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有 一 种“老 口
味”虽然早已沉淀
在岁月的长河，却
仍然萦绕在很多人
记忆的舌尖。北京
市农业技术推广站
经过 17年的努力，
陆续让十余种老口
味蔬菜重新回到百
姓的餐桌。在瓜果
蔬菜新品不断涌现
的今天，面对营养
健康理念下的多元
需求，“老口味”重
回新时代——

这些年，市面上
刮起一阵口味怀旧
风：零食铺里摆上童
年的滋味，餐厅推出
“儿时的味道”，一些
地方的特产打上“古
法制作”“传统手艺”
等标签……在饮食
选择愈发多样的今
天，“老口味”却成了
一些人心中难以忘
怀的味道。自2009
年起，北京市农业技
术推广站（以下简称
“推广站”）发挥科技
优势，陆续恢复种植
了核桃纹白菜、花叶
心里美萝卜等十余
种老北京人记忆中
的老口味蔬菜。如
今，老口味蔬菜的成
功“复活”，能否找回
记忆中那熟悉的味
道？离开特定时代
背景的“老口味”在
当 下 市 场 能 走 多
远？又该如何应对
新时代的挑战？

找回北京蔬菜“老口味”

说起老口味蔬菜的回归，73岁的推
广站名优蔬菜专家曹华打开了话匣
子。他介绍，自己虽然退休多年，但时
不时就要到种植示范点去看看，四年前
还出版了一本关于老口味蔬菜高品质
栽培技术的书。

找回“老口味”的念头始于 2007
年。那时，随着生活水平提高，人们开
始关注食物的口味和营养。“好多北京
人抢着买天津的沙窝萝卜，高档礼盒还
得提前订。受到启发，我们开始调研，
看看哪些特色蔬菜适合在北京种，最后
挑中了花叶心里美萝卜、核桃纹白菜、
鞭杆红胡萝卜等几个老品种。”曹华说。

老口味蔬菜曾是北京市民餐桌上的
常见食材，但因产量低、不抗病，逐渐被产
量高、抗病性强的杂交蔬菜替代，那种浓
郁的口感也成了老北京人难忘的舌尖记
忆。曹华回忆道：“就拿核桃纹白菜来说，
叶片大，菜帮子薄，开锅就烂，回味甘甜，
煮一锅热乎乎的炖菜，特别下饭。”

恢复种植老口味蔬菜的第一步是
找回老种子，但这并不容易，许多老品
种已淡出市场三十多年。曹华和同事
们辗转北京市农林科学院种质资源库、
北京市种子管理站，最终从老农技员手
中收集到足够数量的老种子。经过业
内专家的去杂、提纯和繁育，老种子才
具备了成片种植的条件。

珍贵的老种子找回后，团队迅速改
良栽培技术。老品种抵抗力差，就合理
浇水，做好土壤消毒和轮作倒茬；菜苗
爱招虫，就用黑光灯、糖醋盆，并种植除
虫菊，引入天敌；有些蔬菜不适应新环
境，技术人员就调整种植和采收时间。
比如现在平均温度升高了，花叶心里美
萝卜的播种期就从8月初推迟到8月中
旬。借助新技术，老口味蔬菜不仅被成
功“复活”，还变得更营养、更健康。

在科技人员的精心呵护下，17年间，
十余种老口味蔬菜回归北京市场，在京
郊8个核心示范基地推广种植，种植面
积达950亩。推广站还针对这些品种开
展技术研究，形成了集约化育苗、水肥精
准调控等9套高品质栽培技术。

“我们终于找回了记忆中的味道。”
曹华回忆起早年一次打出租车的经历，
“那是一位家住东四五条的师傅，他说
再也吃不到小时候那种酸甜可口、沙瓤
多汁的西红柿了。”当时，老口味蔬菜回
归初见起色，京郊的基地已开始种植，
曹华便把基地推荐给了师傅，不久后就
收到回复：“果然没错，就是这个味儿！”

今年是北京市恢复种植老口味蔬菜的第
17年。从推广站了解到，这项工作正逐步走
向体系化、标准化，在稳步推进示范种植的基
础上，还将通过加强包装、打造品牌等方式，
让更多市民品尝到地道的“老北京味道”。

