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  （上接第一版）中国量具行业经过多年发展，形成了产品门类
较齐全、具有一定生产规模和开发能力的产业体系。但在过去，在
高端数显量具量仪领域，电磁感应芯片技术一直被瑞士Sylvac公
司、日本三丰公司两家企业垄断。核心技术受制于人，造成中国量
具行业大而不强——— 部分量具企业处于严重亏损状态，有的知名企
业被外资收购；量具行业出现逐步被外资蚕食、控制的风险。
　　“量具行业是制造业中不可缺少的基础性行业。高端数显量具
在工业生产、科技研发中均具有极为重要的作用，如果产品不具备
自主知识产权，很容易被外资‘卡脖子’。”桂林广陆有关负责人
说，“在高端数显量具中，最核心的技术是芯片，只有攻克电磁感
应芯片技术难题，中国量具企业在国际市场上才能掌握话语权。”
　　从 2010 年起，桂林广陆在引进吸收国外企业电磁感应传感器
技术的基础上全面创新，成功研发出IP67数显防水卡尺，可在冷却
液、水、油中使用，并具备无线数据传输功能，其中使用WIFI无
线数据传输通信距离达120米。广陆IP67防水数显芯片产品的上
市，标志着我国打破欧洲、日本在电磁感应芯片技术领域的垄断，
使企业在参加国际市场竞争中取得主动权。
　　党的十八大以来，桂林全面实施工业振兴战略，推动制造业向
高端化、智能化、绿色化发展。围绕市委、市政府部署，桂林广陆
开展了数字化转型升级，先后投入近亿元对企业生产加工设备实施
自动化改造，实现了主要产品、主要工序自动化生产模式，车间实
现“少人化”，部分生产线还实现“无人化”。同时，在数字化运
营方面，企业先后引进和开发了一批信息化管理系统，全面构建互
联互通的数字化管理平台，形成全新的数字化生产管理模式。
　　桂林广陆的数字化转型升级，使生产部门的产品质量合格率明
显提升，多道关键工序的一次交检合格率从原来的85%提升至95%
以上，企业生产能力也实现超30%的增长，并进一步降低了运营
成本。
　　“前些年，我们在市场调查时发现，公司生产的工业测量产品
比外国企业生产的高端产品，在测量精度上有0.01毫米的差距。”
该负责人说，“0.01毫米的台阶必须跨越，选择改变就要做到最精
细。”
　　为此，桂林广陆在材料选定、完善工艺、优化芯片等方面反复
试验，经过不断迭代改进，近年来研发生产出“一丝精度卡尺”系
列产品。这些产品达到国际领先水平，得到海内外客户的充分肯
定，并成为量具行业标杆产品。
　　由于桂林广陆在科技创新和生产经营等方面取得了显著成绩，
该公司还获评国家级专精特新“小巨人”企业、国家制造业单项冠
军企业、国家级绿色工厂、广西智能制造标杆、广西技术创新示范
企业、广西智能工厂示范企业、桂林市市长质量奖等多项荣誉。
　　该负责人表示，展望未来，桂林广陆将深耕工业测量领域，加
快“专精特新”和智能化、数字化发展，努力拓展更多未知的测量
领域，让“桂林造”量具产品进入更多国家市场，助力中国量具产
业高质量发展。
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　　本报讯（记者周文琼 通讯员王亚东） 1 月 6 日，七星区朝
阳乡邻里荟商业中心项目在合心村开工。该项目预计于今年 7月份
全面完工，国庆节期间实现全面开业。项目建成后，这座集商业、
休闲、文化等功能于一体的便民生活中心，将会给朝阳乡及周边居
民的日常生活带来更多便利。
　　据了解，七星区朝阳乡邻里荟商业中心项目位于空明东路东南
侧，辐射周边多个居民小区和常住人口，生活消费需求旺盛。该项目
总建筑面积 9000 平方米。这里规划了多种业态，包含第一层的智慧
农贸市场、药店、干洗店、母婴店等邻里服务配套设施；第二、三层的
超市餐饮、亲子乐园、健身保健等生活服务业态。此外，这里还设置有
美食夜市一条街、顶楼小酒馆、服装店、精品店、酒吧等娱乐消费业态
和连锁酒店，充分满足年轻人的消费需求。
　　近年来，“一刻钟便民生活圈”成为城市高品质生活的标杆。
七星区朝阳乡积极整合土地资源，打造了多个近郊休闲娱乐“网红
地”，以农文旅融合发展方式促进乡村振兴。同时，探索推动邻里
商业建设，引进高品质、品牌化的商业企业，满足当代人生活的多
元需求，铸就“有温度、烟火气和人情味”的生活体验空间，为群
众营造富有幸福感的一刻钟邻里生活中心。

