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孝感观察

湖北日报全媒记者 方桐
通讯员 陈峥嵘 邢强

春节临近，麻糖米酒迎来消费旺季。
1月23日，走进孝感麻糖米酒公司的麻

糖生产车间，芝麻的焦香与麦芽糖的甜香扑
鼻而来。扯糖机上，琥珀色的糖浆在反复拉
扯中变成米白色，与炒香的芝麻迅速拌匀。
木制案板前，老师傅手法娴熟，将糖坯搓条、
覆被保温。待糖条逐渐冷却后，工人们将它
们切片、包装。

“我们坚持半自动化生产，既保留了传统
制作工艺的精髓，又提高了生产效率。”该公
司副总经理刘秀萍表示，春节前订单旺盛，3
条生产线满负荷运转，日产量突破万斤，赶在
物流停运前发给省外客户。

15公里外的湖北米婆婆生物科技股份
有限公司，同样热火朝天。米酒发酵车间蒸
汽氤氲、米香四溢，自动化流水线有条不紊地
进行灌装、检测与装箱，无人叉车来回穿梭，
将成品运往指定仓储区。

“销量每年增长两三成，去年新增了两个
发酵车间，并建成智能立体式仓库。”米婆婆
生产主管韩景华介绍，为了尽快交付线上订
单，公司还接入了京东仓储物流，基本实现次
日达和隔日达。

为适应健康消费趋势，米婆婆推出仅
45天保质期的鲜米酒，采用全程冷链技术，
保留鲜酿活性，口感冰甜清爽，成为年轻人
聚餐时的解辣解腻“神器”。此外，鲜米酒还
获得了低嘌呤认证，让更多人能够享用这道
美味。

近年来，在孝感“土特产”龙头企业培育
行动和推动麻糖米酒产业高质量发展“十个
一”工作举措支持下，米婆婆、爽露爽、生龙、
吉利、孝感麻糖米酒等龙头企业加大创新力
度，满足健康、多元的消费新需求，无糖芝麻
酥麻糖、低糖银耳米酒等新产品陆续上市，让
传统甜蜜变得“轻负担”；米酒还跨界进入茶
饮、甜品、烘焙、烹饪等行当，千年风味潮味十
足。

“孝感米酒已拥有200多个品种，麻糖品
种超50个，老味道焕发了新活力。”孝感市麻
糖米酒工作专班负责人黄祥文表示，去年孝
感麻糖米酒全产业链产值超过72亿元，同比
增长20%以上，整体品牌价值突破270亿元。

除了国内飘香，这份甜蜜还漂洋过海，销
往全球30多个国家和地区。今年春节，米婆
婆将继续亮相纽约时代广场，向全球华人拜
年。这是企业宣传产品的需要，也是中国文
化走向世界的自信。

适应健康趋势
开发跨界美味

孝感麻糖米酒香飘
30多个国家和地区

湖北日报全媒记者 王欣
通讯员 尹青 彭旷

清晨，是湖北惠致农贸食品有限公司最
忙碌的时段。满载着莲藕的车辆鱼贯而入，
清洗、刨皮、加工……工人们争分夺秒，将这
股鲜甜最大程度地保留下来。

汉川地处江汉平原腹地，莲藕栽培历史可
追溯到唐宋时期。从富硒土壤中生长的汉川
莲藕，口味清甜，藕香浓郁，被誉为“白璧莲参”。

惠致农贸，汉川莲藕产业链龙头企业，
也是孝感“土特产”龙头企业培育行动的重
点支持对象。走进该公司展厅，莲藕变身为
藕片、藕饼、藕条、藕汤、藕粉等18种产品。
其中，仅藕粉就包括藕粉羹、刀片藕粉、老姜
红糖珍珠藕粉、桂花香蜜藕粉等多种品类。

惠致农贸董事长周志成回忆，他1997
年开始卖鲜藕，销量一度占到广东市场的半
壁江山。2000年，他通过“订单”模式带动农
户种藕，高峰时种了2万多亩。鲜藕销量虽
大，但附加值低、保质期短，忙一季、闲三季，
为此，他尝试加工莲藕，提升附加值。

