
李雪金，现任广州市肉菜

市场协会秘书长。 34年前，她

从肉菜市场的售货员做起，然

后是班长、经理，现在又变成

市场承包者，将多年亏损的市

场扭亏为盈。在30多年与肉菜

市场的结缘中，她多次主导或

参与了肉菜市场的改革，可谓

广州“菜篮子”的改革先锋。

建立广州首家综合市场

1974年， 李雪金被分配

到中山六路越秀市场当售货

员。 因工作出色，1976年，她

又被分到越华女人街当班长。

有一回，移民国外的哥哥

回国探亲，带给她一些国外的

信息： 肉菜市场不仅经营肉

菜，还经营百货卖衣服。 又有

一回， 她到佛山参观一些市

场，发现市场都用上了拉闸。

于是，她找到蔬菜公司的

领导，建议女人街和解中街市

场合作，把两个市场改造成一

个综合市场， 一边经营肉菜，

一边经营百货，并在市场安装

上拉闸。 这样，广州便有了第

一个有拉闸的综合市场。

进入80年代后，李雪金开

始负责烧腊档的经营。由于票

证制度的取消及她善于经营，

烧腊档生意红红火火，不少西

关、河南的市民都慕名前来。

当市场经理“招安”走鬼

1996年， 因在女人街的

出色表现，李雪金被调到应元

路洪桥市场当经理。当时洪桥

市场过道狭窄，市民不得不把

车放在市场外，结果失车事件

频发，影响了市场的声誉。

李雪金再次改革，把市场

的过道拓宽，人们能推着自行

车、摩托车进市场买菜。 一时

间， 市场268个档口“档无虚

席”，连“厕所位”都被抢着租。

后来，洪桥街附近的走鬼

越来越多，李雪金认为对市场

经营很不利，于是向走鬼“招

安”， 开出降低租金等各种优

惠条件，邀请走鬼入市经营。

市场改革亏损变盈利

2003年，政府要求对肉菜

市场升级改造，李雪金被调派

到各市场开展工作。但在工作

中， 她发现国有企业弊病较

多，职工态度懒散，经营状况

不佳。 她又有大胆想法：承包

净慧、大德、应元三个亏本的

肉菜市场，进行彻底改造。“承

包可以让自己掌握自主权，能

彻底避免国企的弊病，及时把

创新的点子用于实践”。

她利用净慧市场靠近光

孝寺的优势，把一个“死位”改

造成斋铺， 为信众提供斋餐。

现在，她又有新动作，把另一

个“死位”出租引进港资，做一

家冻品超市。 经过各项改革，

净慧市场从亏本变为盈利，如

今每月都能上缴相当的利润。

赴沪“偷师”归来写报告

要深化肉菜市场的改造，

李雪金认为必须要“走出去”。

这几年，她到欧洲、东南亚多

个国家的菜市场、超市学习先

进经验。

今年“五一”期间，她又自

费到上海“偷师”。 回来后，李

雪金把上海之行的心得体会

写成一份沉甸甸的报告，上交

区政府及有关部门，希望能早

日付诸行动。

李雪金：

“菜篮子”改革女先锋
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肉菜市场30年多次“变脸”

