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5 月 23 日 中 午 时 分 ，位 于 商
州区中心广场西侧的“信凯砂锅”
店 内 已 然 忙 碌 起 来 。 后 厨 里 ，店
主 汪 信 凯 手 脚 麻 利 ，在 一 个 个 咕
嘟 作 响 的 砂 锅 间 来 回 穿 梭 ；前 厅
内 ，妻 子 肖 文 莉 正 笑 意 盈 盈 地 招
呼刚进门的食客落座。

“中午这会儿最忙，周边下班
的、放学的，还有不少老顾客都会
赶这个点来吃饭。”趁着出锅的间
隙，汪信凯擦了把额头上的汗，看
着满店的客人笑着说。

炉 火 不 歇 ，砂 锅 沸 腾 ，这 样
的 场 景 ，对 夫 妻 俩 来 说 已 经 持 续
了整整 26 年。

故事的起点，要追溯到 2000
年。那一年，25 岁的汪信凯从西
安回到家乡商洛。带着在省城学
到 的 一 手 砂 锅 技 艺 ，以 及 年 轻 人
想 要 干 一 番 事 业 的 热 忱 ，在 东 环
路 租 下 一 间 店 面 ，与 妻 子 开 启 了
餐饮创业之路。

“刚开始的时候，店里冷冷清清的，没几个客人。”
回忆起初创时的艰难，汪信凯的语气显得平静。

新店开业，位置不算显眼，也没有熟悉的客源，
夫妻俩只能把心思全花在味道上，盼着留住走进店
的每一位客人。

那时，虽然小店每天上午 10 点才开门迎客，但
夫妻俩的忙碌早在清晨 6 点便已拉开帷幕。伴随着
早市的喧闹叫卖声，两人穿梭在各个摊位间挑选食
材。蔬菜要挑鲜嫩水灵的，肉类要仔细对比肉质成
色，哪怕是一葱一蒜这种不起眼的作料，两人也是
精挑细选，力求从源头守住这口好味道。

正 是 这 种 绝 不 将 就 的 严 苛 把 关 ，保 证 了 每 一
份 端 上 桌 的 砂 锅 品 质 。 在 食 客 们 的 口 口 相 传 中 ，
信 凯 砂 锅 名 气 渐 起 ，寻 味 而 来 的 人 越 来 越 多 。 在
那 个 素 砂 锅 只 卖 4 块 钱 的 年 代 ，这 间 不 足 10 平 方
米 的 小 店 常 常 座 无 虚 席 ，高 峰 时 期 日 营 业 额 甚 至
能达到上千元。

生意红火的背后，是 26 年如
一 日 的 坚 守 。 这 些 年 ，餐 饮 行 业
变化很大，快餐化、连锁化等浪潮
席卷而来。不少店家为了追求更
快 的 出 餐 速 度 和 更 重 的 口 味 刺
激 ，选 择 使 用 成 品 酱 料 包 和 增 香
剂“走捷径”，但汪信凯始终不为
所动。“吃得健康、吃得踏实，顾客
才 会 回 来 。 这 个 行 业 ，拼 的 是 长
久的口碑。”在这份朴素的经营理
念支撑下，他坚持用最“笨”的办
法 做 出 最 真 的 味 道 ，将 日 复 一 日
的“小讲究”沉淀为小店里不容打
破的“铁规矩”。

这些规矩首先体现在汤底上。汤底是砂锅的灵
魂，既要熬得醇厚，又不能油腻；味道要足，又不能
盖过食材本身的鲜味，十分讲究。在配菜上，排骨、
鸡块、蘑菇、木耳等必须根据各自的耐煮程度分出
先后顺序下锅，早了不入味，晚了又影响口感，坚持
热锅现煮，端到顾客桌上时，汤汁必须还能沸腾好
大一会儿。多年下来，这些看似细碎烦琐的步骤，
早已化作汪信凯手掌心里的精确分寸。面对是否拥
有独特秘方的询问，他笑着说：“秘方就是每天不偷
懒，哪怕生意再忙，规矩也绝不能将就。”

守住老味道，并不意味着一成不变。从最初的
砂锅豆腐、砂锅肉片等几种口味，到如今的砂锅麻
花、砂锅龙须面等 20 多种选择，信凯砂锅的菜单也
在一点点丰富。每推出一种新品，汪信凯都要反复
试做、调整，汤底的咸淡、食材的搭配、熬煮的时间
都得重新摸索。

