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“国牛”是国产牛油果的简称，发明
这个新词的是普洱绿银生物股份有限公
司（以下简称“绿银公司”）总经理祁家
柱。这是他对家乡普洱市孟连傣族拉祜
族佤族自治县培育的国产牛油果的特
称。在祁家柱眼里，孟连县牛油果是名副
其实的国货。

孟连县作为我国主要的牛油果产
地，出产的牛油果已稳定销往北京、上
海、广州、深圳等城市，成功打破了国内
市场牛油果只能靠进口的局面，成为云
果产业的一张亮丽名片。

去年12月，孟连牛油果与盒马达成
合作，携手为叫响云南“国牛”迈出重要
一步。

结缘牛油果

2022年 2月底，牛油果产季接近尾
声。走进位于孟连县芒信镇的绿银公司
牛油果选果厂，流水线上的工人们有条
不紊地忙碌着。

看着眼前的景象，祁家柱想起了他
和牛油果的初相识。

35年前，祁家柱在美国学习时认识了
一种新奇的水果——牛油果。牛油果是美
国人喜欢的水果之一，因营养丰富而被称
为“超级水果”。祁家柱当时就想：“这么好
的东西，自己的家乡也有该多好。”

深入考察后，2007年，祁家柱联合
国内外知名牛油果专家，开始引种试种
牛油果砧木，并从全国试种点中，找到了
牛油果的“宝藏”种植区——孟连县。孟
连县位于北纬 22°附近，年平均气温
19.6℃，独特的气候条件使其成为中国
最适合牛油果砧木生长的区域之一。

找到合适的种植区域后，下一步是
甄选品种。绿银公司邀请了来自以色列、
美国等国家的牛油果专家，一起参与牛
油果品种的科学培育工作。经过长达 8
年的试种论证后，公司从上百个品种中
选育出 12个优质品种，其中涵盖早熟、
中熟、晚熟品种，能满足不同月份的市场
供应需求。祁家柱说：“云南得天独厚的
自然禀赋为牛油果的种植提供了关键支
撑。没有这块土地，就培育不出这么丰产
优质的果子。”

2015年，绿银公司开始在孟连大规
模种植牛油果，并于 2018年实现了小
批量投产，之后，产量不断扩大，市场反
响热烈。“我们采取线上线下结合的销
售方式，目前基地牛油果供不应求。”祁
家柱说，为了进一步满足消费端需求，
公司已在西双版纳傣族自治州、玉溪
市、德宏傣族景颇族自治州、保山市等
地开拓示范种植基地。截至 2021年底，
孟连全县已培育牛油果企业 3家、专业

合作社 20个，种植面积达 5.25万亩，投
产面积突破 1.3万亩。本季牛油果产量
突破4000吨，产值突破8000万元。

打造牛油果升级款

中国从 2005年以来逐步开放墨西
哥、秘鲁、智利、新西兰等地牛油果的市场
准入，消费者普遍认为进口的牛油果最
好。如今，“国牛”来了，它能占领市场吗？

祁家柱认为，一套完整的科学培育
丰产优质牛油果的技术，只解决了种植
端的问题。如何让国人接受国产牛油果，
真正打开“国牛”市场，还需要更多努力
和创新。

其中，他们与盒马联手，推出孟连即
食牛油果，产品上市后一炮而红。

盒马水果采购负责人许彩谊介绍，
即食牛油果是盒马的特色产品。让牛油
果达到可食用状态后再上架销售，免去
了顾客等待牛油果成熟的时间。即食牛
油果需要更精细化的生产和销售管理，
而盒马有成熟的牛油果销售经验，也沉
淀了大量的用户需求数据，能根据产地
情况结合市场需求来设计产品。

