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□本报记者 文新军

　　在荔浦，有一家企业扎根十五年，只做一件
事：把一颗荔浦芋“吃干榨净”，让它从田间地
头的“土疙瘩”变成深受市场青睐的“金疙
瘩”。这就是荔浦隆赢食品科技开发有限公司。
依托国家香芋优势特色产业集群和马岭镇国家级
特色产业强镇优势，隆赢公司聚焦荔浦芋深加工
核心赛道，以“规模化、智能化、标准化”为方
向，通过“车间进村、集群抱团”，走出了一条
产业升级与联农带农互促共进的新路子。

  智能转型破瓶颈：让“土疙瘩”变
“工业品”

　　过去，荔浦芋长期以鲜销为主，保鲜期短、
市场波动大，品相不好的“非标芋”常被低价处
理，农户陷入“卖芋难”困境。隆赢公司深刻认
识到：不做深加工，就永远做不大产业；不掌握
技术，就永远没有定价权。
　　勇当产业转型“排头兵”，公司以科技赋能

破解加工瓶颈。累计投入1亿多元，与设备厂家
联合研发定制改装生产线，建成全自动生产线、
速冻隧道与包装线，嵌入数字化系统和AI技
术，实现全流程数字化管控。目前拥有四条专业
化自动生产线，年加工能力从千吨跃升至2万
吨，成为广西领先的芋头深加工企业。新鲜出土
的荔浦芋，在这里经过清洗、去皮、蒸煮、搅
拌、调配、灌装，变成一袋袋冷冻芋泥、一箱箱
速冻芋块，完成了从“农产品”到“工业品”的
跃升。
　　依托智能工厂优势，公司牵头串联种植、加
工、冷链、电商等环节，推动荔浦芋产业集群分
工协作、抱团发展。产能提升直接扩大了原料需
求，稳定收购周边2万多亩种植基地的荔浦芋，
为联农带农筑牢了产能根基。

  产品矩阵拓市场：让“好产品”有
“好身价”

　　有了加工能力，还要打开市场。隆赢公司争
做市场开拓“领航者”，以多元产品矩阵激活消
费空间。组建调研团队精准对接茶饮、餐饮、烘

焙、预制菜等场景，成功打造芋泥、芋圆等五大
系列30余种产品。其中，冷冻芋泥进入喜茶、
古茗、沪上阿姨等知名新茶饮品牌供应链，速冻
芋圆供应全国连锁甜品店和火锅店，速冻芋块专
供连锁餐厅和企事业单位食堂。产品附加值提升
3至5倍，一颗荔浦芋从芋心到边角料都被“吃
干榨净”。
　　线上依托电商平台搭建精准营销矩阵，线下
联动连锁品牌供应链，实现订单、发货、售后全
流程数字化管控。以龙头企业品牌效应带动集群
抱团拓市，助力荔浦芋电商销售额突破1 . 78亿
元，产品溢价30%至40%。市场热销倒逼原料需
求激增，推动农户种植的芋头“不愁卖、卖好
价”，形成“企业拓市场、集群强链条、农户增
收入”的良性循环。公司“芋品珍”“芋品御
食”品牌入选广西“桂字号”，荔浦芋荣获“全
国名特优新农产品”，企业获评瞪羚企业、拥有
专利12项。

  标准引领强链条：让“小农户”连
“大市场”

　　产业要做强，标准必先行。隆赢公司甘当行业
规范“领头羊”。过去，芋泥细不细腻、芋圆Q不Q
弹全凭师傅手感，品质不稳成为进入全国性连锁
供应链的“卡脖子”难题。2024年，公司联合广西
标准化协会、广西大学等单位，起草发布《荔浦芋
芋泥》《香芋芋泥》《香芋芋圆》三项团体标准，融合
全基因组测序成果，制定配套种植技术规范并延
伸至田间地头。派遣技术团队驻点指导，推行标准
化种植，联动AI检测平台实现“种植有标准、加工
有依据、品质有保障”。从此，荔浦芋深加工产品有
了明确的淀粉含量、细腻度、咀嚼感等指标，拥有
了“行业话语权”。
　　隆赢公司还勇当联农带农“先行者”，创新
“车间进村+集群带动”模式。构建“企业+合

