粉的发展轨迹，生动展现了传统产业转
型升级的现实路径，它既承载着千年烟火，也融入
了现代产业的创新动能。可以预见，随着技术持续
突破、产业链不断完善、品牌影响力不断提升，桂
林米粉将走得更远，在更广阔的舞台上飘香四方。

　　记者唐健扬  
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花花桥桥荣荣记记桂桂林林米米粉粉产产业业园园。。