从鲜度看，牛油果成熟度越高越新
鲜，干物质就越高（干物质是衡量牛油果
品质的重要指标），口感也更佳。传统进
口的牛油果要 30至 45天海运才能到达
中国市场，而孟连牛油果凭借产地优势，
可以在最高成熟期采摘，从枝头到用户
餐桌，最快只需72小时。从品质看，盒马
在上架孟连牛油果前，面向资深牛油果
用户进行了“盲测试吃”，让人惊喜的是，
参与打分的 20人中有 14人给孟连牛油
果打了最高分。

“上市以来，因为贴近中国人的消费
习惯，以及拥有出色的品质，孟连即食牛
油果销售非常不错，每月销售基本实现
翻倍增长。”许彩谊介绍，疫情发生以来，
更多消费者把目光投向了国产水果，孟
连牛油果销量呈现进一步提升。

“我们把国产牛油果定位为牛油果
的升级款，除口感升级，规格上我们也做
了升级。我们只卖大果（普通进口牛油果
的两倍大），这样既让云南牛油果卖出了
价值，也让用户买到了质价比。”许彩谊
说，为了让用户更好接受“国牛”，盒马在
牛油果里放了调料包（芥末＋酱油），搭
配起来口感更好。今年，盒马还在国产牛
油果调料包上做了一些本地特色，把芥
末替换成云南本地的山葵酱。

据了解，目前国内牛油果产区除云
南外，海南、广东、广西等都有一定规模
的种植。“下一个产季我们会继续推‘国
牛’。”许彩谊说，他们期待未来国产牛油
果成为盒马牛油果销售的主流。

据《缅甸全球新光报》报道 由于国
内国际市场需求增长，缅甸曼德勒酸角
价格近期出现了上涨。

报道称，去年，曼德勒有核和无核
酸角价格每 1.6公斤分别为 1000缅币
和 2200 缅币。今年，由于市场需求增
长，有核和无核酸角价格每 1.6公斤分

别上涨到了 1800缅币和 3600缅币。随
着酸角库存减少，价格可能还会继续
上涨。

据报道，缅甸酸角主要出口中国、印
度和孟加拉国。缅甸酸角树生长的地区
主要为曼德勒省、实皆省和马圭省。

本报记者 祖红兵 编译

缅甸曼德勒酸角价格上涨

桥头观潮

孟连牛油果闯出名堂
本报记者 杨春梅 刘子语

瞭望

世行下调越南经济增长预期至5.3%
据越南新闻网报道 近日，世界银行

将越南今年经济增长预期从 6.5%下调
为5.3%。

世界银行东亚和亚太地区首席经济
学家阿迪提亚·马图表示，下调越南经济
增长预期的主要原因是奥密克戎变异株

的传播以及不断上涨的全球油价。他还
说，在最坏的情况下，越南今年经济增长
率可能只有4.4%。

去年10月，世界银行预计今年越南
经济增长率为6.5%，成为全球经济增长
率最高的经济体之一。

斯里兰卡将推出宝石线上交易系统
据斯里兰卡《每日镜报》报道 斯里

兰卡政府将采取措施，推出线上交易系
统，扩大宝石出口，努力在今年通过宝石
出口带来10亿美元收入。

斯里兰卡国家宝石与珠宝管理局
正在与邮政和海关部门开展合作，共同
推动线上交易系统的搭建。通过线上交
易系统，斯里兰卡宝石商可将价值在

3000美元以下的宝石和珠宝，卖给国际
买家。国家宝石和珠宝管理局表示，线
上交易系统将为斯里兰卡本土宝石出
口商进入国际市场提供更多机遇。当
前，斯里兰卡珠宝和宝石出口收入为
2.65亿美元。随着线上系统投入使用，
斯里兰卡有望将宝石和珠宝出口收入
提高到10亿美元。

调研

酒店餐饮在变中谋新路
近两年来，不少酒店把酒店餐饮作为转变逆境的突破口，把其作为拉动酒店营

业额增长的新方向。各酒店通过提高对市场信息的捕捉能力，在保证食物安全和品

质的基础上，创新推出系列特色餐食，探索推出购餐新模式，为消费者创造就餐环

境新体验，深度挖掘市场机会，赢得更多顾客青睐。

“连云宾馆是我们集团下属的 14
家单位之一，荣获了‘五叶级中国绿色
饭店’称号，是一家‘云南老字号’品牌
单位。”在云南联云集团有限责任公司
（以下简称联云集团）运营质量部部长
鲁建明看来，这些荣誉都是优势资源，
为他们打造以人文、绿色、智慧、国宾为
特色的滇菜精品菜系奠定了坚实基础。

