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摘要  将重庆和美国芝加哥2 个城市作了比较分析 ,指出食品加工业在发展重庆经济中的特殊地位,并分析了重庆打造西部食品工业
中心的可行性 ,提出了发展重庆食品加工业的一些建议。
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  美国《商业周刊》曾报道 , 如果说上海是中国的金融中

心, 地位像美国的纽约, 那么重庆就是中国的芝加哥 ,起到一

个后勤中心的作用。2005 年在重庆举行的第5 届亚太城市

市长峰会上, 世界银行副行长凯茜·塞拉说:“重庆的发展经

历和芝加哥很相似,2 座城市都地处所在国家的西部地区, 都

具有有利的地理位置和丰富的资源 , 都有发达的陆路和水

路, 都富有经济多样性, 都培训了一批熟练的劳动力 ,都有良

好的投资环境和便利设施⋯⋯”。

1960～1970 年, 美国实施西部大开发, 国家经济发展由

东部工业发达地区向西部地区梯度推进,给处于中西部过渡

带的芝加哥带来巨大的机遇。反观今日重庆,所处情形和当

年芝加哥非常相似 ,重庆可从芝加哥的发展中借鉴经验。

1  重庆与芝加哥的比较分析

芝加哥是美国第三大城市和世界第八大城市,位于密歇

根湖西南端。面积590 km2 , 人口307 万,“大芝加哥”由库克

等六县组成,人口超过800 万。芝加哥是美国中西部地区最

大的城市和交通、工业中心,最大的钢铁和食品加工业基地 ,

其农业机械、运输机械、化学、石油化工、电机、飞机发动机、

印刷等也在全国居领先地位。重庆与芝加哥在战略地理位

置上有惊人相似之处( 表1) 。

  表1 重庆与芝加哥区位战略地位比较

重庆 芝加哥

地理位置 位于中国中西部地
区和长江、嘉陵江交
汇之处。

位于美国中西部,五大湖之一
的密歇根湖最南端 ,为著名的
湖港城市。

交通枢纽 我国西部的交通中
心,中国最重要的交
通枢纽之一。

美国中西部最大的交通枢纽,
为美国铁路、公路、水路、航
空、管道交通运输的中心,被
称为“美国的动脉”。

工业地位 我国近代工业的发
祥地之一, 我国重要
的工业基地, 西部最
大的工业城市。

美国最重要的工业基地,位于
美国最大的工业带中心。

经济圈 成渝经济区正在成
为中国西部经济区
的中心 ,以及长江上
游经济的中心。

为美国中西部、中北部经济区
的中心 ,也是北美自由贸易协
定区域的中心。方圆500 km
的芝加哥经济圈生产了全美
约1/ 3 的国民生产总值。

文化特征 中国巴蜀文化发祥
地,历史文化名城。

芝加哥文化代表了美国多民
族和移民文化,为全美教育和
科技发达区域中心。

2  大力发展重庆食品加工业, 建设中国“芝加哥”

  重庆不是芝加哥 ,但应当努力把重庆建设成“中国芝加
�
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哥”。按照城市化理论,芝加哥已进入城市国际化成熟阶段 ,

