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近日，松滋市万家乡人民政府与果秀集
团签订果肉采购、柑橘零食开发等战略合作
协议，与松滋市丰江农业科技有限公司签订
共同发展松滋陈皮协议。协议的签订，标志
着万家乡柑橘正向亿元产业目标迈进。

小小柑橘，如何种出“亿元乡”？

规模种植，产销对接

“今年种了30多亩柑橘，产量8万多斤，
产值10万元左右，是个丰收年！”万家乡腰店
子村柑橘种植大户邓宏禄，看着一箱接一箱
的柑橘被搬运装车，即将销往全国各地，喜悦
之情溢于言表。

万家乡柑橘种植历史悠久，早在70年
代，当地农户就开始在房前屋后试种柑橘。
得益于适宜的气候条件，该乡种植的柑橘皮
薄肉厚、多汁爽口。

“我们从1988年开始种植柑橘，刚开始
几年只种了3到4亩，年产值仅2000元。”
邓宏禄回忆，“从2009年开始扩大柑橘面积
种植，引进了南丰蜜橘和温州蜜橘品种，盛果
期可收获上万斤柑橘。”

从小户种植到规模化培育，该乡柑橘渐
成规模。截至目前，全乡柑橘种植总面积2.6
万亩，产量可达4万吨，年产值9000余万元；
50亩以上柑橘种植大户达100户以上。

然而，随着橘农增多，柑橘供大于求，价
格越来越低，加上销售渠道不畅，出现滞销，
大大降低了橘农们种植的积极性。面对困
境，如何破局？

“我们采取‘农户+产业代办+客商’模
式，解决了销售渠道的问题。”邓宏禄说。

同时，该乡还借力电商快车，将柑橘热销
全国市场。据不完全统计，以“城乡兄弟”“社
区左书记”“蜜橘是柑子”为代表的抖音主播
柑橘销售额超过50万元。

改良品种，能人带头

做大规模的同时，如何将柑橘产业做
强？面对新课题，万家乡开始了新思考。

一直以来，万家乡以“温州蜜柑”“国庆一
号”“兴津”“尾张”为主推品种。随着市场发展，
该乡又引进了“大分四号”“世纪红”“红美人”等
新品种，不断推进品种改良，提升竞争优势。
今年，该乡又从中柑所、省农科院等苗木基地
引进43个高新品种，开展实验示范种植。

与此同时，万家乡还组织当地种植大户、
种植能手到外地取经。“学了技术，我先在自
家柑橘园做实验，形成经验了再把技术教给
乡亲们。”邓宏禄说，通过精细化管理，种植出
来的柑橘比别家产量高出近一倍。

“我们在全乡遴选了55名懂技术、善学
习的‘乡土人才’，组建柑橘技术服务队，在全
乡开展培训、指导、托管服务，推广技改修剪、
科学施肥和绿色植保技术。目前，服务队已
联系橘农1000余户，开展服务代管1372户
15000余亩。”万家乡农业技术服务中心主任
杨启明介绍。

为进一步做大做强柑橘产业，万家乡投
入资金500余万元，疏浚沟渠21条、新建雷
井口排水泵站1座、维修8座排涝泵站、芭芒
滩电站防汛除障20余亩。近期，该乡又启动

“百堰工程”，进一步完善柑橘园灌溉设施。

全链布局，蓝图初现

眼下，万家乡腰店子村陈皮产业基地，工
人们正在对生产线进行调试，试生产工作进
行得有条不紊……

陈皮产业基地顺利落户万家，得益于万
家乡政府和腰店子村荣誉书记、松滋市丰江
农业科技有限公司总经理赵金雄的牵线搭
桥。赵金雄一直在广东从事高端茶饮工作，
偶然的机会与华南农业大学研究陈皮产业的
梁教授相识，并邀请梁教授到万家乡考察。
经研究，发现万家乡柑橘橘皮的总黄酮含量
在0.352%，生产出来的陈皮品质好。

2022年，在各级政府的努力下，万家乡采
取“村集体+企业+种植户”的模式，结合市委组
织部竞争性立项奖补资金、村集体资产入股、龙
头企业投资的形式，投资5000万元发展陈皮产
业园项目。投产后，年产值预计达1500万元。

