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自2025年4月启动提升改造工程以

来，备受市民关注的拓东体育场建设工

程稳步推进。这座承载着几代昆明人体

育记忆的老场馆，历经一年多的系统性

改造，如今已进入验收冲刺阶段。目前，

主体结构加固已全面完成，装饰装修工

作接近尾声，预计今年5月底全面竣工。

目前，拓东体育场环形场顶已铺设

完毕，赛事系统也在加紧调试，白墙与

红顶在昆明的蓝天下格外引人注目。

完工后，整个场馆将拥有 4万多个座

位、26个疏散通道，能够满足专业体育

赛事、全民健身及文娱活动的需求。值

得一提的是，座椅将采用蓝花楹配色，

北通道两侧新种植了32株蓝花楹，彰

显昆明城市特色。

据悉，此次提升改造总投资2.5亿

元，改造后为甲级体育场，建设内容包括

主体结构加固、抗震设防升级、外立面修

缮及蓝花楹主题座椅安装等。改造后，

场馆将新增无障碍设施、优化交通流线、

升级声光电与智能系统，可达到国际赛

事标准。

与拓东体育场同步改造的体育馆也

接近完工，外立面延续原有苏式建筑风

格，翻新后更显雅致。体育馆南侧有8

块羽毛球场，并可以转换成排球场、篮球

场，靠南侧还有1个训练馆。

“目前工程已进入收尾阶段。”云南省

拓东体育中心办公室主任杨中强介绍，根

据工程安排，拓东体育馆计划4月初开展

初步验收，5月初启动预验收，确保5月底

前全面竣工并通过最终验收。改造后的

拓东体育场将升级为现代化甲级大型体

育场，不仅能圆满承接2026年云南省第

十七届运动会、第十三届残疾人运动会、

第十三届少数民族传统体育运动会的开

闭幕式及核心赛事，未来还能举办国内、

国际高水平赛事和文艺演出。

本报记者 龙宇丹 邓莎莎 摄影报道

拓东体育场改造预计5月底竣工

昆明市场上为何难买到酸浆米线

工程进入冲刺阶段

近日，一些昆明市民反映，传统酸浆

米线在市场上越来越少，即便买到的一

些所谓的酸浆米线，也少了记忆中的酸

香。作为昆明市级非物质文化遗产，酸

浆米线凭借在30℃至40℃环境中浸泡、

经24小时以上发酵，再经磨浆、压榨、蒸

煮等10余道工序，形成柔韧弹牙、微酸

回甘的独特口感。如今，这一老昆明味

道正逐渐淡出大众视野，记者就此进行

走访调查。

正宗难寻 多以水洗米线代替

记者走访昆明主城多家餐饮店、农

贸市场发现，标注售卖酸浆米线的商家

寥寥无几，多数以水洗米线、干浆米线代

替。穿金路火车头夜市一家米线店负责

人介绍，店内米线口感介于酸浆与干浆

之间，粗细适中，无明显酸味。

豆腐厂巷一烧烤店和旁边的文山带

皮小黄牛牛肉米线店均表示，只提供水

洗米线，已不采购酸浆米线。青年路一

家米线店老板坦言，分不清酸浆与干浆

米线，只按粗细售卖。东华豆花米线店

女老板表示，豆花米线必须使用酸浆米

线，店内货源从厂家直供，这是维持老味

道的关键。建水草芽米线店老板补充

说，店内虽标注酸浆米线，但也并非是传

统发酵制作的。

桃源农贸市场两家相邻的米线摊主

直言，没有正宗酸浆米线，市面上流通的

均为水洗米线，仅分粗细。交三桥农贸

市场经营10余年的摊主透露，“酸浆米

线”每公斤售价4元，口感偏淡，无传统

发酵酸味。东华农贸市场5家米线摊位

虽然都没有挂出“酸浆米线”标识，但摊

主承认无法辨别是否为传统工艺制作。

有摊主透露，酸浆米线工序复杂、进货价

高，每公斤比普通米线贵五六毛，零售利

润低，日均销量不足百公斤，真正发酵带

酸的产品极少。

工艺受限 大厂减量小厂停产

记者联系多家米线生产企业了解

到，传统酸浆米线产能大幅缩减，部分厂

家已彻底停产。位于富民县东元生态食

品加工园内昆明云线粮食制品有限公司

相关负责人介绍，目前生产的“水洗米

线”沿用酸浆工艺，但取消发酵环节，因

此无酸味，分粗细规格，粗款更接近传统

形态。该负责人表示，发酵工艺受众有

限，仅老昆明人接受，年轻人不喜酸味，

企业因此改良配方。

同样在该园区内的云南星桥食品有

限公司执行董事顾星表示，企业仍少量

生产酸浆米线，按需供货。对于为何市

场上酸浆米线比较少见，他解释，传统酸

浆米线生产成本高、保质期短、运输不

便，受众以本地老食客为主，外地人群接

受度低，产量与市场需求直接挂钩。

安宁一家米线厂则明确表示，已不

再生产酸浆米线。有米线厂销售人员直

言，市面多数“酸浆米线”实为水洗米线，

无酸味，仅工艺相似。

流通量少 属于市场自主选择

云南省餐饮与美食行业协会一位不

愿意透露姓名的业内人士透露，大概在

10年前，部分米线厂家因使用劣质原

料、工艺不达标被曝光，行业进行了全面

整改。酸浆米线发酵环节存在食品安全

管控难度，多数企业放弃传统工艺，转而

生产粗细款普通米线。有的米线虽然还

有一点点酸味，但已经没有传统酸浆米

线的感觉了。

该业内人士表示，2025年12月，云

南省市场监督管理局发布《云南省米线、

卷粉、饵丝等米粉制品生产许可审查细

则》，明确酸浆米线需经清洗、浸泡、发

酵、磨浆、蒸粒、挤压成型等完整流程，同

时要求产品严格检验检疫，达标方可上

市，这加大了传统酸浆米线生产的管控

难度。

官渡区市场监管局对酸浆米线的

减少回应时表示，酸浆米线因工艺繁

复、成本高、大众接受度偏低，市场流通

量少，属于市场自主选择，行政部门对

此不予干预。五华区市场监管局表示，

辖区内生产企业因环保要求已外迁，但

一些大型农贸市场仍有酸浆米线销售，

监管部门仅负责产品安全合规，不调控

生产品类。

老味难寻 希望非遗传承不失真

记者采访中，昆明市民对酸浆米线

的消失感慨颇多。“小时候吃的酸浆米

线，酸香浓郁、筋道十足，现在吃不到那

个味了。”家住拓东路的李先生说。“豆花

米线就得配酸浆米线，少了酸味就不正

宗。”市民王女士表示，特意去老字号才

能买到接近传统的产品。

年轻市民则表示，对带酸味的米线

接受度不高，更偏爱口感清淡的水洗、干

浆米线。作为昆明市级非遗，酸浆米线

承载着城市的味觉记忆。在食品安全与

市场需求的双重约束下，如何平衡传统

工艺、食品安全与大众口味，让这缕“老

昆明酸香”得以延续，成为行业与市场共

同面对的课题。 本报记者 张勇


