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昨天还在大洋游泳，今天就能“闪现”成都的餐桌——这不是幻想，而是成都一家三文鱼加工中心的日常。在这里，传统冷
链冗长的周转被彻底“压缩”，一场围绕“鲜”与“速”的供应链变革悄然落地。

从2025年3月启动，到同年5月投产，这家扎根于成都青羊区的三文鱼加工中心，正在改写西南海鲜消费的格局。没有沿海
的“地利”，却凭借毗邻机场的区位优势和高效的清关流程，硬是把“鲜”字从北欧深海搬到了内陆腹地。

1月16日，华西都市报、封面新闻记者走进加工车间，直击三文鱼从去鳞、切片到智能定重切割、扫描筛检的全流程，探寻
这条“海洋来客”为何选择“游”入成都青羊区。这背后不仅是一家工厂的成长记，更是内陆消费升级与产业转型的生动切面。

成都经济
一线观察

深海三文鱼的跨洋之旅：

昨天还在大洋游泳，今天“闪现”成都餐桌

一条挪威深海的三文鱼，如何能
在约24小时内，以最佳状态“游”上成
都人的餐桌？答案就藏在这座现代
化工厂与时间赛跑的极速链条里。

“传统渠道，从源头到消费者餐
桌上，中间周转多、耗时长，保鲜温
度也难全程保证。”首农供应链科技
（成都）有限公司副总经理马小刚
说，他们的秘诀在于缩短中间环节：
从国外养殖网箱直接采购，经空运
抵达双流机场，清关、运输入厂、加
工一气呵成。这意味着，从捕捞到
加工，时间被压缩至以小时计算。

记者走进需严格消毒、身着全
套隔离服才能进入的加工车间，清
冷的气息瞬间包裹全身。车间洁净
明亮，各区域分工明确，每周约有70
吨三文鱼在这里完成“蜕变”。马小
刚介绍：“原料进厂，我们首先‘验明
正身’，核对所有通关和检疫信息，
确认无误后立刻进入加工程序。”

流水线上，工人手法利落地进
行去鳞、去头、开片。紧接着是至关
重要的“精修”与“灯检”环节。“灯检
就像给鱼做一次‘X光透视’。”

马小刚指着下方的灯箱解释，
“光线向上照射，鱼肉中若有寄生虫
或残留的细微断刺，便会显现出阴
影，无所遁形。”通过检测的鱼柳，会

被送入冷风库进行深度降温，“必须
将鱼肉中心温度稳定降至0℃至
4℃，这是锁住鲜甜口感的核心一
步。”

随后，一台价值超过200万元的
丹麦进口智能定重切片机登场。“设
定好参数，比如每片20克，它就能高
速、精准地完成切割，效率远超人
工。”马小刚介绍。标准化切割后的
鱼片经包装后，还需闯过最后一道

“智慧关卡”——X-ray扫描带。“即
便是肉眼完全无法察觉的微小异
物，系统也能瞬间识别并自动剔除，
确保出厂产品的绝对纯净安全。”

“我们整合了链条，自己加工，
直供各大渠道。”马小刚说，“环节精
简了，物流提速了，品质可控了，最
终才能让消费者以更合理的价格，
更快地尝到那一口纯粹的新鲜。”从
落地成都到完成包装入库，核心加
工流程控制在两小时以内，全程在
精准低温下护航，这条三文鱼的“跨
洋之旅”，最终化为了成都餐桌上的
极速“鲜”享。

马小刚介绍，加工完成的三文鱼
当天就会配送到各大商超与餐饮门
店。工厂也配有自营小程序，消费者
扫码即可从工厂直订到家，足不出户
就能享用到来自北欧的鲜味。

从“0”到“1”
一条三文鱼的
“西进”创业记
“我们是从0到1开始做

的，不是简单复制。”谈起公司
的起步，首农供应链科技(成
都)有限公司董事长桂春生这
样概括。

这家由北京水产集团布
局西部的首个加工中心——
成都三文鱼加工中心，于2025
年3月在青羊区航空智能集成
创新园正式启动，同年5月便驶
入运营正轨。目前，公司团队
有60余人，正全力开拓市场。