“我们将依托陈皮产业基地，聚焦特色种
养发展、聚力特色品牌打造，提升价值链。”赵
金雄说。

同年10月，万家乡成立了华南农业大学
生命科学学院农业科技博士工作站、松滋陈
皮研究中心、双碳实验室，打造以“松滋陈皮”
为品牌的陈皮药材、高端陈皮茶饮、果汁等系
列产品，形成全产业链发展格局。

全力扶持培育1家柑橘产业牵头发展的
新型经营主体、每年新植和改造升级3000
亩、力争通过5年时间年均产量达到5万吨
……万家乡制定的柑橘产业五年发展规划迈
出了铿锵有力的步伐。

绿色可持续的生态循环栽培模式，智能分
选、陈皮深加工等产业链条，近10家柑橘类龙头
企业、合作社、家庭农场……昔日荒山华丽转
身，变成了助农增收的金山银山，以柑橘为主的

“甜蜜事业”正在酿造万家乡民的幸福生活。
“我们将按照‘引业主、建基地、壮规模、

育品牌’的思路，充分挖掘万家乡得天独厚的
资源禀赋、产业优势基础和交通便捷区位条
件，依托柑橘优势主导产业，推行种养循环、
绿色生态、优质高效发展模式，进一步延长产
业链、提升价值链，将万家乡柑橘产业打造成
亿元产业，作为引领全市、全省乡村产业振兴
的样板田。”万家乡党委书记雷杨说。

（选自 湖北日报客户端松滋频道 作者
张杰 谭芳艳）

松
滋

12月16日，从美的武汉工厂获悉，目前，
美的武汉工厂已生产空调1109.7万台，超额
完成全年目标，产值预计同比增长11.6%。

位于武汉经开区的美的武汉工厂，包括美
的集团武汉制冷设备有限公司、美的集团武汉
暖通设备有限公司，分别生产家用空调和中央
空调，产品辐射华中区域。在美的武汉工厂，

自研的机器臂在生产线上灵动挥舞，AGV小
车、无人叉车在仓库和生产线上往来穿梭，身
穿蓝色工服的工人们在生产线旁忙碌，AI智
慧监测系统实现产线全覆盖。

“2024年，公司投入1.9亿元，购买820余
台智能制造设备，对关键生产环节进行了扩能
提效和全面改造升级。”美的武汉工厂相关负

责人陈邹介绍，2024年，美的武汉工厂先后引
进整机氦检、自动下螺帽机器人等新技术、新
工艺，对电装班工装板线体、静态焊接、自动固
定电机支架等生产线进行升级改造，“通过改
造，美的武汉工厂自动化生产达成率突破
50%，实现了8秒下线一台空调。”

“今年初，美的武汉工厂制定了年产1000

万台的目标，11月就已超额完成。”美的武汉
工厂办公室主任黄斌介绍，目前，美的武汉工
厂除外机分厂外，其余生产线均已完成整体升
级，“面对新的空调生产销售旺季，美的武汉工
厂将开足马力，全力冲刺2025年开门红。”

（选自 湖北日报客户端武汉经开频道 作
者 金晨 田钰杰 周芷伊）

8秒下线一台空调 美的武汉工厂年产过千万台

“万家柑橘”
冲刺亿元产业链

这场冬季养生局

真香！
12月14日和12月20日，湖北日报特联动阳新县、钟祥市、安陆市和嘉鱼县融媒体中

心开启湖北冬季美食大赏，带领广大网友开启养生美食的寻味之旅。一碗 汤、一杯葛根

羹、一锅萝卜炖肉和一桌全藕宴……这场冬季养生局，让人不禁垂涎欲滴。两场直播全平

台观看量392.2万人次。

文/图 嘉鱼县融媒体中心 夏洋

眼下，正值嘉鱼野藕上市的季节，成片的藕塘里，挖藕工人星星点点遍布
于塘中，好生热闹。

12月20日上午，湖北日报联动嘉鱼县融媒体中心开展联“县”直播，在冬
日暖阳下，带领网友一起云“品尝”全藕宴。

11点整，主播来到湖北嘉野生态农业有限公司的种植基地。只见挖藕工
划着船来到藕塘深处，选择一处作业地点，跳下去。水齐腰深，淤泥没过膝盖，
站在泥水里，一只手顺着荷叶秆，摸索深埋在淤泥里的藕，另一只手夹着高压
水枪，冲刷裹住藕的泥块，最后把整根藕“拖”出来，漂浮于水面，清洗后装上船
来。