“ 只 有 顾 客 觉 得 味 道 合 适 ，我 们 才 会 正 式 推
出。”他说。

新 品 上 桌 ，他 常 常 会 在 客 人 品 尝 后 ，走 上 前
去 轻 声 询 问 口 感 与 建 议 。 这 些 来 自 桌 畔 最 真 实
的 反 馈 ，一 点 一 滴 汇 聚 成 了 属 于 信 凯 砂 锅 的“ 独
门 味 道 ”。

2021 年 8 月，“信凯砂锅”从东环路搬到了中心
广场西侧。店铺位置虽变了，但那份熟悉的味道没
变。有家属在附近医院陪护亲人，连续半个月都来
店里吃砂锅；有从小吃到大的学生放假回乡，三五
成群相约解馋；还有从外地来商洛的游客专程打车
过来，只因听朋友推荐说“这家店绝不能错过”。

岁月流转，城市飞速发展，街头的招牌换了一
茬又一茬，但在“信凯砂锅”这间小店里，热气腾腾
的砂锅不仅盛满了市井美味，更承载着许多人的烟
火记忆。

砂锅烹佳肴砂锅烹佳肴 守住老味道守住老味道
本报记者 马 姜

商州城区天骄国际小区一角，“平娃泡馍”的招
牌不算显眼。但循着那缕浓郁的牛羊肉香气，老食
客总能准确找到这里。每天清晨，53 岁的孟平安
和 50 岁的寇丹红夫妇便开始了一天的忙碌。这一
碗来自西安回坊传统味道的牛羊肉泡馍，他们已经
做了近 20年。

孟平安早年在西安的牛羊肉行业工作，练就了
一手煮肉的绝活。妻子寇丹红同样在餐饮行业摸
爬滚打多年，两人因饮食结缘，成家后便在西安开
起了泡馍店。那些年，小两口在省会打拼，日子虽
忙碌却也充实。

随着孩子渐渐长大，远在商洛老家的父母也年
事渐高，夫妻俩心中那份牵挂越来越重。“在外头挣
钱固然重要，但老人孩子更需要我们。”孟平安说。

经过一番商量，夫妇俩决定回到家乡，既能照
顾年迈的父母，也能陪伴孩子成长。

2008 年，夫妻俩在和平早餐市场租下一个摊
位，重新支起了泡馍摊子。彼时的店面不大，每天
早上 5 时许，天还没亮，他们就开始忙碌，一直要忙
到下午 2 点收摊。地方小，熬汤煮肉都不方便，但
凭着在西安学来的正宗手艺和实诚的用料，“平娃
泡馍”很快打开了市场。

“那时候条件确实艰苦，熬汤的大锅都摆不开，
但咱心里有数，再难也不能糊弄顾客。”寇丹红回忆
说，为了做出地道的味道，他们坚持用新鲜的牛羊
大骨做汤底，延续老西安传统回坊的做法。

正是这份坚持，让“平娃泡馍”在和平早餐市场
站稳了脚跟。

2018 年，对于孟平安夫妇来说是一个重要的
转折点。这一年，他们搬到了现在天骄国际小区的
门面房里，店面比以前宽敞了许多，还专门设立了
熬肉工作间，条件大大改善。

“搬过来后，工作时间更长了，往往要从早上
8 点忙到晚上 9 点，但生活也越来越好了。”孟平

安笑着说。
有了独立的工作间，熬汤煮肉再也不用缩手

缩脚，可以放开手脚大干一场。
不过，搬家也带来了新的挑战。由于周边没

有集中餐饮区，“平娃泡馍”的门面位置也不是很
显眼，许多老顾客一时找不到新店所在。“那段时
间心里挺着急的，怕老主顾流失了。”寇丹红说。

但好味道是最好的招牌，慢慢地，老顾客们
一个个又找了回来，新顾客也被这地道的味道
吸引，口口相传，生意渐渐红火起来。

每天早上，孟平安到店后的第一件事就是处
理牛羊大骨。这些大骨由长期合作的供货商按照
店里多年积累的标准配送，要求生长周期长，骨髓
充沛。“羊肉味鲜，牛肉味厚，骨头好，汤才能好。”
这是孟平安常挂在嘴边的话。

处理骨头是细致活。首先要将牛羊大骨泡水
后拔出血水，这样才能保留骨汤的鲜味。冬天要
泡七八个小时，夏天也得泡四五个小时，中途要及
时换三四次水。“这一步急不得，血水拔不干净，汤
就不清爽。”孟平安一边忙活一边介绍。