如今，很多新品种蔬菜在产量、口感上都
表现不俗，为什么还要重拾那些年头久远的
“老口味”？在新的市场环境下，“老口味”又
该如何定位？

这些问题的答案，并不止于“情怀”。曹
华说，虽然“老口味”承载着老一代人的味觉
记忆，但不少年轻人其实从未真正尝过，而口
味本就因人而异，也会随时间和地域而变。
“我只想为北京多元的消费市场提供更多好
吃的选择。老口味蔬菜虽然小众，却有独特
的品质和乡土气息，只要有人喜欢，就值得被
保留。”曹华说。

地道的“老口味”重回餐桌，也是文化的
回归与传承。“南甜北咸，东辣西酸”，人们的
口味选择既体现着一方水土，也反映着一方
文化。比如清甜爽口的心里美萝卜，在美食
雕刻师手中竟能变成一朵惟妙惟肖的月季
花，色、香、味之外，更增添了些许精致与韵
味，展现了北京饮食文化的讲究与传神。

位于北京市顺义区的食为先生态农业
园，是较早规模化种植老口味蔬菜的示范园
区之一。在园区120亩的种植用地中，约10
亩用于老口味蔬菜栽培。园区负责人邬春芳
介绍，这些蔬菜主要通过会员宅配和线下采
摘销售，价格大约每斤20元，主要面向注重饮
食健康和品质生活的家庭消费者。

如何让高价老口味蔬菜赢得更多消费
者的认同？邬春芳认为，关键在于讲好“为
什么贵”和“为什么值得”的故事。“一个办法
是加大科普，让市民了解它的种植过程和营
养价值。”邬春芳说，园区推行开放式观光体
验，市民可以走进田间地头亲自采摘，更直
观地感受现代农业的绿色与高效，从而激发
消费兴趣。

另一方面，还可以通过科技赋能，对老品
种进行适度的改良升级。邬春芳介绍，去年
试种的老品种“升级款”——核桃纹橘红心白
菜：“它在保留老口味的基础上，生育期比传
统品种缩短了近20天，能避开高温多雨的时
段种植，而且个头小巧，包装和配送都方便，
市场反响很不错。”

人们始终追寻的是“好口味”

在今年春季的青菜市场上，突然杀出一
匹“黑马”——板蓝根青菜，并进入盒马鲜
生、叮咚买菜和小象超市等平台，成为市场
上的“新口味”，价格不低，却很受欢迎。这
是华中农业大学国家油菜工程技术中心历
时十余年研发培育出来的新品种。

其实，今天的超市和农贸市场上，有太
多的瓜果蔬菜新品种可供消费者选择，仅西
红柿家族就品种繁多，五颜六色，既可烹饪，
亦可鲜食，这些“新口味”都是多年来新品种
引进和创新育种结出的硕果。即便是如今
成功“复活”的北京老口味蔬菜，从种子筛选
到种植管理，各个环节也都融入了更多的新
科技元素。

走进北京银黄绿色农业生态园的番茄
大棚，一串串色泽鲜亮、圆润饱满的西红柿
挂在枝头，园区技术负责人苑华摘下一颗，
轻轻一咬，满口酸甜。“这是推广站推荐种植
的‘京采8号’，适合生吃，口感棒极了！”苑华
介绍，“水果番茄的亩产只有传统番茄的一
半，但价格却能卖到后者的10倍以上。我们
园区有70个大棚，超过一半种的是‘京采8
号’，但还是供不应求。”

为了种出好吃的番茄，园区引入了一整
套现代化设施和管理系统，采用基质化栽
培、水肥一体化、温室调控、病虫害综合防控
等技术，既确保了番茄品质可控，也解放了
人力。“一个工人管4个大棚都没问题！”苑华
笑着说。

据推广站介绍，目前北京种植的番茄和
黄瓜中，水果型品种已经占到五分之一。去
年，水果萝卜的种植面积达到6000亩。“今年
我们将加大力度，引进口感型鲜食蔬菜等优
质品种，在典型园区示范种植，提供全程技
术指导，持续丰富北京市民‘菜篮子’的口味
层次。”推广站蔬菜科副科长李蔚说。

“老口味”“新口味”，其实都是“好口
味”。无论是承载旧情怀的“老口味”，还是
引领新风尚的“新口味”，岁月轮转间，人们
对“好口味”的追寻始终未变，这也是曹华和
无数农业科技工作者不懈奋斗的动力。曹
华感慨：“饮食潮流总会随着时代变化，唯有
在创新中不断发展，我们的农产品市场才能
更加丰富，真正守住市民‘舌尖上的幸福’。”

（王臻）

“老口味”的回归意味着什么？

在守正创新中发展 守护百姓“舌尖上的幸福”
“老口味”面临市场“新定位”