作社+基地+农户”体系，与16个合作社、23
个基地签订订单协议，覆盖1万多亩。2025年
投入1 . 02亿元保底收购原料1 . 7万吨，无论市
场如何波动，都按不低于保护价收购。鲜销市
场嫌弃的“非标芋”——— 长得不好看、个头不
标准，公司照单全收，通过加工实现价值。仅
芋头种植就带动农户 4000 户，户均增收约
5500 元。种植大户老周感慨：“以前种芋头
最怕卖，现在跟隆赢签合同，只管种好，收入
有保障。”他去年种了 1400 多亩，纯利润超
过 150 万元。
　　与此同时，公司还深化“车间进村”，推
行“弹性用工”。加工厂80%以上员工来自周
边农村，就近吸纳劳动力300余人，人均年务
工收入超5万元，实现“务工务农两不误、顾
家增收双兼顾”。公司还带动本地包装产业发
展， 2025 年采购纸箱 170 多万个、泡沫箱
16 万多个、包装膜 42 万千克。以龙头企业带
动上下游抱团发展，形成“一产兜底、多产融
合”的产业格局。
　　“我们隆赢公司计划继续投资建设智能化
生产线，年加工能力提升至10万吨。同时，要继
续增库、拓品类、强标准，使智能立体冷库增加
库容超2万吨，开发更多休闲零食和新式茶饮
原料，扩大订单农业覆盖面，让荔浦芋产业真正
强起来，让农民的钱袋子真正鼓起来，为桂林乡
村振兴和农业农村高质量发展贡献坚实力量！”
谈起未来的发展，荔浦隆赢食品科技开发有限
公司负责人易寒星信心十足。

“吃干榨净”一颗芋 串起富民产业链
——— 荔浦隆赢公司深耕荔浦芋深加工联农带农纪实
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建干路“东江米粉店”：

夫妻同心 守住一碗桂林老味道

　　本报讯（记者李思静） 4 月 7 日，由北部湾航空执飞
的 GX8918 航班从越南河内内排国际机场起飞，搭载 182
位旅客于北京时间当日 17 时许平稳抵达桂林两江国际机
场，标志着桂林往返越南河内的直达航线首航成功。据了
解，这也是桂林首次“空中联通”越南河内，桂林国际“朋
友圈”持续扩容。
　　该航线计划每周飞行两班，班期为每周二、周六。周二
桂林计划起飞时间为 13 ： 35 ，计划抵达河内时间为 14 ：
05 ；河内计划起飞时间为 15 ： 05 ，计划抵达桂林时间为
17 ： 35。周六桂林计划起飞时间为 11 ： 30 ，计划抵达河
内时间为 12 ： 00 ；河内计划起飞时间为 13 ： 00 ，计划
抵达桂林时间为 15 ： 30 。起飞与抵达时间均为当地
时间。
　　记者从接机现场了解到，该航线的开通，不仅将让桂林
与河内之间的空中往来便捷高效，为两地旅客提供更加丰富
的出行选择，也将进一步促进两地文化交流、旅游互动和经
贸往来，让跨境商务与休闲旅行更加轻松从容，为桂林面向
东盟入境旅游市场复苏与文旅合作翻开突破性新篇章。
　　桂林市文化广电和旅游局方面表示，未来，将继续以更
加优质的旅游产品、更加贴心的服务体验、更加开放的合作
姿态，推动国际旅游交流不断深化，让“桂林山水甲天下”
的品牌焕发新的时代光彩。同时，也诚邀广大游客乘着新航
线，赴一场山水之约，共赏秀甲天下的诗意桂林。

桂林往返河内
直飞航线正式开通

　　▲桂林往返河内直飞航线正式开通。（桂林市文化广电
和旅游局供图）

　　本报讯（记者唐健扬 通讯员张一帆）漓江之畔将再迎
音乐盛会。 2026 腾讯音乐人·奇幻音乐节（桂林站）将于
4月 11 日至 12 日在桂海晴岚举行，预计日均吸引 4万至 5
万人次参与。围绕大型活动服务保障，桂林市城市管理委员
会主动作为，联合共享电单车企业推出“音乐节骑行免单”
机制，以创新举措提升城市精细化管理和文旅服务水平。
　　在活动筹备阶段，市城管委提前谋划、主动对接，组织
青桔、美团、哈啰、人民出行等共享电单车企业召开专题协
调会，围绕车辆投放、调度保障、秩序维护及惠民服务等事
项进行系统部署。通过搭建政企沟通平台，推动企业从“配
合管理”向“主动服务”转变，形成协同保障合力。
　　桂林此次推出的“音乐节骑行免单”机制，在全国音乐
节管理中尚属首创。音乐节期间，观众骑行共享电单车到达
现场，在指定区域规范停放后，凭购票凭证即可领取免费骑
行券，享受相应优惠。各企业还将在现场设置服务点，引导
观众规范停车并发放骑行券，预计发放骑行券超过 1万张，
在提升观众出行体验的同时，引导文明有序停放，实现秩序
管理与便民服务的有机统一。
　　为确保活动安全有序，市城管委还会同相关部门实施全
链条管控措施。在空间管理方面，明确 4 月 10 日至 12 日
对东二环与航天路交叉口至航天学院门口路段实行禁停管
理，并要求企业提前完成车辆清理；在交通组织方面，对桂
海晴岚周边道路实施单向通行引导，优化入场流线，缓解交
通压力；在服务保障方面，强化现场运维力量，提升应急调
度能力。
　　“预计每天有数万人次出行需求，如果过度依赖私家
车，将对周边交通造成较大压力。”市城管委相关负责人表
示，通过引导共享出行，预计可有效减少私家车使用量，既
缓解交通拥堵，也促进绿色低碳出行理念落地。
　　此次创新实践有效提升了音乐节期间的城市运行效率，
也为大型文旅活动服务保障提供了有益借鉴。桂林正以更加
精细务实的举措，不断提升城市服务品质，塑造世界级旅游
城市良好形象。