怎么利用现有优势开辟市场化经
营新路径？联云集团提出了老字号玩转
创新和多元跨界发展的思路。

从 1963年走到今天，连云宾馆是
昆明人非常熟悉的地标，承载了许多人
的城市记忆。

在玩转创新中，连云宾馆着力突出
老字号的历史人文底蕴特色，并于
2019年打造了连云巷花园餐厅。餐厅
为何以“连云巷”命名？鲁建明介绍，这
曾经是昆明的一条老街道，它承载着一
座城市的记忆。很多“60后”和“70后”
昆明人都曾经到过连云巷，如今，连云
巷花园餐厅能让再次走进这里的他们
感觉到岁月变迁带来的震撼。

“留住食客的胃，也要吸引更多的
游客走进连云宾馆。”鲁建明说，2021
年夏季，他们推出以樱花元素叠加连云
宾馆礼堂建筑造型为灵感设计的文创
雪糕。这款雪糕以地标造型＋昆明味道
为特色，吸引了大批游客前来打卡拍
照。在品尝草莓味、抹茶味、牛奶味和可
可味的文创雪糕时，更多人对连云宾馆
留下了舌尖上的回忆。

连云宾馆同时也意识到让滇菜历
久弥新的重要性。“为凸显滇菜的新特
质和内涵，创新菜品仍然是重要的途径
之一。”鲁建明说。

春夏秋冬，寒来暑往，生生不息。根
据二十四节气反映的季节、气温和物候
等变化，美食需因时而烹，食客也需应
季而食。“为此，我们集团组建了上百人
的厨师团队，投入了 200多万元，以二
十四节气为主线研发了 200余道新菜
品。”鲁建明指着手上的宣传册《国宾云
菜 云尚云品》介绍，哈尼五彩虾丸、粉
炸香椿鸭卷、鸡枞桂鱼丝等特色菜品都
由连云宾馆精心研发并出品。

“吃中有情怀，我们对每一道菜
肴都融入了感情。”传承、挖掘、改良、
创新……在保留滇菜的文化底蕴中，
鲁建明和联云人都有着别样的坚持。

在食、住、行、游、购、娱旅游六要素
中，食占据首位。在酒店运营中，餐饮部
也是其参与市场营销竞争的主体。对于
连云宾馆来说，这也不例外。

为了应对疫情对酒店餐饮业的影
响，鲁建明和同事们研究了食客的消费
习惯变化：疫情前，消费者以堂食消费
为主；现在，更多的消费者喜欢到线上
消费。

针对此变化，连云宾馆推出了外卖

服务，随着线上业务量的增加，还组建
了自己的配送团队。从菜品制作、打包
到配送，实现了一条龙服务。为保证食
品安全，连云宾馆配送员在用食品级塑
料盒打包好菜品后，还为每一份外卖贴
上了“安心封条”。

随着新消费升级趋势的变化，连云
宾馆在市场开拓中不断推动自身多元
跨界发展。“从 2021年开始，我们在春
节推出了‘外卖年夜饭’预制菜套餐。”
鲁建明说，为了满足不同消费者的需
求，他们还推出了不同规格的套餐，有
的可以满足 3至 5人用餐，还有的可以
满足6至8人用餐。