泡好的大骨入锅，加入清水开始熬煮。接下
来的调料是孟平安的独门秘诀，花椒、小香、八
角、桂皮、草果、肉蔻等 13 种调料，每一样都要精
心挑选，清洗干净后加入大骨汤中。大火熬煮 1
个多小时后，转为小火，这时才能放入牛羊肉开
始煮制。

大锅里的层次分明——最上面的是油，中间
的是汤，锅底的是肉。煮好的肉要捞出晾凉，才能
用来煮泡馍。“热肉不仅切不出薄片，而且口感也
不如凉肉好。”这道工序看似简单，却是保证泡馍
口感的关键。

每天近 200 碗的销量，让夫妻俩从早到晚忙
得脚不沾地。夏天天热时顾客会少一些，但老主
顾们依旧雷打不动地前来光顾。市民马伟是“平

娃泡馍”的忠实粉丝，从孟平安夫妇在和平早餐市场开店时就
开始光顾，如今隔三岔五就要来吃一碗。“老板用料扎实，味道
地道，我很喜欢。”马伟的评价简单直白，却道出了“平娃泡馍”
最核心的竞争力。

像马伟这样的老顾客还有很多，有的人从学生时代吃到现
在工作成家，有的人搬家后还要专程绕路回来吃一碗。对他们
来说，“平娃泡馍”不仅仅是一顿饭，更是一种记忆中的味道。

“很多顾客一进门就喊‘老样子’，我们心里特别暖。”寇丹
红说，经营餐饮虽然辛苦，但看到顾客吃得满意，听到一句“还
是那个味”，就觉得所有的付出都值得。

从西安到商洛，从早餐摊到正规店面，从凌晨到晚上，孟平
安和寇丹红用近 20 年的时间，将一碗泡馍做到了极致。没有
华丽的装修，没有铺天盖地的广告，靠的就是实诚的用料和地
道的味道。

如今，孩子已经长大成人，夫妻俩却依然没
有停下来的打算。“只要还能干
得动，我们就会一直做下去。”孟
平 安 说 ，他 希 望 通 过 这 一 碗 泡
馍，让更多人品尝到正宗的西安
回坊味道，也让商洛的饮食文化
多一份特色。

正值中午，店里食客渐多，热
气腾腾的泡馍一碗接一碗端上
桌。孟平安在后厨专注地煮着每
一碗泡馍，寇丹红在前厅热情地
招呼着客人。这对年过半百的夫
妻，用自己的双手和近 20 年的坚
守，在商洛这座小城里，书写着属
于“平娃泡馍”的味道传奇。
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初夏的秦岭，层峦叠翠，生机勃发。走进
山阳高新区电子信息产业园，生产热潮与山
间绿意交相辉映：SMT 贴片生产线上，机械
臂以每秒数次的频率精准起落，一块块电源
主板源源不断下线；迈思普电气成品车间内，
工人手脚麻利，打包装箱的“咔嗒”声与机器
运转声交织成奋进乐章。

“ 这 样 的 出 货 节 奏 ，5 年 前 想 都 不 敢
想。”山阳高新区管委会负责人站在园区沙
盘前，手指抚过连片厂房模型，语气里满是
感慨，“你看，这一片 5 年前还是平地，如今
厂房林立、产业集聚，彻底改写了山阳工业
的落后面貌。”

数据无言，却最有说服力。2025 年，山
阳高新区完成工业总产值 39.33 亿元，同比
增长 5.3%，占全县规上工业总产值的 92%；
今年一季度，产值达 10.85 亿元，同比增长
6.2%，实现“开门红”。5 年蝶变，从“无人问
津”到撑起全县工业“九成江山”，山阳用实干
完成了县域工业格局的深刻重塑，在县域高
新产业发展中实现突围。

引企聚势引企聚势，，产业链条强起来产业链条强起来

“过去招商像‘求亲’，低声下气还难有收
获；现在是企业‘带亲’，产业链配套优势让我
们底气十足。”山阳高新区招商科负责人的一
句话，道出了山阳招商模式的深刻转变。

去年，一家深圳电子信息企业前来考察，
面对园区配套情况犹豫不决。园区工作人员
没有急于劝说，而是连夜梳理出完整的产业
链配套“家底清单”，哪家企业生产电容、哪家
供应电阻、哪家负责贴片加工，一目了然、清
晰明了。第二天一早，企业负责人看完清单
当场拍板：“就落户这里了，上下游配套齐全，
我们不用再跑遍全国找合作。”

