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品牌

把把““小技艺小技艺””发展成发展成““大产业大产业””

““汉中藤编汉中藤编””区域公用品牌战略发布区域公用品牌战略发布
本报西安讯（农业科技报·中

国农科新闻网记者 康军）3月 2
日，“汉中藤编”品牌推介会在陕西
省西安市举办，陕西省汉中市南郑
区正式对外发布了“汉中藤编”区域
公用品牌战略。
“汉中藤编”区域公用品牌的定
位为：久负盛名的秦巴生态非遗技
艺。通过深度挖掘国家级非物质文
化遗产——“汉中藤编”的悠久历史
和文化内涵，向消费者传递“千年传
承、绿色生态、指尖美学、匠守非遗、
联农增收”等核心优势，展示劳动人
民用勤劳双手编织幸福生活的美好
愿景。

“在‘汉中藤编’区域公用品牌
建设中，我们秉承路径化、落地化、
闭环化三原则，将品牌建设和产业
实际相融合，把宣传推广和规范监
管有效结合，加快形成产业联动发
展闭环。”陕西农业品牌网、为道品
牌负责人向丹介绍说，今后他们将
帮助南郑区持续推进“汉中藤编”品
牌的标准化、数字化、现代化、国际
化。即：建立汉中藤编标准综合体，

提升产品质量，维护行业健康发展；
建立数字化信息平台，以人工智能
等技术开展产品溯源；将传统工艺
与现代设计理念相融合，创新出更
具有时代感和实用性的新产品；与
国际知名品牌联名，跨界合作，以新
的姿态实现文化破圈。

南郑区委常委、副区长李鹏程在
推介会上表示，今后，南郑区将按照
政府主导和市场主营原则，坚持绿色
至上、科技赋能、融合发展理念，实施
产业基础夯实、经营主体培育、产品
品质提升、营销渠道拓展、三产融合
发展五项战略工程，全方位提升“汉
中藤编”产业发展水平，实现创新高
质量发展，努力把“小技艺”做成“大
产业”，把“小营生”做成“大
品牌”，让传承千年的非物质
文化遗产焕发出更加璀璨的
光芒。

据了解，南郑区是“汉
中藤编”的原产地和核心产
区，被誉为陕西“藤编之
乡”。经过多年的传承、保
护、发展，形成了“藤编、棕

编、扇编、竹编、草编”五大手工艺制
品体系，开发出家具、装饰、文创三
大系列300多个品种，实现了藤编
手工艺规模化、组织化、产业化发
展。2021年，“汉中藤编”被列入国
家级非物质文化遗产项目名录，全
区保有非遗项目名录77项，传承人
106人，省级非遗工坊4个。发展

“五编”企业和合作社26家，带动就
业3000余人。探索出了“传承人领
办龙头企业、手艺人参与合作社、勤
快人组建家庭工坊”的乡村产业发
展模式和联农带农机制，引领带动
1300余户从事藤编产业，户均增收
超万元，走出了一条独具特色的乡
村振兴共富路。

陕西省林业局日前该局印
发《关于发展壮大藤编特色产业
带动群众增收致富的意见》（以
下简称《意见》），全面推动藤编
产业发展，力争到2030年，汉中
藤编产业体系基本建成，辐射带
动全省竹、草、棕、柳编等林草竹
藤编特色产业规模、质量、效益
明显提升；藤编产品青藤使用率
达20%，培育一批工艺美术大

师，认定一批示范带动能力强的
龙头企业，打造一批辐射面广的
特色基地（园区）。

《意见》指出，藤编是陕西省
重要的非物质文化遗产，对推动
绿色发展、助力乡村全面振兴具
有重要作用。要培育壮大藤编
特色产业，带动发展竹、草、棕、柳
编等林草竹藤编织产业，加快推
进产值在1亿元以上、优势明显、

资源聚集的“小而精”特色产
业优先发展、遍地开花，促进
农民增收致富。
《意见》围绕抓产业发展壮
大、文化保护传承、农民增收致
富三个方面明确了培育优质竹
藤资源、提升生产加工能力、加
快产业集群培育、促进产旅融合
发展、做好非遗保护传承、创新
藤编产品研发、提升技术支撑能
力、开展对外交流合作、创新产
业经营方式、激发内生发展动
力、发挥联农带农优势11项重点

工作。要求各地区要加强组织
领导，建立健全协调推进机制，
统筹谋划特色产业发展，切实抓
好督导落实；强化要素保障，严
格耕地用途管制，科学规划青藤
扩种利用空间；加大政策支持，
建立多元化投入机制，做好藤编
特色产业项目申报和储备，优先
重点发展藤编产业；组织开展丰
富多彩的藤编非遗宣传展示活
动，弘扬汉中藤编文化，树立先
进典型，营造良好氛围。

（据《陕西日报》）

链接 陕西全面推动藤编产业发展

一颗苹果能变成什么？在山
东省烟台市，一颗颗苹果通过高
新技术加持，衍生出苹果醋、苹果
脆片、果胶、苹果汁等多种产品。
从初级生产到深度加工，一颗苹
果获得了不同“身份”，找到了无
限可能。

“小”脆片走向“大”世界

在艾多美（中国）有限公司苹
果脆片生产车间里，一颗颗色泽
鲜艳的栖霞苹果经过自动清洗、
削皮去核、切片处理、预烘干、真
空干燥等流程，变成了口感酥脆、
酸甜适中的美味苹果脆片，该苹
果脆片采用的是获得国家专利技
术的非油炸变温压差技术，不仅
能够保留苹果甜脆的口感和浓郁

的果香，还最大限度保留了苹果
原有的营养。目前，艾多美的苹
果脆片已出口到了澳大利亚、新
加坡、马来西亚等国家，将“烟台
味道”端上了“世界餐桌”。

苹果饮品浓缩致富甘甜

苹果罐头、NFC鲜榨苹果汁、
浓缩苹果浊汁、浓缩苹果清汁、苹
果果浆……在烟台联蕾食品有限
责任公司产品展厅，苹果饮品一
应俱全，一颗苹果从果肉、果皮到
果渣被全方位“吃干榨尽”。

作为最早从事苹果深加工的
行业龙头企业，烟台联蕾食品有
限责任公司已有30多年发展历
程，发展原料基地20000多亩，带
动农户4000余户，每年为果农增

收达600万元，吸纳约600名农
村家庭妇女在农闲时间就业，以

“产加销、贸工农”一体化农业融
合发展体系让小小的苹果成为助
农增收的“致富果”。

果渣里淘出“软黄金”

“这是从苹果皮渣中提炼出
的高酯果胶产品，每吨售价可达
8-10万元。”山东安德利集团有
限公司财务负责人李朝霞说道。

果胶是一种水溶性的膳食纤
维，有调理肠胃和减少油脂摄入
的功能，但其提取工艺复杂、技术
难度大，每榨掉3公斤优质新鲜
的苹果才能萃取出10克果胶，因
此果胶也被誉为水果中的“软黄
金”。从第一条果胶生产线投产

突破国外对果胶技术的封锁，到
如今发展成为年产成品果胶
8000吨的亚洲最大的果胶生产
企业，该公司从未停下研发创新
的脚步。

“我们拥有果胶研发和应用
开发两大科技中心，每年的研发
投入达到1000万元。”李朝霞说。

红彤彤的苹果串起了产业链
条、促进了助农增收、带动了科技
创新，在精深加工的赛道上蹚出
了一条高质量发展新路子。

（据《大众日报》）
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