主播跃跃欲试，立即和一名挖藕工人一起下塘挖藕。“这可是个技术活。
用力过猛，整根藕就会断成一截一截的，不仅看相不好，也影响品质——淤泥
会灌进去；力度不够，又根本动不了藕。”数次差点摔倒的主播，连连感叹。

湖北嘉野生态农业有限公司成立于2017年，主营野藕种植、野藕产品加
工及销售，目前已注册“湖地野藕”品牌。公司相关负责人介绍，现有湖地野藕
种植基地2000余亩，王家月村是核心基地，面积约500多亩。鲜野藕是公司
主打产品，逐步聚集了大量“铁粉”。近年来，公司开始涉足野藕深加工，还推
出藕粉产品和野藕汤预制菜。

在镜头前，厨师向大家展示藕汤制作工序。洗藕、切藕、煨藕……不一会
儿，一锅色香味俱全的藕汤便应运而出。

直播过程中，公司负责人还向大家详细展示了嘉鱼野藕、藕带、野藕汤、野
藕粉等系列农产品优势，吸引了众多网友留言互动。

据介绍，嘉鱼莲藕在央视纪录片《舌尖上的中国》中惊艳亮相后，声名远
播，不仅各方游客纷至沓来，对外销量也是节节攀升。统计显示，嘉鱼县莲种
植面积6.38万亩，其中莲藕3.18万亩，年产鲜藕6万吨，莲藕产业综合产值高
达10亿元。大部分鲜藕直接进入市场销售，约有四分之一进行深加工，变成
藕带、藕片、藕粉乃至藕汤预制菜。随着嘉鱼莲藕产品越来越丰富，进一步打
响本土品牌，嘉鱼莲藕走向全国消费者的餐桌。

一桌全藕宴飘香全国

一根萝卜的“七十二变”
安陆市融媒体中心 刘茜

冬来寒风起，养生正当时。12月20
日，湖北日报联“县”直播走进安陆市李白
村文化旅游区，一起寻味湖北冬季美食，
组起快乐打卡养生局。

本次直播的主角，是安陆的一道名菜
——南乡萝卜炖肉。在镜头前，主播通过
详细生动的解说，将这道融合了地方特色
与风土人情的经典菜肴呈现在广大网友
面前。

南乡萝卜主产于安陆城南。“南乡”指
的便是城区以南，府河南岸地域。安陆多
为油沙土，非常适合这种萝卜的生长。南
乡萝卜口感清淡甜脆，水分足。和普通萝
卜不同，南乡萝卜一个个扁圆似柿饼，上
绿下白。当地人告诉主播，南乡萝卜可
炒、可炖、可腌、可腊，富含糖分、氨基酸和
大量的萝卜素，具有顺气消食、止咳化痰、
除燥生津、解毒通便等药用功效。

跟随主播镜头，来到了种植南乡萝卜
的菜园。“洗一洗、搓一搓、尝一尝。”在李
白村文化旅游区负责人李小白的口中，南
乡萝卜不是水果，胜似水果。简单幽默的
话语，吸引了更多人深入了解南乡萝卜的
独特魅力和背后的故事。

都说“冬吃萝卜夏吃姜”，越发寒冷
的冬天，怎能少得了一份热气腾腾的南
乡萝卜炖肉？当镜头切换至厨房时，厨
师已经把所需食材准备好，只待开锅。

据厨师介绍，南乡萝卜炖肉选用的是猪
的坐腿肉和新鲜萝卜，配以特有的调味
料，经过精心炖煮而成。师傅精湛的刀
工配以行云流水的动作，随着火候的逐
渐加大，厨房内弥漫出一股诱人的香气，
那是萝卜与猪肉在炖煮过程中交织出的
独特风味。

南乡萝卜不仅此一道做法。为吸
引更多游客前来打卡体验，李小白为观
众送上了一桌萝卜盛宴。南乡萝卜炖
鱼头、水晶萝卜丸子、干锅萝卜片……

“不同搭配，萝卜风味就不一样，软糯香
甜、汁水充盈是南乡萝卜炖肉最大的特
点。”李小白介绍。从炖煮到腌制，从清
炒到凉拌，从简单的清炖到加入各种香
料的红烧，南乡萝卜以其多样的烹饪手
法，展现食材的无限魅力。