七星区朝阳乡

邻里荟商业中心项目开工

　　本报讯（通讯员罗融检 陈拥军 文/摄）为扎实推进地质灾
害防治工作，提升民众应急避险意识，近日，灌阳县在灌阳县高级
中学江东校区开展突发性地质灾害应急避险演练暨“黄书包”地质
灾害防治知识进校园活动。
　　当日，急促的警报声拉开演练序幕。在灌阳县应急指挥部、县
自然资源局等部门的精准指导下，老师、学生们迅速响应，沿着预
定疏散路线，有序撤离至安全区域，展现出良好的应急素养。这一
过程不仅检验并完善了灌阳县应急预案，更显著提升了各部门之间
的协作效率，强化了信息共享与沟通配合。
　　活动中，桂林市地质环境监测站地灾专家通过翔实的案例分
析，深入浅出地介绍了地质灾害的各类知识，让师生们对地质灾害
的成因、类型、预警信号及避险措施有了清晰的认识。讲座结束
后，向学生发放了装有地质灾害防治手册、应急避险指南等资料的
“黄书包”，鼓励学生将这些知识传递给家人，扩大科普覆盖面。
　　此次活动极大地提高了师生的防灾减灾意识，有力推动了灌阳
县地质灾害防治工作的深入开展。下一步，灌阳县将继续加大地质
灾害防治知识的宣传教育力度，持续提升群众的应急避险能力，为
创建平安桂林奠定坚实基础，助力全市地质灾害防治水平迈上新
高度。

灌阳县：地质灾害防治进校园

筑牢安全防线
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□本报记者秦丽云 刘菁 李忠波

 通讯员潘志祥 陆恒江 刘胜 文/摄

　　“网鱼缕脍寒水玉，剥莲煮鼎甘露
浆。”这是宋朝诗人张 笔下赞美桂林鱼生
的诗句。诗中的“缕脍”，就是当时的桂林
名菜“缕子脍”，也就是我们今天所说的
“鱼生”。
　　桂林的鱼生至味，非龙胜鱼生莫属。一
碗秘制酸水，一盘生鱼片，成就令人念念不
忘的特色佳肴。而在龙胜各族自治县的地域
餐饮谱系中，以该县瓢里镇的鱼生最为闻
名。近日，记者前往龙胜各族自治县瓢里
镇，探寻、体验龙胜鱼生的制作过程，品味
这道凝结着数百年历史与独特地域文化的舌
尖非遗美食。

流传数百年的龙胜壮族“速食菜”

　　龙胜瓢里，是一个依傍在浔江边的乡
镇。食鱼，是当地居民的传统。采访当日，
记者来到瓢里镇浔江边，跟随当地制作鱼生
的好手黄智勇，体验鱼生制作全过程。
　　冬日的浔江，江水清清，在两山之间蜿
蜒、流淌。作为流经瓢里镇最大的一条河
流，浔江的水质干净，哺育出来的鱼儿鲜嫩
肥美。正因如此，浔江里的野生鱼或者清水
鱼，为当地人制作鱼生提供了绝佳的天然
食材。
　　黄智勇驾着小船，驾轻就熟地驶向江
心。扑通一声，一张网在江面上撒开，又在
平静的江面上激起阵阵涟漪。当日的运气很
好，撒了数次网之后，黄智勇得到了数条上
好的军鱼。
　　其实，在龙胜，像黄智勇这样捕鱼收获
好运气的人，为数众多。龙胜各族自治县位
于桂林北部，境内水系发达，溪河遍布，水
质优良。因此，该县境内野生或养殖的各类
淡水鱼，肉质鲜美。龙胜鱼生，正是龙胜浔
江两岸壮族人民长期生产生活实践中的劳动
创造及智慧结晶。当地百姓就地取材，选用
鲜美的淡水鱼，去骨切片，腌酸而食，品其
鲜，啖其酸，成就充满地域特色的佳肴。
　　龙胜各族自治县人民政府的工作人员还

告诉记者，龙胜鱼生的食用历史可追溯至
明朝，当时的北壮先民自河南荥阳迁至广
西河池、南丹、庆远等地，然后沿河一路
迁徙，其中一支定居于龙胜境内，日渐繁
衍分迁至境内各地，而居住在瓢里镇沿江
两岸的北壮先民，以打鱼为生。北壮先民
在长年的渔猎生活中发现用酸坛水泡制的
生鱼片不但能保持鱼肉的鲜美，口感还酸
辣可口，且能健胃消食，对于渔船上的北
壮先民来说，就是一道简单易做的“速食
菜”。

　　秘制酸水与生鱼片交融而

成的佳肴

　　那么，龙胜鱼生，究竟怎么制作？
　　作为龙胜瓢里镇的本地人，黄智勇不
仅爱吃鱼生，而且受家庭环境影响，从小
就对鱼生的制作流程熟稔于心。他告诉记
者，龙胜鱼生制作看似简单，却是选材讲
究，用料繁多，每道工序全凭操作者长期
的实践经验来完成，其口感、品质，差之
毫厘失之千里，更显技艺弥足珍贵。
　　制作龙胜鱼生，首先要选鱼。黄智勇
说，当地江河里的鲜活军鱼或草鱼，每条
2斤左右最为适宜。“有的鱼口感厚实，
有的鱼口感甜一些，看个人喜欢。但是，
必须要用活鱼，才能保证鱼生的鲜美和口
感。”当天捕捞上的一条 2 斤多重的军
鱼，正是首选。黄智勇将鱼拍晕，然后熟