这份底气，源于山阳对县域产业发展的
清醒认知和精准定位。立足自身基础，紧扣

陕南县域经济高质量发展政策导向，山阳高
新区不盲目追逐“高大上”产业，而是锚定电
子信息及智能制造、新材料、大健康三大特色
赛道，聚焦细分领域深耕细作，走出了一条差
异化、特色化发展之路。

电源制造、新型显示、碳纤维及复合材
料，三个看似“小众”的细分领域，成为撬动
产业集群发展的有力支点。园区以迈思普
电气为“链主”企业，精准延链、补链、强链，
成功引入上下游配套企业 26 家，构建起“核
心零部件—终端应用”的完整产业链，实现
了“上下楼就是上下游、产业园就是产业链”
的集群效应。

“以前单打独斗，订单不稳定、物流成本
高，发展处处受限。现在配套企业就在身边，
物流成本降低 20%，交货周期缩短 30%，核
心竞争力大幅提升。”迈思普电气负责人言语
间满是认可。

更让企业安心的是，园区构建的产业链
生态，不是生硬捆绑，而是精准对接。园区搭
建企业交流合作平台，让企业自主选择合作
伙伴、自主对接供需资源。“政府搭台、企业唱
戏，这样的产业生态，让我们愿意扎根山阳、
长期发展。”一位入驻企业负责人坦言。

如今，山阳高新区累计入驻企业 133 家，
其中规上工业企业 48 家、高新技术企业 25
家、专精特新企业 4 家、科技型中小企业 95
家，形成了多点支撑、多元发展的产业格局。
今年以来，“金特新技术金属包装”“岭南茶萃
茶叶生物萃取”两大项目落地生根，“年产 10
万台新型移动式户外储能”项目成功签约，为
县域经济高质量发展注入强劲动能。

借智登高借智登高，，创新活力涌出来创新活力涌出来

缺技术、缺人才，是县域工业发展绕不
开的“卡脖子”难题。面对困境，山阳高新
区不“等靠要”，而是主动出击、借梯登高，

推动高校实验室“搬”进生产车间，让科研
成 果 走 出 象 牙 塔 、转 化 为 发 展 实 效 ，推 动

“人才洼地”向“智汇高地”转变。
近日，走进园区省级电子信息高能级

科 创 孵 化 器 ，一 间 会 议 室 里 气 氛 热 烈 。
西 安 交 大 电 子 与 信 息 学 部 的 3 名 科 研 人
员 ，正 与 企 业 技 术 团 队 围 坐 在 一 起 ，围 绕
SMT 贴片数字化改造中的工艺瓶颈展开

“技术会诊”，黑板上密密麻麻的公式、桌
上 散 落 的 试 验 板 等 ，见 证 着 产 学 研 融 合
的生动实践。

“这样的‘技术会诊’，每周至少开展一
次。”园区科创负责人介绍，高校有理论优
势、实验条件，企业有应用场景、实际需求，
园区搭建桥梁、出台政策，推动三方精准对
接、同向发力，实现了“高校科研有方向、企
业发展有支撑”的双赢局面。

近年来，山阳高新区先后与西安交大、
西安电子科技大学等 10 多所高校建立深
度合作关系，联手攻克核心技术 20 多项，
建成县域首个省级电子信息高能级科创孵
化器、省级众创空间，打造市级工程技术研
究中心 25 个，逐步构建起“产学研用”深度
融合的创新体系，让创新之花在秦岭深处
绚丽绽放。

“过去我们招一个技术员都难，技术升
级 全 靠 自 己 摸 索 。 现 在 高 校 团 队 定 期 驻
点，研发在家门口就能开展，核心技术难题
很快就能找到解决方案。”一家新材料企业
负责人感慨。这家聚焦新能源新材料领域
的企业，正是借助校企合作的力量，实现了
技术突破，产品成功打入高端市场。

今年一季度，山阳高新区出台高质量
发展实施方案，持续深化校企合作，开展合
作交流活动 2 场次，成功培育高新技术企
业、规上企业各 2 家，推动 SMT 贴片数字
化改造等重点项目落地实施，申报智慧工
厂、绿色工厂、数字工厂各 1 家。“很多人觉

得县域搞不了创新，我们用实践证明，创新
不问出身、只问路径，只要找对方法、精准
发力，县域也能摘到创新的‘星星’。”园区
管委会负责人表示。

向绿而行向绿而行，，生态底色亮起来生态底色亮起来

面 对 生 态 保 护 与 产 业 发 展 的 双 重 考
验 ，山 阳 高 新 区 没 有 退 缩 ，而 是 主 动 向 绿
转身，将生态“紧箍咒”转化为发展“绿标
签 ”，走 出 了 一 条 生 态 保 护 与 产 业 发 展 双
赢的道路。