而重庆才步入工业化中期, 无论是经济总量, 还是产业结构、

经济优势和城市发展 ,都处于20 世纪50 年代芝加哥的发展

阶段, 既面临挑战又有良好的发展机遇。

芝加哥是美国中西部最大的工业中心、最重要的交通枢

纽、世界第一期货市场及美国第一食品加工城等, 这些优势

为芝加哥牢牢占据美国中西部老大地位提供了保障。重庆

目前已是中国西部重工业中心和最重要的交通枢纽, 笔者认

为当务之急是尽快将重庆建设成中国西部食品加工业中心。

食品工业以每年约27 000 亿美元的销售额居各行业之

首, 是全球经济的重要产业 ,在整个经济体系中具有重要的

战略地位。食品加工业作为食物产业链的中心环节, 既可以

带动上游农业产业结构调整和农民增收,又可以把下游的食

品加工机械制造、包装印刷、物流运输、餐饮服务等串接起

来, 实现农业、工业和第三产业的有机对接。

芝加哥依托美国中西部农业区发达的种植和养殖业, 发

展食品加工业 , 在18 世纪中叶就成为美国的食品尤其是肉

类加工中心。食品加工业具有较高的关联度,在其发展的同

时促成了芝加哥的包装印刷、化工医药产业发展, 并在推动

芝加哥成为全球最大的期货市场过程中起到了很大作用。

重庆作为一个城市与农村两极分化极为严重的大城市 ,发展

食品加工业对其重要性不言而喻。

2 .1 发展食品加工业对打好直辖牌的重要意义  

2 .1 .1  带动农户致富增收。食品加工业延伸了第一产业链

条, 带动了重庆的种植业 ,特别为三峡库区发展生态经济, 解

决产业空心化问题提供了很好的思路。如: 库区地带目前拥

有年产量100 万t 的柑橘,汇源集团、三峡建设集团以及恒和

果业等分别在万州市、忠县新立镇、江津白沙镇等地设立了

橙汁生产基地。库区有望将柑橘加工业发展壮大 ,形成产业

集聚, 区域品牌。

2 .1 .2  吸纳闲置劳动力。食品加工业的发展, 会带动商业、

运输、旅游、服务等第三产业的发展和集中, 这些产业又都是

劳动密集型产业, 能够吸引大量农村剩余劳动力, 为重庆市

的闲置劳动力提供了很好的释放空间。据重庆市商委统计 ,

2006 年上半年重庆市食品加工业实现工业总产值57 .1 亿

元,同比增长19 .7 % ; 销售收入57 .7 亿元 ,同比增长18 .9 % ;

全行业实现利税总额7 .9 亿元, 同比增长25 .8 % ; 完成工业

增加值18 亿元, 同比增长18 .6 % ; 从业人员6 .58 万人, 同比

增长8 .8 % ,新增就业人员5 304 人。

2 .1 .3 促使乡镇企业相对集中。在意大利、法国、美国、日

本的经济快速增长时期,中小企业在全国出口特别是农产品
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出口中占有重要地位。农产品加工业主要加工土特产品或

