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　　经桂林市大数据和行政审批局批准，兹定于2025年12月3日23：
00至12月4日8：00进行供水管网驳接施工。
　　停水时间定在2025年12月3日23：00至12月4日8：00。
　　停水范围：漓江一号安置小区、全季酒店、棠棣之华小区、漓江一
号安置小区、中国石油加油站、融创烟雨府、融创栖霞府、万达城南溪
府、紫云台小区、和平村、和平新城、和平大厦、桂林市排水工程管理
处排水监测站、污水处理厂、中国石化、长盛时代广场、五里店果蔬批
发市场、竣为·景观360小区、广西地质灾害防治工程勘察设计院、兴
进广场、兴进上誉、兴进上郡、一机小区、桂林市英才小学、穿山派出
所、皮尔金顿安全玻璃有限公司等及附近单位和居民停水。
　　请上述地区用户做好蓄水准备并请相互转告。
　　以上时间为正常计划停水时间，实际恢复供水时间视现场施工
情况可能提前或延时。停水施工期间，请用户将阀门或水龙头关闭，
避免提前通水造成不必要的损失。如遇暴雨等恶劣天气造成施工无
法进行的，停水日期顺延。
　　不便之处，敬请谅解！
　　供水服务热线：2896332

　　桂林市自来水有限公司  
　　2025年12月1日  

停水预告

怎从分散作坊到“年产300万碗”的产业化跨越

　　曾经的同安扣肉长期停留在家庭作坊和小餐馆的生产模式。炸
肉依赖火候、切配全凭手感、腌制只看经验，整个流程依赖人工
操作，不仅效率低下，还存在产能有限、品质不稳定等问
题，严重制约了市场拓展。
　　转机源于多方力量的协同推动。同安镇党委、政府
提出“小扣肉、大产业”的发展目标后，迅速牵头搭
建发展平台，创新构建“赛事引流+协会规范+标准赋
能”模式：连续四年举办美食文化节，成立同安扣
肉产业协会，整合分散的手工作坊资源；引入企业
投资建设标准化生产基地，配备全自动扣肉切片
机、恒温油炸系统、智能蒸煮设备等现代化设
施，实现从原料处理到成品包装的全流程标准化
操作。
　　在平乐县工业园区一家企业的生产加工基地
里，记者看到，消毒室、实验室、速冻冷库、包
装车间等设施一应俱全。完善的冷链物流配套让
这道美味突破地域限制，从平乐农家餐桌，走向
全国食客的餐桌。“过去切双飞片全靠老师傅的
手感，厚薄不均是常事，现在机器切出来的每一
片都厚薄均匀、分毫不差。”该企业生产线负责人
介绍，新投产的生产线日产能可达数万碗，彻底告
别了以往“小作坊、散经营、低产能”的困境。更关
键的是，企业已成功取得SC食品生产许可认证，这张
“通行证”让同安扣肉得以进入商超、电商平台及全国餐

饮渠道。
　据统计，同安扣肉从家庭作坊时期的年产量30万碗、产值超1500万元，

发展到2024年年产量40多万碗、产值突破2000万元，再到如今生产线年产能
超过300万碗，正实现从“小而散”到“精而强”的质变。

怎一碗同安扣肉的“未来定义”

　　如今的同安扣肉产业，已迈入规模化发展的2 . 0时代。面对新的发展机遇，其未来
发展蓝图愈发清晰。“我们要让这道承载平乐文化底蕴的美食，成为区域性乃至全国性
的知名品牌。”谭兴勇表示，下一步将在行业协会的带领下，继续推进同安扣肉（夹
扣）产业高质量发展标准体系构建和关键标准的制定，进一步提升“平乐同安扣肉”的
品牌保护水平。
　　在技术创新方面，人工智能与非遗技艺的深度融合将成为重点。未来，生产线上或
将引入更多智能检测设备，对扣肉的重量、色泽、口感等指标进行实时监控，既保留

传统工艺的精髓，又通过科技手段提升品质稳定性。同时，将依据团体标准开展
“标准店”“标准企业”认定，推出一批标杆门店和企业，引领产业高质量
发展。
　　产业融合也将持续深化。同安镇正规划推动同安扣肉与现代农业、乡村旅游
深度融合：一方面，发展订单农业，标准化种植青龙香芋和养殖优质生猪，保
障原料供应的稳定性与安全性；另一方面，打造美食体验工坊，让游客亲身参
与扣肉制作，感受非遗技艺的魅力，形成“生产+体验+销售”的完整产业链。
　　正如同安镇党委书记黄军林在美食文化节致辞中所言：“一碗扣肉，承载
的是文化传承，撬动的是乡村振兴。”从农家餐桌到标准化生产线，从手工技
艺到标准规范，同安扣肉的“标准化”跨越，不仅让一道传统美食焕发新生，
更为地方特色产业发展提供了可复制、可推广的样本。未来，这道咸甜鲜醇的
美味，必将以更稳定的品质、更广阔的市场，书写“一业引领、多业并举”的
乡村振兴新篇章。

记者刘琪 文/摄  

标标准准化化生生产产的的同同安安扣扣肉肉。。

工人们在车间内对制作好的扣肉进行包装。


