
2026年8月21日 星期五
责编：王倩 组版：韩涛 校对：陈晗 小伟4

本报社址：商洛市北新街西段59号 邮政编码：726000 办公室电话/传真：2313480 2325222 广告许可证：6125004000002 广告公司电话/邮箱：2317997 282833619@qq.com 定价：每月36元 印刷：商洛日报社印刷厂 电话：2312541

[乡见·商洛]

初秋时节，洛南县寺耳镇伍仙村南瓜种植基地
生机盎然，一垄垄翠绿的南瓜藤蔓铺满田间，行间套
种的玉米挺拔茁壮、长势喜人。田间地头，务工群众
穿梭忙碌，采摘成熟的贝贝南瓜，一派丰收忙碌的喜
人景象。

如今初具规模的南瓜特色产业，是伍仙村 4 年
深耕种植、反复摸索实践的成果。村党支部书记熊
铁民介绍，产业发展初期曾面临诸多难题，往年夏季
正午高温暴晒，裸露的南瓜果实很容易被晒伤，导致
果品品相不佳、售价偏低。为破解这一种植痛点，村

“两委”带领村民反复试种、不断探索，摸索出南瓜地
套种玉米的立体种植模式。依托玉米植株的天然
遮挡，实现物理遮光降温，有效规避了强光暴晒对南

瓜果实的损伤，保障南瓜果品品质，为产业稳产增收
筑牢了技术基础。

精细化的管理，是伍仙村南瓜产业发展的关
键。出芽之后开展三四轮药剂管护，除草、田间管
护紧随其后。待到成熟季，采摘、清洗、分拣各道工
序有序铺开。基地采取灵活务工方式，村里群众农
闲即可上工，累计吸纳村内 60 多名群众就近就业，
村集体经济发展的红利切实落到群众身上。“咱们
农村务工很灵活，干得多就挣得多，群众靠在基地
干活，一季下来，能拿到两三千元的劳务收入，既不
耽误照料家里，又能实实在在增加收入。”熊铁民满
脸笑意地说，伍仙村集体经济南瓜种植基地占地
60亩，亩产南瓜约 1吨，预计总产值 24万元。

立体种植破难题立体种植破难题 贝贝南瓜迎丰收贝贝南瓜迎丰收
本报通讯员 齐欣洁

本报讯 （通讯员 宋选源）
为破解农产品销路单一、依赖外
来收购、利润薄弱等发展难题，
今年以来，柞水县下梁镇胜利村
大胆创新集体经济销售模式，跳
出“坐等客商上门收购”的传统
思维，积极探索“本土内源消费+
民 俗 刚 需 经 济 ”的 全 新 产 销 路
径，让村集体冷水鱼产业实现低
损耗、稳增收、可持续发展。

此前，胜利村冷水鱼产业主
要依靠外地批发商采购，产品外
销 占 比 超 70% ，存 在 运 输 成 本
高、中间环节多、价格波动大、损
耗率高等问题，优质山泉冷水鱼

“丰产难丰收”，产业优势难以完
全释放。

立足村情实际，胜利村“两
委 ”和 驻 村 工 作 队 精 准 研 判 市
场，创新推出“深耕本土、以需定
产、随捕随销”的村集体经济新
模式。依托乡村红白喜事、家庭
宴 请 、民 俗 待 客 的 刚 性 消 费 需
求 ，把 村 内 民 俗 宴 席 打 造 为 稳
定 、长 效 、就 近 的 本 土 核 心 市
场。同时，通过院落议事、村民
微信群、入户宣讲等方式，公开
集体水产品售卖渠道、公示透明
定价标准，建立“群众办事优先
采购、按需精准捕捞、即时高效
供货”的便民机制。

新模式省去中间商环节和
长途运输成本，最大限度保留鱼
肉 鲜 活 品 质 ，保 障 群 众 消 费 体

验，又有效拓宽村集体盈利空间。近期，村内群众办理
白事，一次性采购村集体冷水鱼 120多斤，为村集体增
收 2100 多元。截至目前，胜利村通过本土民俗订单、
村民日常购买、小型家庭聚餐等内源渠道，累计销售冷
水鱼 1300 多斤，实现村集体增收 2.3 万多元，本土内
销占比提升至 40%以上，彻底扭转了过去“完全靠外
销”的被动局面。

此次销售模式创新，是胜利村壮大村集体经济的
一次有益探索，有效盘活了本土小微市场资源，构建起

“内需托底、外销提质、双向互补”的产业销售新格局，
为村级特色种养产业长效发展、群众稳定增收筑牢了
坚实基础。
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时值初秋，秦岭腹地的山阳县天竺山镇层林叠
翠，山野间褪去盛夏的燥热，添了几分温润清爽。
荆条花期将尽，五倍子、野菊含苞待放，漫山遍野的
野生花木，为秦岭中华蜂构筑起天然的蜜源宝库。