连云宾馆推出的“外卖年夜饭”预
制菜套餐销售火爆，节庆成为他们抓住
市场的一个切入点。2021年端午节、中
秋节，连云宾馆创新推出连云烧肉粽和
松露火腿月饼等新品，受到了市场的广
泛欢迎。今年 3月，连云宾馆与昆明市
五华区华山街道联合策划了“樱花文化
节”系列活动，先后组织开展“心心相
樱”相亲活动、古风樱花汉服摄影展和
古风“樱你来”美食文化节。在这些活动
中，连云宾馆首次推出樱花汽锅过桥米
线、樱花慕斯、樱花糕、樱花冰沙饼和樱
花曲奇等美食，让广大食客在大饱眼福
的同时享受了缤纷美食。“在这个过程
中，我们尝到了创新和跨界发展带来的
甜头。”鲁建明对酒店餐饮业的明天充
满了希望。

本报记者张莹琳王靖中

“53”云南风挖掘本地消费群体翠湖宾馆

今年是昆明中维翠湖宾馆（以下简
称翠湖宾馆）创立66周年，也是翠湖宾
馆中餐部经理任宁从业的第17年。

疫情发生以来，不少酒店业从业者
描述行业发展现状常用“难”字。但在任
宁和同事们口中，除了难，发展的关键
词还有创新和增长。

疫情前，翠湖宾馆餐饮营业收入在
酒店总体营收占比约 3成。如今，餐饮

营收在总营收中的贡献，能与客房板块
实现平分秋色，甚至一度餐饮板块的占
比能达 7成。2020年和 2021年，翠湖宾
馆餐饮营收不断提升，超过2019年，达
到1100万元和1400万元。

任宁分享了他们深挖本地市场的
观察和思考。

疫情发生以来，消费者外出就餐半
径缩小，酒店成为了重要的餐饮消费场
景。此外，消费者更看重餐饮的安全和
品质，本地消费者也成为了酒店餐饮重
要的消费群体。

“我们花式创新，努力让软肋成
为招牌。”任宁说。

翠湖宾馆将目光放在了本地食材
的新吃法、提升餐厅品牌上。

截至 2022年，翠湖宾馆翠湖轩中
餐厅已连续 4年入选某消费评价平台
发布的“黑珍珠餐厅指南”，成为“黑珍
珠一钻”餐厅，也是昆明三家黑珍珠餐
厅其中之一。翠湖宾馆方面认为，这说
明了经营过程中品牌的力量。

“最近我们推出了‘53飞天’自制
酸奶和‘53腔调’周末自助餐。”任宁介
绍，因为云南人的身份证号码以数字

“53”开头，用这样的方式命名新菜品，
希望给本地客群带来更亲切、更有新鲜
感的用餐体验。

近年来，诸如这样的创新数不胜
数。为了呈现能让人惊喜的云南味道，
翠湖宾馆餐饮部门工作人员在寻找云
南接地气、高品质的食材上花了不少精
力。他们到丽江找虹鳟鱼和金鳟鱼，到
香格里拉挑选地道的牦牛肉、藏香猪和
尼西鸡。“尼西鸡在当地的烹饪多以煮
为主。但是考虑面对的客群喜好，我们
把食材带回来之后，又尝试了各种烤、
凉拌、卤制等中餐、西餐做法。最终决定
做成烤鸡，口感最好。”任宁说。

翠湖宾馆还把目光放在了挖掘本
地消费群体上。

建水草芽米线、小吃烧烤、风味饮
品……在做好疫情防控和保障食品安
全的前提下，翠湖宾馆选择利用露天
广场区域呈现有云南特色的新潮
Brunch（早午餐）。每天上午 11点 30分
到下午 3点 30分，舒适惬意的氛围、云
南各地的特色美食，总能吸引不少新
老顾客光顾。

除了扩大酒店的供餐范围和种类，
翠湖宾馆也在用线上平台延长服务链
条，增加和本地消费者的互动。

作为涉外接待酒店，翠湖宾馆在
2019年《财富》全球可持续论坛、驻华
使节团访滇、COP15等活动中提供了
远距离供餐、备餐服务。疫情发生后，
翠湖宾馆结合此前积累的经验，研究
适合上线外卖平台的菜品，在微信公
众号、美团、抖音团购等平台推出。菜
品价格从 10元到 90元不等，其中破
酥包和牛肝菌焖饭是最受消费者欢
迎的菜品。