“做芝麻藕条口感要爽脆，煲汤的莲藕
口感要粉糯……”周志成发现，莲藕加工，品
种是关键。他建立莲藕种植示范基地，携手
武汉市农业科学院、华中农业大学培育新品
种，已拥有鄂莲6号、10号、11号，以及香
粉、沔城等多个品种。

今年，武汉农科院历时8年研发的“天
成藕”新品种，将由惠致农贸牵头在武汉蔡
甸试种，可有效解决传统煨汤型莲藕入泥
深、难采挖、产量低、品质不高等难题，进一
步丰富莲藕的风味谱系。

1月23日，湖北日报全媒记者走进该
公司智能工厂看到莲藕经过清洗、去皮、分
拣、切片、油炸、速冻等多道工序，变成一根
根飘香的芝麻藕条。“春节临近，我们已接到
藕粉、清水藕片、芝麻藕条和珍珠藕圆的订
单20多万件。”公司经理杨启介绍，为了赶
订单，9条生产线满负荷生产。2024年，惠
致农贸建起双螺旋速冻隧道，引进液氮速冻
技术，将生产时间从五六个小时缩短到半小
时，避免细菌滋生的同时，迅速锁住莲藕的
营养成分，最大程度保持食品的原有风味。

“鲜藕进入车间后，按大小规格分类，一
类进市场，二类加工成藕片、藕条、藕丁等，三
类制作藕粉，四类回田、做饲料。”惠致农贸副
总经理崔国介绍，公司“吃干榨尽”一根藕，
2025年产值超2.9亿元。在汉川市委、市政府
帮助下，今年1月，公司产品正式接入湖北农发
集团线上线下销售网络，抢抓春节消费商机。

模样十八变
四季可尝鲜

汉川莲藕牵手
湖北农发拓市场

湖北日报全媒记者 方桐
通讯员 刘壮 吕科选

1月23日，安陆大地寒气袭人，湖北神
丹健康食品有限公司厂区内却是一片火热
的景象。

生产线匀速转动，一枚枚青灰色的鸭蛋
经过筛选、清洗，被送入恒温腌制车间。咸
蛋包装车间里，工人们忙着将腌制好的咸蛋
装箱、入库。仓库外，工人开着叉车，将堆码
好的咸蛋装上大货车。

“这车要装2600件，总共23.4万枚，运
往长沙的‘零食很忙’。”咸鸭蛋生产负责人
黄运长介绍，公司新品“薄盐多油”咸鸭蛋备
受欢迎，各大商超争相为春节备货，日均发
货量较元旦前增加了近1/3。

作为孝感市“土特产”龙头企业培育行
动重点支持对象，神丹公司在安陆市“一企
一策”精准赋能下，迎合健康消费、多元消费
新需求，不断加大创新力度，产品矩阵不断
丰富，国内外市场全线飘红。

走进该公司皮蛋腌制车间，1300多个
直径超一米的大桶整齐排列，每个桶里泡有
约5000枚鸭蛋。像这样的车间，该公司有
5个，同时腌制着3000多万枚皮蛋。

“传统皮蛋吃起来烧口，新一代皮蛋采
取去铅工艺，有效解决了这个痛点。”工厂部
经理袁金友揭开盖在桶上的薄膜揭秘，公司
改善料液配方，通过精准控温调节料液渗透
速度，使皮蛋更健康而不失美味。

品质提升，让神丹皮蛋畅销国内外。然
而，传统的黄泥和谷壳包裹方式，保质期短，
还易破损，不利于皮蛋长途运输。为此，该公
司联合有关高校推出新一代涂膜皮蛋技术。

“蛋壳外面这层‘白色外衣’就是食品级
涂膜，有抗菌防污功效，还能提升蛋壳强度，
使溏心保鲜期从20天延长至45天，让运输
破损率直降70%。”产品展示厅里，袁金友
拿起一枚白色外壳的皮蛋介绍，如今神丹皮
蛋轻松漂洋过海，出口到30多个国家和地
区。