为何选择将“海鲜工厂”
落在内陆成都？桂春生坦言，
看中的正是广阔的市场蓝
海。“以往全国三文鱼年消费
约10万吨，但整个西部占比才
10%，而上海一个市就能占一
半以上。”他解释，成都作为西
部核心城市，人口基数大、消
费潜力旺盛，但市场成熟度不
及沿海地区，这恰恰暗藏着巨
大的开拓空间。

除了市场潜力，地理与效
率优势是落地关键。工厂临
近市中心，而且距离成都双流
国际机场直线距离不到20公
里。“海鲜清关后，半小时左右
就能运到车间，为锁鲜抢出关
键时间。”

桂春生特别提到，加工中
心采购的三文鱼全部来自挪
威、智利等盛产地，原因很简
单：保障品质。“进口深海三文
鱼寄生虫很少，且无法与人体
共生，所以安全度更高。”

他透露，目前公司已确立
清晰的发展阶段目标：在业务
方面，工厂加工板块计划在三
年内实现8000万元规模；整体
贸易额也将同步向更高目标推
进。与此同时，今年将重点扩
充产能，推动三文鱼产业向成
都周边的二三线城市下沉。“我
们期待在西南地区深度扎根，
真正把‘鲜’字做大做强。”

落子成都
密集国际货运航网
与优惠航运政策

“将三文鱼产业链的关键一环
扎根成都，是企业权衡市场辐射力
与物流效率后的最优解。”桂春生
说。

在他眼中，作为中西部中心城
市的成都，不仅本土消费市场活力
迸发，更兼具强大区域辐射力，能高
效覆盖西南及全国更广袤的消费需
求。而在此前，成都人的三文鱼消
费体验存在明显“时差”与“量限”：
多数产品需在沿海城市完成加工
后，再经长途物流中转抵蓉，新鲜度
难免打折扣；或仅在部分日料店能
尝到，供给量有限。如今，这一局面
正被彻底改变。

“坚实的市场土壤，更需要本地
化加工能力的直接支撑。”桂春生
说，作为成都引进的第二家大型三
文鱼加工厂，该项目的落地标志着
产业链关键环节的内陆迁移。他进
一步解释，此前影响产业的内陆长
途运输问题，已被成都密集的国际
货运航网与优惠航运政策打破，综
合运输成本显著降低，让“北欧深海
到中国餐桌”的通道在速度与性价
比上双双占优。

本地加工厂的建立，使“鲜”字
得以真正实现。 如今，全国约90%
的进口三文鱼需经成都集散，在此
背景下，拥有自主、高效、规模化的
本地加工能力，从“过路”升级为“深
耕”，已成为产业发展的必然选择。

数据印证了趋势的加速。成都
海关数据显示，2024年四川进口冰
鲜三文鱼同比激增507.5%。而四川
省政府工作报告已提到2025年打造
三文鱼全国集散中心。成都这座内
陆城市，已坐拥国内规模领先的三
文鱼加工集群，正从消费腹地稳步
迈向全国进口三文鱼的核心加工与
流通枢纽。

为何在成都之中，精准落子青
羊区？桂春生笑着给出答案：“这是
产业定位与区域禀赋的双向契合，
更是一场恰逢其时的双向奔赴。”

青羊区手握毗邻双流国际机场
与扎根中心城区的“双重优势”，既
实现与航空口岸的无缝衔接，又能
高效对接主城区消费与商务核心；
同时，区域倾力打造的高端产业园
区，与三文鱼加工这一高端食品产
业定位高度同频。

而这份契合背后，更离不开青羊
区暖心给力的“保姆式”服务——“从
项目对接到落地开工，全程不到4个
月，这就是实打实的‘青羊速度’。”桂
春生感慨道。

极速“鲜”链
北欧深海到餐桌的“闯关之旅”

三文鱼在加工车间流水线上。

▲挪威空运来蓉的三文鱼。
◀记者抱着三文鱼展示新鲜程度。

正在切片装盒的三文鱼。
华西都市报-封面新闻

记者邹阿江赵奕欧阳晨雨摄影报道