优势农产品, 其原料分散 ,资金技术含量要求较低, 所需劳动

量大, 工艺相对简单, 因此适合乡镇中小企业生产。而重庆

市发展存在的一个重要问题就是小城镇发展严重不足 ,特别

在库区地带。因此发展食品加工业能够促使乡镇企业相对

集中和加快重庆城镇发展。

2 .1 .4 营造“重庆高度”。大力发展食品加工业, 将重庆建

成西南食品加工业的中心, 可以有效促进其物流运输、餐饮

服务、包装印刷等产业发展,产生经济连锁反应,加强重庆在

西南地区的核心地位,增强其对各类要素的吸引力。

2 .2 重庆发展食品加工业的可行性 

2 .2 .1 重庆市及周边地区拥有丰富的食品加工资源。根据

2006 年重庆统计年鉴,2005 年重庆市粮食总产量1 168 .19

万t , 蔬菜累计产量890 .47 万t ,蛋产量39 .15 万t , 奶产量8 .61

万t , 肉产量达175 .91 万t。另外重庆优势水果柑橘, 其种植

面积达16 .33 万km2 ,总产量为100 万t ,其中奉节县就年产柑

橘10 万t 以上。而且这些种类食品产量纵向比较均呈大幅

度递增的趋势。

目前, 重庆市已初步形成了以奉节、忠县、江津等为中心

的优质柑橘产业带, 以涪陵、万州为中心的榨菜产业带,以江

津、巴南、长寿为中心的花椒产业带, 以合川、开县、荣昌、垫

江、武隆等为重点的优质瘦肉型生猪产业带, 以石柱黄连、酉

阳青蒿、武隆半夏、秀山银花、巫溪党参、合川葛根、忠县和南

川红豆杉等为特色的中药材产业带, 以铜梁、涪陵等为重点

的蚕桑产业带, 以潼南、綦江、南川等为中心的笋竹产业带 ,

以渝西经济走廊为中心的优质粮食产业带。

另外, 不久前在六省区市经济协调会第21 次会议上, 重

庆、四川、云南、贵州、广西和西藏签署了《西南六省区市关于

共同构建统一开放市场的协议》, 以推进大西南市场一体化

进程。根据“协议”中的“绿色通道”项目 ,西南六省市内农产

品将取消区域壁垒 , 实行统一价格 ,自由流通。这为发展重

庆食品加工业提供了充足的原料保障。

2 .2 .2 重庆及周边地区消费中, 食品消费偏大。重庆人“善

吃”是出了名的, 因此重庆食品行业的发展无疑具有得天独

厚的市场空间。重庆市及周边地区存在一个潜在的巨大消

费市场 ,具体见表2、3。

  表2 各地区城市家庭全年人均消费支出

地区

消费性

支出

元

食品支出

元

食品支出

肉禽及制品

元

其他类

元

食品支出占

消费支出

比例∥%
全国 6510 .94 2416 .92 473 .19 1 943 .73 37 .12

重庆 7118 .06 2702 .34 616 .57 2 085 .77 37 .96

四川 5759 .21 2240 .65 535 .32 1 705 .33 38 .91

云南 6023 .56 2506 .62 469 .91 2 036 .71 41 .61

 注 :表中数据根据2004 年《中国市场统计年鉴》整理所得。下同。

  由表2、3 可以看出, 重庆市及周边地区的人均平均食品

消费高于全国人均食品消费量, 且食品消费在总消费中的比

重大于其他省份。如: 辽宁、天津的总消费均大于重庆、四

川, 但其食品支出却都少于四川、重庆 ,这说明川渝一带的西

部人比较“舍得吃”, 尤其在肉禽及其制品一项上 , 远高于国

内其他省份。这种地区消费习惯与倾向,非常有利于重庆市

食品加工业的发展。

  表3 各地区农村居民家庭全年人均消费生活支出

地区
总消费支出

元

食品支出

元

食品支出占总支出的

比例∥%
全国 1943 .30 886 .03 45 .59

重庆 1583 .30 831 .63 52 .20

四川 1747 .02 941 .70 53 .90

河北 1600 .10 639 .10 39 .94

天津 2319 .52 887 .14 38 .25

辽宁 1884 .08 813 .66 43 .80

2 .2 .3  本土食品企业及政府支持。重庆食品工业已有较好

的基础, 据了解 ,目前重庆市拥有国有及规模以上食品企业

154 家,其中有涪陵辣妹子集团、天友乳业、三九火锅、天厨味

精、泌园实业等本土知名食品企业, 这些企业将推动重庆食

品产业的快速发展。作为老工业基地城市, 重庆劳动力资源

充足, 工业基础雄厚,科技开发实力强 ,并具备较强的加工配

套能力, 这为重庆市食品加工业提供了很好的发展动力。近

几年重庆市食品加工业发展态势良好, 产销同步增长、效益

稳步提高。据重庆市商委统计,2006 年上半年重庆市主要大

类产品增势强劲, 粮薯类产值同比增长64 .8 % , 高出同期增

幅6 % ; 酒类增长25 .8 % ,高出同期增幅10 % ; 速冻方便食品

增长15 % ,高出同期增幅15 % ; 肉类增长33 .3 % ;豆制品类产

值增加2 倍以上。

同时, 地处渝北国家级农业科技园区的食品工业城 , 正

在建设之中。预计投资达35 亿元 ,工程可望在2008 年竣工 ,

建成后将是西部最大的食品工业城 , 城内将包括食品生产

区、食品交易区、食品仓储物流区、包装制造区、会展中心、食

品卫生检疫区、食品机械研发制造区等。目前已预约入驻的

食品类企业有30 多家 ,依托重庆市政府支持建立的“重庆食

品工业城”,将引导企业向园区集中, 使之成为集食品技术研

究推广、食品工业原料、食品加工、包装、储运于一体的现代

食品产业集群,推动重庆向西部第一食品加工业中心迈进。

2 .3 发展重庆食品加工业的建议  

2 .3 .1  坚持相对集中, 合理布局原则。要因地制宜, 发挥资

源、经济、市场和技术等方面的区域比较优势 ,发展有优势和

有特色的食品加工业 ,逐步形成适合不同区域的食品生产和

加工产业带, 提倡加工与原料基地结合、上下游产品衔接、工

农结合 ,合理布局 ,良性循环。以龙头企业为中心, 建设区域

化、专业化、集约化、商品化食品生产、加工基地 ,提高基地建

设的整体水平,形成产、加、销、贸工农一体化、系列化生产体

系。如: 吉林的大豆、玉米产加销体系、广西的糖料生产加工

一条龙体系、山东的蔬菜产加销产业化体系, 这些都是加工

程度和产业化程度较高的成功范例。同时各加工企业和产

业化群之间要相互吸收、互通有无、共同发展, 避免盲目上

马、搞重复建设、恶性竞争。

目前重庆食品工业结构矛盾突出, 企业散乱、规模不够、

市场开拓能力弱, 需要进行行业整体调整。必须在食品产业

聚集和区域聚集上下功夫,以形成合力和优势。以企业的聚

集带来产业的聚集, 以产业的聚集带来区域的聚集, 更快、更

好地壮大重庆食品工业。建议都市发达经济圈以方便食品

和饮料为重点,在渝西经济走廊逐步建成国内重要的肉类食
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品加工基地,在三峡库区生态经济区逐步建成国内柑橘饮料