山林之间，阵阵蜂鸣不绝于耳，40 岁的养蜂
人韩晓穿梭在蜂箱之间，细心查看巢脾、巡查蜂
群。16 年来，他与山野、蜜蜂为伴，以匠心守初
心，将小小的蜂箱做成了富民兴乡的“甜蜜产业”，
成为乡亲们口中名副其实的“蜂王”。

韩晓是天竺山镇长沟街社区人，自幼生长在
养蜂世家，耳畔最熟悉的声响，便是山间蜂群的振
翅嗡鸣。2010 年，在外打拼的他，返乡接过父辈
事业，钻研活框养殖技术，立志守护本土中蜂种质
资源，盘活家乡得天独厚的生态蜜源优势。

天竺山镇地处秦岭腹地，海拔高、植被茂密，
无工业污染。蜜源来自野生荆条、野菊、五倍子等
近百种天然植物，无农药化肥干扰。中蜂在纯天
然环境中采蜜，酿出的百花蜜色泽金黄、花香丰
富、口感醇厚，汇聚四季野花精华，富含多种活性
酶和微量元素。多年来，韩晓日复一日扎根山林，
观察蜂群生活习性，摸索适配秦岭山区的养殖、繁
蜂、取蜜技巧，凭借肯钻研、能吃苦的韧劲，他家中
的中蜂蜂群从最初的寥寥数箱，逐年发展壮大至
百余箱。

养蜂的这些年，韩晓严格按照“零添加、零浓
缩、零加工”的酿蜜原则，蜂蜜采收后仅做简单过
滤去杂处理，坚决不高温浓缩、不人工调配、不添
加辅料，最大限度保留蜂蜜中的天然活性物质和
原始风味。他酿造的百花蜜，色泽金黄透亮、花香
层次丰富、口感醇厚绵长，每一滴都是秦岭生态的
浓缩馈赠。

在取蜜环节，韩晓更是有着近乎严苛的坚
守。他始终只采收巢脾完全封盖的成熟蜜，坚决
摒弃甜度不足、营养欠缺的未封盖水蜜，从源头把控蜂蜜品质。针对末伏
时节昼夜温差加大、取蜜易损伤子脾的问题，他凭借多年实操经验，精准
把控取蜜时机、规范取蜜操作，在保障蜂群健康繁衍的同时采收优质蜂
蜜。为守住蜂蜜原生态品质，他家的百花蜜大多一年仅采收一次，单箱年
产量仅 10斤左右。虽产量远低于规模化养殖，但极致的品质让他家的百
花蜜口碑极佳，收获了一批忠实老客户，市场认可度稳步提升。

今年夏季，雨水偏多，加之蜂具、养殖饲料涨价，利润空间压缩。面对
诸多难题，韩晓始终初心不改、迎难而上，精心管护每一群蜜蜂。在销售
上，他依托过硬的产品口碑，主打熟人零售与大客户批量供货，经营模式
稳定、客源扎实。“每年能收入 6 万元以上，不用外出奔波，在家门口能干
一份自己喜欢的营生，我很知足。”韩晓笑着说。

“一人富不算富，大家都富了才算富。”朴实的话语，道出了韩晓的初
心与担当。他毫无保留地将父辈传承的养殖经验与自己摸索的现代养殖
技术、管护技巧分享给周边蜂农，帮助乡亲们优化养殖模式，提升了当地
蜂群成活率与蜂蜜品质。

在韩晓等本土养蜂能手的带动下，天竺山镇逐步形成“家庭养蜂+订
单收购+品牌孵化”的发展模式。当地持续推动蜂产业与乡村旅游、电商
培训深度融合，不断延伸产业
链、提升价值链，让秦岭深山的
优质百花蜜走出大山、走向更
广市场，持续释放富民兴乡的
甜蜜动能。
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8 月 14 日，凌晨 3 点，陈伦奎的闹钟
准时响了。他和妻子杨礼芳马上起床，
烧水、备料、搅面。6 点半，当第一波晨
练的人走到西背街时，他们锅里的搅团
已经冒着热气等待着食客了。有人还更
早些，没等他们装搅团的三轮车停稳就