这头是唇齿留香的美味，那头是村民
沉甸甸的钱袋子。自清朝中晚期有记载
以来，村民们便一直将其视为重要的本地
农作物而广泛栽种。2009年，南乡萝卜产
销合作社成立，以租赁形式承包南城肖万
村1000亩优质沙土耕地，专业从事南乡
萝卜种植、销售、种子培育繁殖工作等，辐
射核心基地周边5000余亩，采用自产自
销、联产联销的合作经营模式，带动广大
农户发展壮大南乡萝卜种植产业，年产值
逾500万元。随着南乡萝卜种植产业的
不断发展，南乡萝卜已经成为安陆农业产
业的一张亮丽名片。

一只“ ”链出5亿元产业
阳新县融媒体中心 石灿 周奥

冬日里，一锅肉质细嫩、色泽淡黄、清香
甘甜的 （音tún）汤，是阳新大小餐馆常见
的美味。

这个阳新独有的物种，学名“阳新番
鸭”，似鸭非鸭、似鹅非鹅，仅佐以食盐和
生姜煨之，即成佳肴。

12月14日，阳新县举办“2024黄石
‘阳新 ’品鉴推介会”，来自全省各界人
士一同品尝“阳新 ”系列美食和地方特
色菜品。当天，湖北日报联“县”直播聚焦
品鉴推介会现场，探访一只“ ”的前世今
生。

“阳新县养殖 的历史悠久，根据《阳
新县志》记载：1759年阳新就有阳新 饲
养。经过几百年的自然选择和人工选育，
最终形成阳新 这种特有的本地优良品
种。2017年，‘阳新 ’被批准为国家地
理标志保护产品，成为阳新县的重要地理
名片。”直播现场，阳新县农业农村局农艺
师程祝介绍。

“阳新 肉质细嫩，特别是 汤，鲜美
无比。”湖北省烹饪酒店行业协会执行会
长卢永良在尝过阳新 汤后，现场连连发
出感慨。

古人云，药食同源。阳新 作为鸭
科、番鸭的一种，不仅肉质细嫩，味道鲜
美，还具有滋补调养的食效。然而，由于
阳新 食量大、饲养周期长，与市场上的
土鸡、土鸭等产品相比养殖成本过高，又
因缺乏精深加工体系，加之原先阳新 产
品以白条 为主，而白条 运输储存不
便，因成本、产品等原因，导致阳新 市场
销售一直无法打开。

近年来，阳新县农发公司联合广东润

康、武汉嘉正、湖北安心等加工企业，开发
出白条 礼品系列、卤 系列、 汤系列、
杂火锅、 蛋系列产品多达三十余个，

就连平时无人问津的 羽毛，也集中销售
给了服装生产企业。

早在今年9月，阳新 系列产品正式
上架中百、武商、胖东来等大型连锁商超，
还登上盒马鲜生等高端生鲜超市的货架，
物美价优的阳新 系列产品令人啧啧称
赞。

此次阳新 品鉴推介会现场，武汉扬
子江食品工业园有限公司、武汉知竹私宴
餐饮管理有限公司、武汉厨林餐饮管理有
限公司等渠道商代表，与阳新县农发公司
开展面对面交流，并签订相关采购协议，
预计明年将阳新 汤产品搬上更多消费
者的餐桌。

随着互联网的普及和电商平台的
兴起，阳新县开始尝试通过线上销售
。2024年阳新县农发供应链公司与

京东、天猫、本来生活网等多家电商平
台合作，建立“阳新 ”品牌，并通过官
方旗舰店进行销售，同时积极开展抖音
直播带货，提升了阳新 的知名度和影
响力。

品牌知名度，一定程度上决定了阳新
产业链能“飞”多高。今年，阳新 终于

有了自己的“身份证号码”。在阳新县的
大力推动下，“ ”字得到国家语言文字工
作委员会认可，工信部已制定此字输入
法，面向社会推广。

目前，阳新县 产业已辐射全县22
个镇（区）及周边7个县市，规模养殖主体
达52家，孵化优质 苗100万羽，阳新
年存笼量达50万羽、出笼35万羽，阳新
产业链加工年产总值达5亿元。

安
陆

阳
新

嘉
鱼

嘉鱼县融媒体中心主播与厨师一起制作藕汤。