文明交通 绿色出行

桂林创新推出“音乐节骑行免单”机制

　　本报讯（记者刘琪） 4 月 7 日，市妇
联联合市女企业家协会赴临桂区中庸镇，开
展“党旗领航她力量·爱心汇聚展芳华”文
旅体融合民宿高质量发展走访交流活动，助
力乡村旅游提质增效，凝聚巾帼奋进力量。
　　活动采用实地走访与座谈交流相结合的
方式开展。座谈会上，主办单位、城区相关
负责人及企业代表齐聚一堂，围绕乡村旅游
资源开发、业态创新、品牌打造等核心议题

深入研讨，共同探索文旅融合发展新路径，
为临桂乡村旅游高质量发展注入新动能。与
会代表结合自身实践积极建言献策，提出打
造主题研学线路、开发滨水休闲产品等兼具
可行性与创新性的具体思路。
　　市妇联相关负责人指出，临桂文旅资源
禀赋优越，要在激烈的市场竞争中脱颖而
出，必须坚持推陈出新，深挖“三乡”文化
内涵、创新文化表现形式；同时紧跟旅游消

费升级趋势，在业态创新和体验升级上持续
发力，打造互动性强、参与度高的特色文旅
项目，真正实现游客“来得高兴、玩得尽
兴、留得下来”。
　　市女企业家协会相关负责人表示，协会
将始终坚持正确政治方向，引导会员企业打
破单一发展模式，依托女性细腻务实的优势
及平台资源整合能力，推动会员企业在文、
旅、体融合发展中找准切入点、选准发力

点，通过项目合作、资源共享，实现企业发
展与地方文旅产业深度融合，为乡村振兴注
入源源不断的巾帼力量。
　　此次活动的成功举办，不仅搭建起政企
高效交流、资源精准对接的坚实平台，为临
桂文旅融合发展与乡村产业升级指明了方
向，更拓宽了女企业家参与乡村振兴的路径
渠道，凝聚起政企联动、巾帼聚力，共同推
动区域经济社会高质量发展的强大合力。

助力乡村旅游提质增效 凝聚巾帼奋进力量
市妇联、市女企协联合开展文旅体融合民宿高质量发展走访交流活动

推荐理由：

一吃十几年 地道老味道

　　“这家米粉我吃了十几年，味道非常好，就跟以前老桂
林的担子米粉一样，锅烧脆、卤水浓、小料够味，老板夫妻
俩热情又实在。朋友来桂林，我第一站就带他们来嗦粉。”

     ——— 家住建干路的居民秦先生  

记者探店

手工锅烧脆香 每根粉都裹满卤香

　　近日，记者走进东江米粉店。店面不大却整洁清爽，
操作间一目了然，食材摆放有序。店铺紧邻景区，从清晨
到傍晚食客不断，有居住多年的老街坊、周边高校的学
生、专程打卡的外地游客，还有不少旅馆老板推荐而来的
外国友人。一碗粉下肚，外国友人总会竖起大拇指，用生
硬的汉语连说“好吃”，简单直白的认可，溢满对这碗桂
林米粉的喜爱。
　　为方便外地游客品尝正宗风味，店主在墙面张贴原味吃