等着了。
陈伦奎夫妇的小店开在中心城区西

背街靠西头的北边，凭借地道的老口味常
年客源不断。他们是商州区砚池河人，最
开始是卖糍粑的，后来看搅团生意好，就
改卖搅团，距今已经卖了二十五六年了。

说起开店的初衷，
陈 伦 奎 记 忆 犹 新 。
2001 年 前 后 ，他 看 到
商 州 一 家 搅 团 店 生 意
火 爆 ，便 专 程 跑 到 洛
南，花了 500 元学习做
正宗洛南搅团的手艺，
回城后，他们开了专卖
搅团的小吃店。彼时，
搅 团 是 市 民 喜 爱 的 家
常风味，门店一开便客
流爆满，不少食客都是
20 多年的老顾客。如
今 商 州 搅 团 店 铺 越 开
越多，但老食客总能一
眼 、一 口 认 出 陈 家 搅
团 ，地 道 口 感 始 终 如
初，从未改变。

为 了 守 住 这 份 纯
正风味，夫妻俩在食材
选 用 上 始 终 精 益 求
精。早些年，他们坚持
购买苞谷，自己磨面，
最 大 程 度 保 留 谷 物 原
香。近四五年，因年事

渐高，为兼顾效率，才选用洛南本地直供
的现成苞谷面。如今，无论是城里市民
还是农村住户，手工做搅团的人越来越
少，这份朴实的粗粮美味，也成了难得的
稀罕烟火味。

看似朴素的搅团，想要做好却不容
易。陈伦奎介绍，制作搅团的核心在于

“搅”。清水烧开后，先放入调好的面糊，
以防结疙瘩，再分次地撒入干面，全程不
停搅拌，十分考验制作者的力道与眼力。
按照 10 斤面配 3 两碱的比例投料，是搅
团黏稠筋道、色泽纯正的关键。全程文火
慢熬、反复搅拌，直到搅成黏稠的糊状、锅
底起泡时，再继续煮半小时，边搅边煮，前
前后后需要 1个小时才能做成。

“现在条件好了，换了机器辅助搅
面，不仅让人省了力气，搅出来的面糊也
更光滑，筋度好。”陈伦奎说，做搅团，搅
得越多越好，满锅做，偷不得懒。20 多
年的实操经验，让他们对水面比例、火候
大小、搅拌时长烂熟于心，早已练就“心
中有秤”的本事，从未失过口味。相比之
下，家用小灶火候、时长难以把控，始终
做不出这份地道醇厚的老味道。

陈伦奎的妻子杨礼芳介绍，一碗地
道的搅团，灵魂全在浆水里。制作浆水
的手艺她是跟母亲学的，选用的是芹菜
和莲花白，汤清酸爽，配上新鲜韭菜、油
泼辣子等，浆水菜的口感更加丰富酸爽，
老食客就好这一口。夏天天热，为避免
浆水变质起花，她每周固定制作两次，全

程细心把控，守住一口清爽本味。
食客来的次数多了，杨礼芳便熟悉

了，他们每个人是什么习惯，她都记得
住。年长的顾客偏爱清淡、少放酸菜，年
轻食客多是慕名体验，偏爱酸爽口感。
甚至有年近九旬的老人，时常拄着拐杖
独自前来解馋。

杨礼芳回忆，20 年前，生意最好的
时候，早上来吃搅团的人，多到碗他们
都 来 不 及 收 ，食 客 自 个 儿 帮 着 把 吃 过
的碗摞到一边儿放着。现在的人没那
么 多 了 ，但 基 本 上 来 的 都 是 老 主 顾 。
他们来了，杨礼芳几乎不用问口味，直
接 舀 搅 团 、浇 浆 水 、调 料 ，便 是 食 客 熟
悉的味道。

小店每日正午 12 点打烊，一天最多
卖 150 多碗，数量不多，但每一碗都凝聚
着夫妻俩的匠心与辛劳。二十载寒来暑
往，商州城容貌迭代更新，市民的饮食喜
好不断变迁，街头的小吃店铺新旧更迭，
但陈家搅团的风味始终坚守如初。

“这就是最正宗的搅团味儿，吃了一
辈子，还是这口最地道。”上午 10 点，老主
顾沙大妈如约进
店，一碗下肚，满
是 回 味 与 赞 许 。
一口温热搅团，一
味传承浆水，夫妻
俩以半生坚守，留
住了商州城最质
朴的烟火底色。

一碗浆水搅团一碗浆水搅团 留住乡土本味留住乡土本味
本报记者 胡 蝶

本报讯 （通讯员 何昕 黄丽 崔海
飞）8月16日，商南县首条自动化抹茶生产
线正式投产，实现我市抹茶生产零的突破。
该项目落地投产，有效盘活了当地闲置夏秋
茶资源，破解茶产业发展瓶颈，推动传统茶
业向精深加工转型升级，为县域特色产业提
质增效、群众增收致富注入强劲动能。