严把环保准入关口，坚持“绿色招商”
理念，累计否决高耗能、高污染项目 10 多
个。“当初有个产值不小的化工项目找上门
来，我们反复评估后，还是坚决拒绝了。”园
区 环 保 负 责 人 回 忆 ，“ 虽 然 心 疼 眼 前 的 产
值，但秦岭生态保护的底线不能破，绿色发
展的初心不能丢。”

在守住底线的同时，园区持续推动产
业绿色转型，加快构建绿色制造体系。推
动钒产业循环化改造，实现工业固废综合
利用率达 95%，单位工业增加值能耗下降
8.2%，让传统产业焕发绿色生机。今年以
来 ，园 区 加 快 绿 色 转 型 步 伐 ，全 力 推 进 瑞
裕、迈思普两家企业创建省级绿色工厂，同
步冲刺省级绿色园区初审，让绿色成为产
业发展的鲜明底色。

“过去觉得环保是负担，会增加生产成
本，现在才发现，绿色本身就是竞争力。”园
区一家新材料企业负责人坦言，正是凭借
低碳生产工艺和绿色发展理念，企业成功
打入欧洲高端市场，“客户看重的，正是我
们身上的‘绿色标签’。”

这 道“ 绿 色 门 槛 ”，不 仅 没 有 吓 跑 企
业 ，反 而 吸 引 了 一 批 有 远 见 、有 实 力 的 投
资者，让绿色产业成为山阳高新区的核心
竞争力之一。

锚定新质赛道 激活发展动能
—— 山阳县打造陕南县域高新产业发展新标杆

本报通讯员 蔡忠和

本报讯 （通讯员 孙 琪）
近年来，柞水县立足秦岭生态
禀赋和县域产业实际，紧扣特
色产业、务工就业、电商赋能
三大抓手，不断拓宽群众增收
渠道、夯实增收根基，为巩固
拓展脱贫攻坚成果、全面推进
乡村振兴提供坚实支撑。

聚焦特色产业，赋能增收
提质。柞水县锚定“菌药畜果
茶”特色产业主攻方向，结合
各村资源禀赋制定差异化产
业规划，推动木耳、中药材、茶
叶等产业区域化布局、规模化
发展，完善全产业链体系，培
育特色品牌拓宽销路。目前，
全县已培育村集体经济、合作
社等经营主体 183 家，特色产
业 累 计 带 动 3 万 多 名 群 众 就
业，年均增收超 5000 元；培育
盘龙药业、凯祥源农业等医药
龙头企业 5 家，建成 6 个中药
材交易市场，中药材种植带动
农户年均增收 3000 多元，医
药 产 业 集 群 产 值 突 破 27 亿
元 ，着 力 以 特 色 产 业 提 质 增
效，拓宽群众增收主渠道。

强化务工帮扶，筑牢增收
支 撑 。 柞 水 县 创 新 实 施“ 四
送 一 帮 ”春 风 行 动 ，通 过“ 点
对点”劳务输出、“菜单式”技
能 培 训 、稳 岗 暖 心 服 务 等 组
合 拳 ，全 方 位 保 障 群 众 就
业。截至 2025 年底，依托春
风 行 动 推 送 优 质 岗 位 1069
个，直播带岗引流超 2.1 万人
次 ，跨 省 专 车 输 送 务 工 人 员
223 人 ；打 造“ 柞 水 汽 配 工 ”

“柞水缝纫工”特色品牌，累计带动农村劳动力转移就业
2.1 万人；县内中小企业、社区工厂、工程单位等吸纳 1.25
万人就业，通过公益性岗位安置 2557 人，扎实以就业帮
扶提质，筑牢群众增收硬支撑。

深化电商赋能，激活增收动能。柞水县依托国家电
子 商 务 进 农 村 综 合 示 范 县 优 势 ，建 成 8 个 电 商 直 播 基
地，培育本土电商主体 235 家，开展直播带货、社群营销
等多元销售模式，推动特色农产品“走出去”。全县电
商 交 易 额 突 破 3.65 亿 元 ，特 色 农 产 品 网 络 销 售 额 突 破
8000 万元，带动 5000 多户农户户均增收 3000 元以上，
有效以电商赋能增效，激活群众增收新动能。
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羊肉泡馍。

热气腾腾的砂锅