法指引：先吃干捞，再放汤。一句接地气的贴心提示，把老桂
林米粉的吃法精髓，传递给每一位来客。
　　记者点了一碗米粉，金黄锅烧搭配现炒小料，拌匀后卤香
四溢。米粉软糯爽滑，每一根都均匀裹上卤水，不干不湿、咸
淡适中；锅烧选用新鲜猪下巴肉，经手工煮制、反复油炸，外
皮酥脆不腻、内里软嫩多汁；萝卜干、酸豆角、酸笋均为每日
现炒，爽脆开胃；花生火候精准，香酥不焦。多重口感交织，
层次丰富，吃完回甘绵长，正是老桂林人记忆里的踏实味道。

小店故事：

从摩的司机到米粉店主 夫妻同心坚守老味道

　　东江米粉店的故事，始于 27 年前，藏着一对夫妻为生活
打拼、为味道坚守的初心。今年 55 岁的赵建军，是七星村福
隆园人。 28 岁前，他以开摩的为生，风里来雨里去奔波谋
生。妻子曾在北京从事餐饮工作，热爱厨艺，家中还有长辈传
下的米粉卤水老方子。二人商量后决定在桂林打拼，靠一门手
艺谋一份安稳日子，从此踏上卖米粉的道路。
　　最开始，他们在施家园路开店 5 年，虽有祖传配方，但
卤水火候与比例掌握不足，味道不稳定，生意不温不火。赵建
军没有气馁，一心想把味道做扎实。一次偶然机会，他接手六
合市场旁经营多年的老东江米粉店。老店主不仅转让店面，更
将老东江卤水配方倾囊相授，并叮嘱他：“方子固定，味道好
坏全靠经验，火候、比例、时间差一点都不行。”
　　这句话，赵建军一直记到现在。他深知卤水是米粉的灵
魂，火大则香料发苦，火小则卤香不足，下料顺序、熬制时长
都分毫马虎不得。那段时间，他日夜守在锅边，记笔记、调配
方、试火候，经历味道时好时坏的摸索期，终于把卤水打磨得
稳定醇厚。“我跟着这锅卤水一起成长，现在人到中年，味道
也终于稳住了。”赵建军感慨道。
　　后来，六合市场拆迁重建，赵建军把店搬到如今建干路的位
置，继续守护这锅老味道。“我们这家店是名副其实的夫妻店，从
卤水、锅烧到小料、汤菜，几乎全由我们夫妻二人亲手制作。”赵
建军说，他们二人分工协作，配合默契。在他看来，妻子是店里的
主心骨，勤劳细心，没有她，店撑不到今天。
　　为守住本味，夫妻俩坚持纯手工、拒绝半成品。锅烧从清
洗到复炸全程手工，每天至少炸三大锅才够用，历经无数次调
试才达到酥脆不腻的口感。早高峰过后，赵建军便现炒酸豆
角、萝卜干、酸笋，坚持不用成品配料，只为保留手工的鲜香
味。“做生意就要凭良心，从小料到卤水，亲手用心做、用真
材实料，才能留得住食客，生意才能长长久久。”这是他坚守
半生的信条。
　　从施家园到六合市场，再到如今的建干路，地址有过变
迁，夫妻二人的初心却从未改变。不搞扩张，不做噱头，只专
注熬好每一锅卤水、炸好每一块锅烧、炒好每一份小料，用最
朴素的坚守，传承桂林米粉的传统滋味。
　　如今，看着老食客常来常往、游客满意而归、外国友人
点赞认可，赵建军内心满是踏实。他说，桂林米粉是城市名
片，是刻在桂林人骨子里的味道，能守着这锅老卤，为大家
做好每一碗粉，就是最大的幸福。未来，他会和妻子继续坚
守，把这碗承载老桂林记忆、凝聚二十七载匠心的米粉一直
做下去，让地道桂林味香飘更多地方，让街头烟火气长久
延续。

□本报记者周子琪 文/摄

　　在七星区建干路七星公园栖
霞大门对面，东江米粉店的醇厚
卤香 ，已在市井街巷飘了 27
年。每天凌晨 5 点 30 分开门，
直至晚上 8 点收档，10 余小时
烟火氤氲，店主赵建军与妻子凭
着家传秘方与老东江传承的老卤
手艺，以及二十七载的潜心打
磨、坚守本味，把一碗朴素的桂
林米粉，做成街坊十几年吃不腻
的日常、外地游客慕名而来的美
味、外国友人频频点赞的地道滋
味。没有华丽装修，只凭一锅锅
匠心老卤、手工锅烧、现炒小
料，东江米粉店在市井街巷静静
扎根，用真材实料与良心经营，
守住老桂林最动人的舌尖烟火。

刚做好的卤菜粉。 ▲赵建军给米粉加入卤水。

▲小店地址。
（手机导航软
件截图）