“菜篮子”工程的一大载体就是肉菜市场，30 年来，广州肉菜市场

也经历了从国营独大，到国营、集体并存，再到国营、集体、民营三足鼎

立的格局，从业人员也由“吃大锅饭”、“干多干少都一样”，到职工承包

档口，多劳多得。还有曾经兴旺一时的占道市场也纷纷入室经营，变成

了各种新街市。2003年以来，广州肉菜市场又展开了新一轮的升级改

造工程……

国营市场砸了大锅饭碗

改革开放初期， 肉菜市场由水产

（四大家鱼、咸水鱼等）

、食品

（猪肉、牛
肉等）

、蔬菜

（叶菜及瓜类）

、食杂

（酱
油、盐、醋、油等）

四大行业构成。 分为

国营及集体两种体制， 内部均以四大

行业为基础分成若干个合作组， 职工

规模庞大，以当时的海珠市场为例，有

职工 600 多人，分成 20 多个合作组。

国营体制下的肉菜市场内部问题

百出：职工有“放水”的，给一元当 10

元找 9 元；也有监守自盗的，货物、钱

财经常“不翼而飞”，10 箱货物卖了 2

箱， 但只剩下 6 箱……肉菜市场大多

数档口月月亏损，有的甚至是盘亏。

肉菜市场开始试行集体承包责任

制： 规定原来市场的职工、 郊区的农

民、 社会无业人士均可进场租赁档口

进行摆卖。 当时文件规定，职工承包档

口后， 取消原来的工资及福利，“大锅

饭碗”被打碎，职工的积极性提高了。

最先试行这一政策的宝华市场原有

300 多职工，一下子降到了 20 多个，负

担大大减小，经济效益也随之提高了。

占道市场的兴起与衰落

1985 年后，随着农村承包责任制

的推行，农民的积极性大大提高，农副

产品的产量节节攀升， 除供应到城市

国营的肉菜市场外，还有大量剩余，农

民就挑着扁担把产品运到城市路边摆

卖，逐渐形成了占道市场。 一度著名的

占道市场有清平市场、珠光路市场、万

松园市场。 清平市场由一开始卖农副

产品，发展到卖海味、野味、海鲜等。

当时， 政府鼓励马路经济， 鼓励

个体从事占道市场的经营。 这些占道

市场亦由街道进行统一管理、 收费。

但是， 其缺点也日益凸显， 脏乱差情

况严重， 阻碍交通等， 同时也严重影

响着广州的城市形象。

1996 年， 政府提出“一年一小

变， 三年一中变， 十年一大变” 的城

市规划蓝图， 于是政府决定对占道市

场重新规划， 鼓励入室经营。

新街市入室经营展新篇

当时政府并没有制定具体的标准

制度，很多希望经营肉菜市场的人都在

观望。如今已是广州肉菜市场协会名誉

会长的吴伟明当时却付诸行动。他租了

周门皮革厂的一个厂房， 除经营肉菜，

他还引进了经营日用百货的商户。并取

了一个全新的名字———东方新街市。

但新街市的开业遇到了很大的阻

力。 它旁边有一个街道办的的肉菜市

场，附近还有一个很大的占道市场，新

街市的开办无疑是跟街道管理的这些

市场抢生意，开业时间因而一拖再拖。

时任荔湾区常务副区长的李文耀和荔

湾区副区长朱力知道此事后， 亲自与

街道协调，开业一事才有了转机。

1996 年底， 东方新街市在经历了

半年的“争权”后终于勉强开业了，是

广州第一间入室的肉菜市场。 干净的

市场、整齐有序的布局、诚实守信的经

营者、实惠的价格及多样的经营品种，

都给市民留下了深刻的印象，因此“一

炮打红”，吸引越来越多的市民光顾。

许多私人老板由此效仿， 纷纷创

新经营的模式， 如租赁国营的肉菜市

场等。 这样， 入室经营的浪潮全面铺

开，一个个新街市开办起来。

肉菜市场升级改造更规范

新街市越开越多， 由于没有统一

的规范标准， 给政府的管理带来很多

的麻烦。 2003 年， 王晓玲担任副市长

后， 提出要对全市的肉菜市场进行升

级改造， 并选定惠福新街市等 3 个试

点市场。 在吸收三个试点经验的基础

上，2004 年 6 月，市政府及经贸委推出

了《广州市室内肉菜市场升级改造建

设要求》，共有 21 项的硬件标准。 2006

年， 整规办和食安办又推出肉菜市场

升级改造的软件标准， 包括食品质量

安全标准、台账制度等。 自此，室内肉

菜市场的建设有了一套可遵循的标准

规范了。

上世纪
90

年代初期的海珠市场，交易环境较为简陋。
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