商南县生态环境优越，茶叶种植基础扎
实，已成为当地的主导产业之一。长期以来，
当地茶产业发展高度依靠春茶，夏秋茶资源
闲置，未能充分利用，存在产品品类单一、产
业链条短、附加值偏低等发展瓶颈。如何盘
活全域茶园资源，挖掘茶叶价值潜力，成为
商南茶产业转型升级的重要课题。

近年来，新式茶饮、烘焙食品、保健康

养等市场对抹茶产品需求持续攀升，市场
发展空间广阔。而抹茶的核心原料是碾
茶，其品质直接决定抹茶成品的色泽、香
气与口感。

瞄准新消费市场风口，商南县茶叶联营
公司主动寻求产业突破。“商南茶叶是生态
种植，无农药残留、无重金属污染，品质优良，
完全符合抹茶的严苛生产标准。发展抹茶
加工，既是顺应市场消费趋势，更是破解商
南茶产业发展困局的有效路径。”公司负责
人刘保柱介绍。此次投产的抹茶生产线位
于双山茶业综合体，全程实现自动化、智能
化、精细化管控，鲜叶经摊青、蒸汽杀青、梗
叶分离、烘干、精细研磨等标准化工序，加工
出的碾茶色泽翠绿、质地均匀、鲜香浓郁，品

质上乘。
“抹茶在种植、采收、加工环节和传统茶

叶有着明显区别，标准更为严格。”刘保柱介
绍，在采收前10天，茶树需覆盖双层双色专
用遮阴网，提升茶叶氨基酸、叶绿素含量，降
低苦涩味，保障叶片持嫩性；碾茶不追求茶
叶外形，可采用机械化采收，作业效率大幅
提升；加工采用高温蒸汽杀青，10多秒快速
锁鲜，最大程度保留茶叶天然翠色，研磨后
的茶粉细腻、鲜香浓郁。

据介绍，发展抹茶产业最突出的优势，
就是高效盘活夏秋茶资源，破解行业“重视
春茶、闲置夏秋茶”难题，让以往闲置的夏秋
茶叶变身优质碾茶原料，有效拉长采茶周期，
实现茶园春夏秋三季持续产出、县域茶叶资

源全季利用、全域增值。
产业升级同步带动群众就近就业、稳定

增收，目前基地日均吸纳100多名村民参与
采收、加工工作，群众务工时长从春季单季拓
展至全年三季，务工收入持续提升。

据了解，基地今年划定1200亩生态茶
园专门用于碾茶原料生产，日均采收鲜叶约
1万公斤，可产出碾茶 1500公斤。整条生
产线日处理鲜叶2万公斤，预计今年秋季可
产出碾茶50吨、产值600万元。全面达产
后，满负荷年产碾茶300吨，年销售收入约
5000万元。目前，加工成品碾茶主要供应
浙江抹茶龙头企业，间接供给星巴克、瑞幸
咖啡等知名连锁茶饮品牌，带动商南茶深度
融入国际、国内大市场。

盘活夏秋茶资源 产业破局再升级

我市首条抹茶生产线在商南正式投产

●陕西省商洛市丹凤县庾岭镇刘欢
乐 的《出 生 医 学 证 明》丢 失 ，编 号 为
J610480228，声明作废。

声 明

商洛丹源酒店管理分公司（丹鹤大酒店）地处商洛市商州区
核心生活商圈，交通、生活配套完善，系本地老牌三星级酒店，长
期服务政务、企业商务、考试旅游客群，客户稳定、市场口碑良好，
区域中端住宿餐饮市场竞争力较强。酒店整体建筑规模规整，功
能分区清晰，设有各类客房、餐饮区域、多功能会议室、休闲配套
区域等，整体布局合理。可同时提供大批量宾客入住、就餐及会
务活动。

规模情况：总建筑面积 7181.36㎡，出租面积约 5600㎡（不含
部分一楼房屋，具体以出租资产清单为准）。配套客房 71 间（含
高标套房 6 间）、餐厅 1 处、餐饮包间 11 间、可容纳 170 人同时就
餐宴会厅。

本酒店整体对外出租，出租价格以不低于出租资产评估价，
有意向承租者请现场查看咨询报名。报名截止日期为 2026 年 8
月 28 日。

联系人：王先生 18791157555
李女士 18109149777

联系地址：商洛市商州区北新街 139 号丹鹤大酒店 101 室

商洛丹源电力（集团）有限责任公司
2026年8月21日

招 租 启 事

新农人日志

务工群众在“南瓜+玉米”立体种植基地采收贝贝南瓜。

韩晓在山间蜂场细致检查蜂脾。

一碗热搅团配上浆水菜一碗热搅团配上浆水菜，，黏香裹着酸爽黏香裹着酸爽，，承载着承载着
许多人挥之不去的乡愁许多人挥之不去的乡愁。。