让消费者吃得更健康的同时，神丹公司
还在产品形态和营养上下功夫。中老年鸡
蛋、叶黄素鸡蛋等功能性产品层出不穷，蛋
黄酱、太阳蛋预制菜、烧烤鹌鹑等新产品线
陆续投产，附加值大幅提升。

如今，神丹公司产品达百余种，已进驻
沃尔玛、麦德龙、开市客等万余家商超，并与
零食很忙、小象超市等新渠道深化合作。去
年，该公司销售收入达到10.6亿元，实现稳
步增长。

皮蛋去铅
咸蛋减盐

神丹蛋品进驻
沃尔玛等万家商超

湖北日报全媒记者 陶忠辉
通讯员 易荣波 李怡 刘娜娜

“这黄茶，可是咱大悟的‘黄金茶’！”1
月22日，大悟县新城镇朱湾村，79岁的老
茶农杨云青捧起一杯黄茶，金黄的茶汤微微
荡漾。他脸上漾着笑容：“土地流转有租金、
茶园务工有工资，年底还有合作社分红，一
年能挣3万多元。”

杨云青的喜悦，源于孝感市“土特产”龙
头企业培育行动在大悟结出的硕果。作为
该行动的支柱产业之一，大悟茶已带动全县
12万从业者，实现人均年增收5000多元。

大悟地处大别山南麓，横跨淮河与长江
两大流域，生产的茶叶“香高味醇”。然而，
当地茶业长期面临“春茶热、夏秋茶荒”的窘
境。“以前只采春茶，夏秋的叶子又苦又涩，
卖不掉，只能烂在地里。”朱湾村党支部书记
梁云英回忆道。

转机源于科技的力量。通过与中国茶
协、安徽农业大学等机构合作，大悟创新工
艺将夏秋茶叶加工为黄茶。仅此一项，每亩
茶园就能增收2000至2500元。

在朱湾村的湖北红绿黄茶业有限公司
生产线上，“粗枝大叶”正蜕变成“黄、醇、甘、
爽”的高端黄茶。该公司联合科研机构已开
发出“双福山”“楚黄”“孝黄”“悟黄”等26款
黄茶产品。截至去年底，公司累计支付茶农
鲜叶款400余万元。

“我们将红色作为精神底气，绿色作为
发展底蕴，黄色作为产业底料。”公司创始人
王仕栋说。

孝感市在推进“土特产”行动中，还着力
塑造品牌。大悟黄茶被纳入湖北供销农特
优品华中运营中心长期展示推广；2024年4
月，亮相第九届中蒙俄万里茶道城市合作大
会；当年8月，随“楚天好茶”边疆行活动走进
北京、哈尔滨等9座城市。在第九届中国黄
茶斗茶大赛上，“双福山黄小茶”夺得金奖。

产业的发展实实在在惠及于民。红绿
黄茶业已建立3个共享炒茶车间，带动4个
村集体增收超过10万元，2200余名茶农直
接受益。

“现在一年四季有活干，采茶旺季一天
能挣200元。”梁云英说，如今不少老人走下
牌桌，上山采茶，在家门口实现了稳定增收。

如今的大悟茶产业，已形成“红绿黄白
抹，春夏秋季采”的多元格局。去年以来，当
地还与孝感麻糖等老字号联手，创新推出黄
茶麻糖、黄茶米酒、黄茶糕点等10余款衍生
产品，深受市场欢迎。

苦涩变甘醇
富民又强村

大悟黄茶成振兴
老区的“黄金茶”

湖北日报全媒记者 王欣
通讯员 聂杰杰 陈保忠 蔡青阳

“要得鱼面美，桂花潭取水，云台山上
晒，鱼在白鹤咀。这句在孝感口口相传的歌
谣，正是云梦鱼面鲜美的秘诀。”1月24日，
在云梦县刘文华鱼面厂的晾晒场，非遗匠人
刘文华直播鱼面制作过程。

