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2016 年，“黄教授”品牌食品首

先进入中小学食堂，并开起了小门

店。后来才开始全渠道营销，进入

餐饮店、超市，并在电商平台开设旗

舰店，逐步打开市场，今年已经出口

销往海外多个国家。“我们最大的短

板就是销售，没有人做专职销售人

员，完全靠口碑订单，属于被动式营

销，没有去刻意进行商业宣传。”

笔者了解到，现在“黄教授”品

牌也在不断丰富产品线，除了烧鸡

还生产盐水鸭、牛肉以及休闲食品，

已经有三四十种产品。

如今，“黄教授”品牌每年销量

增速在 50%至 100%，“去年还是七

八千万，今年肯定过亿了，我们计划

到 2025 年产值要达到 5 个亿，如果

做得好的话，可能还会提前达到。”

黄明说。

在网络上，对“黄教授”烧鸡的

好评除了口味，还有很重要的一条：

配料表很干净。烧鸡外包装上标注

的调味料只有八角、桂皮等几种人

们厨房中常见的调味料。在和黄明

的交谈中，他也数次谈到对于食品

“清洁标签”理念的执著，“前阵子还

有一个有名的网红选品团队找到

我，希望我们贴牌加工，但是不关心

食品是否健康、营养怎样，而要求把

价格高的天然调料换成添加剂以压

低价格，我果断拒绝了。”

黄明说：“中华传统食品有着特

色风味，但是传统食品中往往有不

科学的加工方式，或者高油高糖的

问题，我们从科学上找到了答案去

解决这些问题。所以食品安全和

规模化标准化，必须要有一个科技

型人才站出来做一个示范，如果大

家都在低端的打价格战，不考虑品

质，老百姓很难享受到科学发展的

福祉。”

据扬子晚报

南农教授卖烧鸡年销售将过亿南农教授卖烧鸡年销售将过亿
研究南京鸭血粉丝研究南京鸭血粉丝，，带出了两博士三硕士带出了两博士三硕士

黄教授亲自上阵卖卤菜黄教授亲自上阵卖卤菜

在南京农业大学西门

旁，一家黄色门头的卤菜店

招牌上，戴着眼镜的教授形

象非常吸引人。不过与商

标上年轻的形象相比，黄明

教授本人头发已经花白了

不少。“原来没有这么多白

头发，也是这些年操劳过

多，和商标上少许有些差

距。”黄明向笔者解释。

“烧鸡是咱们国家一

个典型的传统肉制品，南

方北方都爱吃，很能代表

中国传统饮食文化。”黄明

说，不过在上世纪 80 年代

末，老师讲的还是烧鸡的

传统工艺，一锅煮十几只，

全都是手工艺，没有现在

的机械化生产。

黄明介绍，南京农业

大学研究烧鸡是从上世纪

六七十年代开始的，当时

以陈伯祥教授所带领的食

品系，从符离集烧鸡等几

大著名烧鸡的基础上开发

出新品。上世纪 80年代开

始在外开了一些门店，逐

渐开始受到欢迎。

黄明解释说，南农烧鸡

是一种加工技术，一种做法，

并不是一个品牌。“由于学校

并不精通知识产权，‘南农’

被注册成为商标后，学校打

了几场官司也没能收回来，

所以学校自上世纪 90年代

后期便不再生产烧鸡。”

近年来，采用南农技艺

生产的烧鸡又开始重新进

入人们生活。比如，在南农

大旁的童卫路上有一家名

为“香馥馥”烧鸡店，是陈伯

祥教授的家人经营的。

黄明在南京农业大学

的身份是教授、博士生导

师，创立自己品牌的烧鸡，

也 是 在 学 校 鼓 励 下 进 行

的。从 2010 年开始，南京

出台了一系列政策鼓励创

新创业，学校在这方面也

非常支持黄明，包括南京

市科技局、溧水区人民政

府都给予了鼓励，希望把

南京农业大学烧鸡加工技

艺运用到实践中，惠及老

百姓。“我本人对实践也非

常感兴趣，所以就担了这

个任务。”黄明说，他成立

了南京黄教授食品科技有

限公司，并担任公司法人，

还注册了“黄教授”商标。

在创业中，黄明也受到

各方非议，有人认为老师就

应该把精力放在教书、做实

验上，“以前我们确实是这

样，研究出来的产品就自己

吃吃，但是我觉得没有经过

消费者的检验，怎么证明这

个产品是成功的呢？”