练地杀鱼、放血、除内脏、剔骨、剥皮，
最后去除鱼肉的水分，为切片做好准备。
　　切片，是龙胜鱼生制作中最考验刀工
的环节。黄智勇的刀工堪称一绝，他手持
锋利的薄刀，将鱼肉切成约三指宽的鱼
片，动作娴熟而迅速。“切片时要注意力
度和角度，不能切得太厚，太厚会影响口
感；也不能切得太薄，以免鱼片破。”记
者夹起一片生鱼片，看起来薄如蝉翼。切
片者刀工之厉害，由此可见一斑。
　　不过，记者体验切生鱼片，不仅动作
不熟练，而且切的鱼片不是太厚就是太
薄，让围观者忍不住大笑。
　　在切鱼片的过程中，黄智勇还非常注
意摆盘的艺术。他将生鱼片摆成一朵绽开
花朵的形状，鱼片上的白肉如花瓣，中间
的一点红肉则点缀成花蕊。黄智勇笑着
说，当地还有不少制作鱼生的行家里手，
可以把生鱼片摆成各种花样，而这样做，
就是“让简单的吃，变成了一种艺术享
受”。
　　龙胜鱼生的调料，是其灵魂所在。当
地百姓采用当地传统的藠头酸水，配以鱼
香草、酸萝卜丝、酸姜丝、酸辣椒、干辣
椒、芝麻、花生等佐料。黄智勇拿着一个
大碗，从坛子里舀出精心腌制了 6 个月
以上的藠头酸水。接着，他把调料、佐料
一一倒入酸水中，最后滴上几滴茶油去
腥、提香。食材中，鱼香草是龙胜就地取
材的特产“野味”，出了龙胜很难找到。
其叶子颜色与鱼腥草有些像，散发一股浓
郁香味，有去腥之特效。这也是为什么龙
胜鱼生必须在当地吃，才正宗、美味的重
要原因之一。
　　酸水制好，鱼生摆盘，一份精美的龙
胜鱼生就完成了。晶莹剔透的鱼片，配上
五颜六色的调料，让人垂涎欲滴。黄智勇
介绍，当地人在品尝鱼生时，会将鱼片在
特制藠头酸水里泡上 1 — 3 分钟，然后
夹起一片放入口中，细细品尝。
　　浸过调料汁的鱼片，一片片晶莹剔
透，有如蝴蝶状。尝一口，酸辣可口，爽
滑清脆，让人胃口大开。吃鱼片的同时，
再搭配吃一些调味食材，使得整道菜肴口
感丰富、风味独特。

  一片鱼生成就一张美食文

化名片

　　龙胜鱼生，带来的不仅仅是味蕾上的
享受。
　　记者从龙胜各族自治县文化广电体育
和旅游局提供的材料中得知，龙胜鱼生，
是自壮族同胞迁徙至龙胜各族自治县境内
后，与侗族同胞在民族饮食文化融合下的
产物，其历史之悠久，对研究壮族的民族
文化进程、历史变迁有着不可或缺的
价值。
　　此外，龙胜鱼生酸辣可口，老少皆
宜，经过时间的演变，流传至今，已是龙
胜人民餐桌上一道极具代表性的古老菜
肴。目前，龙胜境内几乎所有的餐馆都备
有这道美食，而瓢里镇至龙胜县城沿河一
带更是有数十家专门从事鱼生宴的餐馆。
这道充满地域风情的佳肴，对振兴当地的
旅游业、养殖业、扶贫就业及推动地方经
济，起到了积极的作用。
　　闲聊中，黄智勇还告诉记者，在龙胜
瓢里镇，每年 10 月 10 日，全镇都会举
办盛大的“鱼宴节”。至 2024 年，该节
已经举办了 10 届。鱼宴节，早已成为当
地人民欢庆丰收和庆祝幸福生活的重要节
日。在这样隆重的节日里，人们不仅会举
行鱼生擂台赛，各显身手，展示自己精湛
的鱼生制作技艺，还会在长桌鱼宴上，与
亲朋好友围坐一起，闲话家常。这道跨越
数百年历史的特色佳肴，就这样赋予平淡
的烟火人间以余味悠长。
　　 2018 年 6 月，龙胜鱼生制作技艺被
列入桂林市级非物质文化遗产项目名录。
就在食客们一声声赞誉声中，龙胜鱼生逐
渐成为当地一张美食文化名片，吸引一批
又一批来自全国各地的游客。随着当地文
旅产业的蓬勃发展，在一代代龙胜百姓的
传承和坚守下，龙胜鱼生这一非遗美食，
在岁月的长河中继续绽放着光彩，也让越
来越多的人领略到它的独特滋味和独特
魅力。

▲龙胜鱼生，酸辣可口，爽滑清脆。

记者体验切生鱼片。

  ▲黄智勇驾船在浔江
里撒网捕鱼。

▲薄如蝉翼的生鱼片。

  ▲把生鱼片摆成花朵的形状，给美味增
添了艺术的美感。

  扫一扫，看龙胜鱼
生制作全程。

机式


