
“一代天椒”与它的超级“平替”
培育“樟树港风味”辣椒品种，拼多多助力“湘”味飘香全国
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6月底，连日暴雨造成多地高位洪水，让刘
周斌坐立不安。他奔波于各个基地，忙着抢救
他的科研材料———辣椒。

刘周斌是湖南农业大学博士后，自去年入
驻该校成立的辣椒科技小院以来，潜心于辣椒
育种实验。此次他抢救的是一批樟树港辣椒果
实，金贵之处在于，其种子曾随着神舟十四号
遨游太空。刘周斌正在追踪太空辐射是否给这
批“天椒”带来了优质变异。

樟树港辣椒被称为“辣椒中的爱马仕”，
产量相当有限。2012年，樟树港辣椒成为国
家地理标志产品后，受限于地标保护规定对
特定生长环境的要求，种植范围被圈定在当
地3000多亩的种植区域内， 一年产季仅有
三个月，且为保护种质资源，无法进行人工
选育改良。

2021年，“辣椒院士”、 湖南农业大学校长
邹学校带领团队，依托樟树港辣椒地标的代管
方阳雀湖公司， 成立了全国首个辣椒科技小
院。除了通过提纯复壮等方式扩大产量，小院
还选育了风味相同且产量更高的辣椒新品种。
通过拼多多等电商平台，这些超级“平替”带着
樟树港辣椒的独特风味走向全国市场。

■三湘都市报全媒体记者 潘显璇

限时限量的“椒虑”

樟树港位于湘阴县西南部，依傍湘江，长年累月
形成的河流冲积土土层深厚，有机质含量高，孕育了
当地辣椒的独特风味。 其种子此前还曾入选神舟十
四号载人飞船太空诱变育种项目，“一代天椒” 由此
名声大噪。

但如此好椒，大多数人没有“口福”。邹学校团队
成员、辣椒小院负责教授戴雄泽曾指出，除了种植面
积有限，樟树港辣椒的采收期短、抗病抗逆性差、不
耐高温等特点， 也是限制这一品种产量提升的关键
因素。

“一般在元宵节后便开始栽苗，头茬樟树港辣椒
最早于4月底上市，但逐渐进入夏季后，采收期随之
结束， 因为樟树港辣椒的最佳生长温度为25℃
-30℃，高于这一温度风味便会改变。此外，樟树港辣
椒亩产仅约1000公斤， 远不及一般辣椒亩产万斤的
水平。”阳雀湖公司种植负责人周鑫说道。

为提升樟树港辣椒的产量， 辣椒小院师生想了
不少办法，其中包括通过调控辣椒生长条件来延长产
季。在阳雀湖公司的樟树港辣椒种植基地中，戴雄泽
团队通过引入水帘与遮阳网，使棚内气温即便在夏季
也能维持25℃-30℃。由于辣椒根系较少，相当怕水，
棚内还设置了传感器，对各项环境因子进行监测。

借助环控设施，周鑫表示，樟树港辣椒的采收期
延长了3个月，最晚可至10月。尽管如此，产量的问题
依然没有得到根本性的解决。

用“天椒”战胜“天椒”

邹学校团队决定，争取培育一种拥有樟
树港辣椒风味，同时产量高、抗病性佳、耐热
性强的全新品种。

高产、抗病等都属于特定性状，对邹学
校团队来说并不难，让人“椒虑”的还是如何
找对樟树港辣椒的风味。“皮薄无渣，口感软
糯，辣度适中，拥有一股独特的清香。”这种
风味，刘周斌能总结出好几个特点，但如何
量化，尤其是辣度和清香，怎样才算“对味”？

经过邹学校团队的长期追踪，大多数辣
椒品种的嫩果期都有清苦味，只有少数牛角
辣椒的嫩果期果实口感上佳。

“樟树港辣椒属于早熟品种，讲究吃早、
吃嫩。当果实成长到中后期，辣味变重，纤维
素含量变高，口感变差，因此进入嫩果期而
又未完全成熟的樟树港辣椒口感最佳。”刘
周斌说。

抓住“早熟”和“尖椒嫩果”这些线索，邹
学校团队使用樟树港辣椒进行一次次地杂
交，一代代地选育，历经十余年，选育出8种适
合不同栽培模式的“樟树港风味”品种，包括
湘研55号、软皮2307、龙福椒等。“从杂交一代
开始，记不清培育了多少代。”刘周斌说。