2016年“黄教授”烧鸡

在溧水的工厂开始正式投

产，实现了标准化、自动化

规模化生产。

黄明告诉笔者，当年

学校研制烧鸡时，对配料

选料到加工工艺，从技艺

的角度进行研究，并且编

了一本教材。这些技术随

着时间的推移、技术的进

步，也有了很大的更新、调

整和完善，“现在的烧鸡加

工从原料的选择到终端产

品已经做到标准化、自动

化了，规模和效率更高，吃

得也更放心。”

“原来‘南农烧鸡’配

料里有辛夷，后来研究发

现 虽 然 是 天 然 植 物 调 味

料，但是对肾不好，所以就

去掉了。如今这些配方调

整得更健康了，原先做的

烧鸡表皮有味道，胸肉没

味道，现在通过技术做到

了表里如一。”黄明介绍，

烧鸡的核心工艺包含了油

炸和卤煮，在油炸环节高

温作用下容易产生有害物

质，如今的“油水分离”技

术中，连续式油水分离油

炸设备后，有害成分被水

直接带走，这样油里的有

害 物 质 含 量 就 减 少 了 很

多。再加上油炸过程中加

入抗氧化物质，将有害物

质降低了好几倍，“围绕这

只烧鸡的专利技术、专业

论文加在一起有上百篇。”

另外，黄明还提到，严

选材料也是一门学问。从

农业部认定的绿色养殖基

地采购，原料要求控制药物

残留。考虑到标准化生产，

鸡的体重要求在 900克，误

差不超过 20 克，以保证加

工均匀、口味如一，“我们对

鸡还有一个高要求，屠宰过

程中做到四净，这在市场上

的烧鸡中还是不多见的。”

在黄明的办公桌上放

着各种包装的试验食品和

厚厚的技术鉴定材料。一

批鸭血粉丝汤的料包、包装

吸引了笔者的注意，“这是

我们花了五六年时间研究

出来的产品方便鸭血粉丝，

去年底刚推出来，反响挺

好，光这个的研究我们就出

了几个博士和硕士。”黄明

介绍，鸭血粉丝是南京的特

色食品，代表的不光是一个

产品，更多的是对城市的宣

传，“以前有一些外地厂商

推出了方便的鸭血粉丝汤，

但是完全不是我们南京的

味道，而南京并没有这样的

产品，所以我们就开始着手

研究，研制成功后还被南京

市作为产品推介。”

黄明介绍，方便鸭血

粉丝汤的一个技术难点主

要在于鸭血，“鸭血怎么洁

净采集，鸭血的营养保持、

风味保持，都是课题。以

往的鸭血做成速食往往味

道全变了，但是现在这个

产品吃起来基本和新鲜的

一样，并且标准化生产，保

质期还可以达到 9个月。

“围绕这碗鸭血粉丝

汤 就 发 表 了 很 多 研 究 成

果，光鸭血相关的技术我

们就毕业了两个硕士一个

博士，还有一个在读的博

士 和 一 个 硕 士 在 进 行 研

究。”黄明说，“我们在鸭血

中发现了比半胱氨酸抗氧

化能力更强的一个短肽，

这一研究成果已经在国际

期刊上发表了。”

黄明的科研成果应用

和产业化也给学校和学院

助力，在工科认证、学科评

估中都作为典型案例被写

入。他创办的基地被评为

中国高校产学研合作优秀

案例，培养了一批人才。

“国产学霸零食”“一只有文凭的烧鸡”……近日，随着一些美

食博主的关注，南京农业大学教授黄明创立的品牌“黄教授”烧鸡

在网上火了。沿袭了学校半世纪来钻研的烧鸡做法工艺，并拥有

多项专利加工技术，还增加了线上销售渠道，“黄教授”烧鸡和旗

下三四十个产品的年销售今年肯定过亿。

4月 16日，接受笔者采访时，黄明教授表示，对于产品在网上

“出圈”他并不清楚，“几年前媒体报道我是开卤菜店的教授，但是

现在思路不同了，我们品牌做出来了，还有了越来越多的研究成

果，网络上的这些设定，我也是感到很意外。”

黄教授在工作黄教授在工作

创业史

在学校鼓励下创办“黄教授”品牌

做“有学问”美食

围绕烧鸡，搞出一堆专利和论文

研制鸭血粉丝带出多个硕士博士

定下了小目标

到 2025年产值要达到 5个亿

黄明教授黄明教授