疫情以来，一系列创新探索，让本
地客源在翠湖宾馆餐饮消费客源中的
占比已达 70%至 80%。任宁说，翠湖宾
馆会继续做本地“文章”，用特色赢得
市场。

本报记者 韩成圆 实习生马艺菲

“我一直相信，美食是认识、体验异
国文化最好的方式之一。”马来西亚人
李寅宁开门见山地说。

作为昆明中心皇冠假日酒店及
昆明中心假日酒店的总经理，李寅宁
观察到，尽管人们无法出国旅游，但
云南消费者对异国美食的兴趣与渴
望却有增无减。“欧亚大陆风情自助
晚餐、马来西亚桑巴海鲜火锅、娘惹
主题套餐……最近我们推出一系列
特色餐食，就是为了让大家足不出户
就能享受全球各地的美味。”

昆明中心皇冠假日酒店开业于
2013年。目前，酒店共3个餐厅，分别主
打西餐、中餐以及海鲜自助餐。疫情以
来，为了应对跨省、跨国游客数量的急
剧减少，酒店将更多精力投入本地市
场。而举办各式各样的美食节，成了酒
店营收增长的新亮点。2020年 9月，酒
店首次举办马来西亚美食节，在昆明刮
起一阵“大马美食风”。两年来，东南亚
美食节、墨西哥美食节等陆续登场，将

一道道新奇又美味的异国料理呈现在
春城人民面前，引得消费者不断前去打
卡。“从前，我们的餐厅也提供各国美
味，但数量和种类不及现在。”李寅宁表
示。“可以说，是疫情让我们加大了酒店
餐饮的创新力度，也让我们坚定了将各
国美食带到昆明的决心。”

“我们发现，酸、甜、辣是云南食客
最喜欢、接受程度最高的 3种味道。”
李寅宁分享道。为此，酒店专门推出了
马来西亚娘惹大虾酸辣汤、槟城叻沙
米线、泰式火锅等一系列酸辣可口、风
味十足的菜肴，并得到了春城食客的
青睐。

作为昆明中心皇冠假日酒店的“姐
妹店”，疫情发生以来，昆明中心假日酒
店在餐饮方面也进行了不少创新。据酒
店餐饮部经理张峰介绍，去年12月，酒
店首次推出半自助早餐。这样的形式，
一方面有助于减轻酒店在疫情下的运
营压力，另一方面也确保了顾客选择餐
食的权利。此外，酒店还推出了泰式上

午工作餐，并提供外卖服务，受到周边
上班族的欢迎。“同样的美食，再好吃，
吃多了毕竟也会疲倦。”李寅宁笑着说，

“作为酒店，我们愿意为顾客提供不同
风味的佳肴，而昆明消费者的尝鲜热情
非常高，这让我很高兴。”

除了美食本身，这两年，酒店餐饮
在服务方面也更加贴心与人性化。昆明
中心假日酒店在西餐厅里新设了一个
儿童角，孩子们在品尝美食之余，还可
以在这里看动画片、玩耍。另外，酒店还
有一个“生日歌团队”。“只要遇上过生
日的顾客，我们就会为客人送上一碗长
寿面，同时唱一首生日歌。”张峰说，“顾
客还可以点方言版的生日歌呢。”

近期，昆明中心假日酒店正在举办
墨西哥美食节。塔可饼、烤肉、墨西哥浓
汤应有尽有，让人目不暇接。今年内，昆
明中心皇冠假日酒店和昆明中心假日
酒店还将举办更多美食节，让云南食客
不出家门就能吃上全球美味。

本报记者 王靖中

让云南食客吃上全球美味昆明中心皇冠假日酒店

连云宾馆的特色菜品樱花酱配邓川花乳扇

翠湖宾馆的餐品脆皮乳鸽

皇冠假日酒店的牛排单人套餐

祁家柱在牛油果基地查看果子长势