2021年， 辣椒科技小院在樟树镇落成，
得知当地辣椒产业的发展困境后，师生向龙
头企业阳雀湖公司介绍了选育樟树港辣椒
风味品种的思路， 并引荐了多个选育品种。
按照小院师生设计的统一栽培技术标准，阳
雀湖公司在各地试种、观察，最终选择了其
中一个辣椒品种进行推广。

据刘周斌介绍， 该品种除了抗病性强、
产量高等优势，耐热性也极佳，在30℃左右
仍能保持较多的坐果量和较好的风味，而且
在华北、西南、华南地区均可种植，“只要布
局好基地，这一品种基本可实现全年不间断
供应”。

目前，阳雀湖公司已从北到南，在河北
雄安新区、江西乐安、广西北海、贵州贵阳、
海南东方等地布局了种植基地。为使新品种

“更具辨识度”，辣椒小院师生还设计了“辣
椒炒肉专用椒”的概念。

“辣椒炒肉，这道菜全国各地都会吃，通
过菜品定位辣椒，更有利于新品种辣椒的推
广，也让越来越多人有机会品尝到樟树港辣
椒风味”。刘周斌说。

从“太空椒”到“发财椒”

1999年出生的广西小伙吕强第一次知道樟树
港辣椒，是因为父亲说“这种辣椒能发财”，此后
“发财椒”便让他念念不忘。

在湖南，吕强了解到，樟树港辣椒产季短，产
量低，“做不大”。 幸运的是， 在当地农户的推荐
下，吕强接触到了龙福椒、炒肉椒等多个“樟树港
辣椒血缘品种”，“同样的风味，产量更高，搬到电
商平台销售或是一个好机遇。”2023年，吕强在支
持农产品零佣金的拼多多注册了店铺，专门销售
应季的樟树港辣椒，以及龙福椒、炒肉椒等“樟树
港辣椒风味品种”。

拼多多平台数据显示，今年1月以来，樟树港
风味辣椒的整体销量快速上升， 高于去年同期水
平，其中1至5月均为销售高峰期。

“平台起量很快，大概半年时间，日均单量便
可稳定在2000单， 春节期间更是超过了4000单/
天。”由于“樟树港风味”辣度适中，清香且鲜嫩，大
量订单来自“不善吃辣”的地区，包括北京、上海、
浙江、 广东等地，“订单量最多的一般是湖南或广
东，没想到广东人也爱吃辣。”吕强说。

近年来，在拼多多平台上，农产品上行的核心
要素已由过去的“运营技巧”转变成现在的“货源
优势”。谁能掌控好的货源，谁就掌握农产品上行
的命脉。而当“货源把控”、“懂货”成为当下新农人
非常重要的素质，电商不再是城里人的专利，农村
能人反而具备了独特的优势。

随着炒肉椒通过电商渠道打响知名度后，周
鑫到各地推广的阻力小了很多，“一开始很多农户
不愿尝试， 现在越来越多农户加入炒肉椒的种植
行列”。

据周鑫介绍， 炒肉椒亩产通常可达3000公斤
至4000公斤，远高于樟树港辣椒，农户每亩的收益
在2万至5万区间。“目前，炒肉椒供不应求，我们仍
在各地不断考察，继续推广。”

随着炒肉椒走向全国，樟树港辣椒的知名度
也比以前更高，近期，阳雀湖公司向辣椒小院提
出了新的需求———“能否使樟树港辣椒提前一周
上市”。“一旦实现，产业增效将非常明显，但别小
看这一个周， 其中涉及的环境调控等技术很复
杂， 我们还在探索如何在控制成本的情况下，稳
定地解决这一难题。”刘周斌说。

既保护地方农产品，又让其风味“出圈”，樟树
港辣椒的故事正成为地标农产品保护和发展的样
本。“现在我们到各地推广炒肉椒， 很多地方政府
也会跟我们介绍当地地标农产品。 希望我们把樟
树港辣椒的经验移植过去。”周鑫说。

工人正在采收樟树港辣椒。 本版图片均由周翼 摄

在阳雀湖公司内，工人正在对樟树港辣椒进行分级。