产业中心及国内最大的榨菜和酱菜产业带, 具体可从5 个重

点方面实施 :①发展涪陵的榨菜产业; ②发展万州的盐及盐

加工产业; ③发展以忠县和万州为中心的柑橘加工业; ④发

展以永川为中心的茶叶加工产业 ;⑤发展以主城区为中心的

火锅底料与调味品产业及肉类加工产业。

2 .3 .2 加强完善食品加工配套体系建设, 加快物流体系构

建。物流业的形成, 是现代产业演化、升级的产物, 作为一个

将生产与销售连接起来的中间部门, 能更快地将商品和服务

传送到消费者手中。为了保持竞争力, 食品物流企业必须不

断缩短产品开发研制时间, 改进产品质量,降低生产成本, 缩

短交货周期。这时构建食品现代物流平台, 通过变革, 将传

统基础物流向整合物流模式———供应链物流管理模式转变 ,

改变传统的作业模式,是农产品物流企业面临的主要课题。

2 .3 .3 积极实施名牌战略。随着生活水平的提高, 人们对

品牌的追求越来越明显 ,知名度高、有信赖感和安全感的品

牌会增加食品的附加值。所以要注意提升和保护重庆的食

品名牌, 可以树立品牌, 打名牌战略, 提高知名度、影响力。

大规模食品加工企业不仅具有强大的竞争优势, 而且可以与

其他产后相关产业形成良性互动, 刺激农产品销售, 对农业

生产有着积极的龙头带动作用。所以 , 发展食品加工业, 要

以培育食品加工的“强人”和“巨产”为目标, 加快培育一批产

业机制灵活、研发能力强大、经济实力雄厚、在国内外具有较

高知名度、较强竞争力的大型食品加工企业, 以此为依托, 促

进生产、加工、销售连成一体并结合, 从而全面提升重庆市食

品加工业的发展水平。

重庆应大力推动目前市内各类产业初具规模的领头企业

继续做大做强,成为国内甚至国际化巨头。如: 带动柑橘产业

的三峡果业集团,带动瘦肉型猪产业的今普和华牧集团, 带动

中药材产业的三牧集团、希尔安药业、东田药业,带动草食牲畜

产业的天友乳业,带动榨菜产业的涪陵榨菜集团等。

2 .3 .4  落实、完善促进农产品加工业发展的优惠政策。在

实际工作中 , 一方面对现行不利于食品加工业发展的规定

进行及时清理、取消和完善 ,以实现产业的公平税赋和平等

发展 ; 另一方面, 继续加大对食品加工产业的扶持力度, 强

化对国家优惠政策落实的监管力度 , 确保企业能够真正享

受到国家给予的扶持。

3  结语

香港商学院教授米歇尔·恩莱特通过比较研究认为 ,重

庆的发展模式非常特殊, 很像美国的西部城市芝加哥。重

庆———中国最年轻的直辖市, 正在一步步朝着芝加哥这个

目标前进 ,正在着力打造中国“芝加哥”, 创造华夏大地新的

辉煌。
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  表3 正交试验及结果

添加水平

A B C D
产品分值

1 1 1 1 1 82 .2
2 1 2 2 2 88 .4
3 1 3 3 3 84 .5
4 2 1 2 3 95 .1
5 2 2 3 1 92 .3
6 2 3 1 2 87 .0
7 3 1 3 2 86 .1
8 3 2 1 3 82 .6
9 3 3 2 1 79 .8
R 8 .6 4 .0 3 .9 2 .6

此阶段结冰) 和终阶段( 从 - 5 ℃至终温 - 18 ℃, 曲线不及

初阶段陡峭) 3 个阶段。由图1 可知 , 山药饼的冻结过程3

图1 不同温度下的冻结曲线

个阶段明显。

将速冻食品储存在- 18 ℃冰箱中7 d 后, 油炸 , 进行品

尝试验。品尝试验表明 , - 40 ℃的冻结温度所得到的产品

质量较好。冻结食品的质量取决于食品的冻结速度。慢速

冻结时食品中的水分会形成粗大冰晶 , 而快速冻结时食品

中水分会形成细小冰晶。1972 年国际冷冻协会认定 - 1～

- 5 ℃是最大冰晶形成的温度区。食品冻结时 , 通过 - 1～

- 5 ℃温度区的时间越短则食品冻结的质量就越好。由此

可见, 制冷温度是决定制品冻结速度和制品质量的主要

因素。

3  结论

( 1) 速冻山药饼配方中, 山药泥添加量对产品质量影响

最大, 其次为糯米粉添加量和 Na2SO3 添加量 , 白砂糖添加

量影响最小。山药饼的最佳配方为山药泥添加量50 %、糯

米粉添加量 14 %、Na2SO3 添加量 0 .04 % 、白砂糖添加量

16 % ,此外还添加少量糖桂花。

(2) 冻结温度对速冻山药饼的品质存在一定的影响。

研究表明 , - 40 ℃的冻结温度所得到的产品质量较好。
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