据《云梦县志》记载，云梦鱼面距今已有
近200年历史。如今，它已是国家地理标志
产品，还成功入选省级非遗代表性项目名
录。

刘文华19岁入行学做鱼面，如今已有
44个年头。每年9月至次年5月是鱼面加
工旺季，他凌晨4点就出门采购新鲜活鱼。
四五斤的草鱼、青鱼、翘嘴鲌最佳，去头、剥
皮、去刺后，制成鱼茸，再加上小麦面粉、一
年陈的玉米淀粉，添加当地产的精盐、纯碱
和天然水，按照温度湿度精确控制比例，揉
成面团。

“一份约260克的面团，要在2分钟内
擀成 2毫米厚薄均匀、直径 60厘米的面
片。下宽上窄卷成条后，需以108刀定型，
晾晒5日至7日，直至含水量达到14%以
内。”刘文华说，这是师傅口传心授的“尺
子”，也是云梦鱼面皮薄如纸、面细如丝、色
泽如银的秘诀。

为拓宽市场，刘文华不断推陈出新：他
在包装袋上印二维码，顾客扫码即可获取
多种烹饪方法；与供销社合作推出即食快
餐款，开发火锅专用宽面、保湿鲜面等品
类。

产业蓬勃发展的背后，离不开政策支
撑。云梦县积极落实孝感“土特产”龙头企
业培育行动，在融资、标准修订、技艺保护、
人才培养、展示交流等方面给予支持，致力
于培育产值过亿元的鱼面生产龙头企业和
超10亿元的产业集群。

如今，云梦鱼面正借文博旅游热度加速
“出圈”。“我们在云间集的云梦鱼面馆生意
火爆，2025 年公司整体销量同比增长
35%。”刘文华说，位于祥云湾景区的云梦鱼
面非遗手工技艺馆也将开张，游客可现场体
验非遗技艺。

为备战春节消费旺季，刘文华与品牌
管理公司合作，将简牍、木漆器等云梦文
物元素融入礼盒设计，推出“鱼面+瓷器”

“鱼面+简牍”文化礼品。“百年鱼面变身
‘文化潮品’，销量涨了三成。”刘文华感
叹，有了文化“撑腰”，这份云梦美味必将
走得更远。

百年风味
文化赋能

云梦鱼面变身
潮品成新春抢手礼

龙头昂起“孝”字号 年货焕新促消费

解码孝感土特产的破圈之路
春节临近，年货市场生机勃勃。在孝感，从“土特产”到“潮品牌”的转型加速进

行：麻糖米酒以健康新配方赢得市场，莲藕经精深加工四季常鲜，皮蛋咸蛋告别传统

工艺展现新貌，黄茶科技赋能点“涩”成金，鱼面融入文化创意成为新春潮礼。孝感

的传统风味，正以创新姿态丰富万千家庭的餐桌。

这份“焕新”的背后，是孝感实施“土特产”龙头企业培育行动的生动实

践。该市坚持“一业一策”壮大优势产业、“一企一策”精准扶持龙头，并

整合打造“孝爱有礼”区域公用品牌，形成了龙头企业引领、产业集群发展、品牌价值

提升的良性循环。

2025年，孝感新增规上农产品加工企业32家，总数达634家，居全省第三；实现

规上农产品加工业产值887.46亿元，居全省第二；拥有省级以上农业龙头企业124

家，其中年产值超10亿元企业7家，米婆婆、神丹、惠致农贸等一批企业发展

成为行业标杆。

孝感麻糖米酒公司生产线上，
工人将麻糖搓条后送入切片机。

（湖北日报通讯员 陈峥嵘 摄）

湖北惠致农贸食品有限公司工人
正在将鲜藕装箱打包。

（湖北日报全媒记者 王欣 摄）

神丹公司工人在包装咸蛋。
（湖北日报全媒记者 方桐 摄）

大悟县变废为宝，将夏秋茶叶加工
成黄茶。 （大悟县委宣传部 供图）

刘文华（右一）和工友们晾晒鱼
面。

（湖北日报通讯员 陈保忠 摄）


