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有 一 种 甜 蜜 叫 哈 密有 一 种 甜 蜜 叫 哈 密

瓜 以

地得名，地以

瓜 闻 名 。 提 到

新疆哈密，便令人

口舌生津。

或 许 您 没 去 过 哈

密 ，但 总 听 过 哈 密 瓜 吧 。

考古证实，新疆栽培甜瓜历

史悠久，哈密盛产水果在汉

代就有记载；如今，哈密瓜早已

变身大众果品，走出哈密，走向

全球。

在这座弥漫瓜香的城市，当地

人 介 绍 自 己 家 乡 时 ，总 是 自 豪 地

说：“有一种甜蜜，叫哈密。”

呵护

加格达、红心脆、黑眉毛、青花蜜、金色

年华⋯⋯走进哈密，仿佛来到了哈密瓜博

物馆。干燥少雨、蒸发量高、光照时间长、

昼夜温差大，加之清冽活水浇灌，孕育了高

品质的哈密瓜。

在哈密市伊州区花园乡卡日塔里村有

座哈密瓜品种展示园，展示了 300 多种新

老品种哈密瓜，“甜蜜矩阵”引得人们纷纷

打卡留念。

哈密瓜品种不同，甜蜜的呈现方式

也不同：青花蜜吃起来脆爽可口，唇齿

留香；被称为“老汉瓜”的拜鲜可奇则

软 糯 香 甜 ，入 口 即 化 。 业 内 人 士 评

价，哈密瓜是珍贵的甜瓜种质资源，

同样品种的瓜，哈密所产，无论瓜

形、网纹、色泽、含糖量、维生素含

量、风味口感等往往更胜一筹。

瓜 之 所 以 这 么 多 、这 么

甜 ，是 因 为 有 人 吃 了 苦 。 我

们 实 现“ 吃 瓜 自 由 ”，离 不

开 把 一 生 献 给 甜 蜜 事 业

的 中 国 工 程 院 院 士 吴

明 珠 。 在 新 疆 ，人 们

谈 到 瓜 ，总 会 想 到

已 年 逾 九 旬 的

吴明珠。

当 年 ，

吴明珠

和同事们冒着酷暑，徒步遍访瓜田，

为新疆瓜建立了第一份资源档案。她开

创了新疆甜瓜、西瓜育种事业，60 多年里

培育出众多优良品种，一直在辛勤“酿造”、

精心呵护着这一方“甜蜜”。“我的人生就是

想多结几个瓜，把瓜的香甜献给人民。”吴

明珠说。

“94 岁的瓜奶奶回新疆吃瓜了！”这条

短视频在社交媒体上火了。今年 7 月，吴

明珠再回哈密，现身第二届哈密瓜产业高

质量发展大会现场，与会人员纷纷起身，热

烈鼓掌，向这位奠定甜蜜产业发展基础的

老人致以崇高敬意。

“老师当时为了搜集到第一手种质资

源，从县城步行到村里，一路上又渴又饿，

却舍不得吃一口瓜。”吴明珠院士的学生、

新疆农业科学院哈密瓜研究中心研究员伊

鸿平说，“我不仅从老师那里学习到了西甜

瓜选育知识，更涵养了对国家、对人民、对

事业的赤子之情。”

现在，哈密市原产地哈密瓜种植规模

保持在 7 万亩左右，年产优质商品瓜达 13

万吨，80%以上产品远销全国各大市场及

东南亚等地，哈密瓜种植、管理、分级、销售

越来越精细。

尝过香甜可口的哈密瓜，人们不禁会

问：“甜蜜”有等级吗？答案是肯定的。哈

密组织专家依据糖度、外观、规格、种植环

境、安全性等指标，对哈密瓜质量进行分

级；未来，还将根据市场反馈，逐步完善根

据香气、风味、脆度等特色指标划分的分级

体系，实现标准迭代升级。

为保护好“甜蜜之源”，让优质哈密瓜

始终“香如故”，哈密市实施了哈密瓜种质

资源保护与利用项目，先后投入 3000 万元

建成种质资源平台，可容纳 5000 余份种质

资源。哈密人骄傲又自信地说：“哈密的甜

蜜，要甜到全国，甜到世界。这份甜蜜，哈

密有责任来呵护。”

共享

哈密虽远离大海，却拥有大海一样的

气度。当地有一种说法：丝绸之路有多长，

哈密瓜的香甜就飘得有多远。

如今，哈密瓜种植栽培区域东进南移，

遍布祖国大江南北。哈密瓜早就不仅是来

自哈密的哈密瓜、新疆的哈密瓜，而是中国

的哈密瓜，栽培面积也从百万亩级跨越到

千万亩级。

去年，哈密联合甘肃、河北、河南、山

东、海南、内蒙古、湖北、江苏、云南、浙江

10 个甜瓜主产区和主销区的种植企业、

流通企业、高校与研究机构等，成立

产 业 联 盟 ，联 手 发 展“ 甜 蜜

事业”。

产业联盟成员共同商讨行业标

准、制定品牌规划，联手打造“中国哈密瓜”

品牌，建设面向全国的哈密特色鲜果产业

链平台体系。为了让全国共享来自哈密的

“甜蜜”，哈密搭建“互联网+种质资源”服

务共享平台，为哈密瓜育种科学家提供种

质资源共享、交流、交换等服务。

共享甜蜜，云上发力。哈密谋划上线

哈密瓜产业云，为全行业提供哈密瓜智慧

农业物联网平台，将生产过程数据化。同

时，将打通金融、物流和销售数据接口，让

从业者以低成本搭上数字化、智慧化产业

发展快车。

实际上，新疆产区的哈密瓜产量目前

只占全国十分之一左右，各产区的哈密瓜

口感风味也各具特色。但哈密作为“甜蜜

之源”，始终具备品种、品质和品牌优势。

最近两年，哈密跳出一地一域，努力走

出一条哈密瓜全产业链体系重塑、全链条

价值提升的新路，推动“哈密瓜因哈密而得

名”向“哈密瓜产业因哈密而实现高质量发

展”转变。

甜中带苦、苦中有甜，还有一股淡淡的

哈密瓜清香——一杯蜜瓜拿铁令人回味无

穷。哈密的甜蜜正在跨界。今年 7 月，“哈

小蜜”品牌在哈密亮相，“哈小蜜”潮牌文创

空间——“哈小蜜”总部店及流动餐车同步

开业。“哈小蜜”系列产品不仅有哈密瓜口

味的咖啡、奶茶、啤酒、冰淇淋等食品，还有

哈密文旅产品笔记本、贴纸、冰箱贴、徽章、

打卡印章等。

哈密市天工创意工作室负责人王仑，

多年来坚持制作仿真哈密瓜，他设计制作

的哈密瓜模型足可以假乱真，每年营业额

超过 10 万元。去年，王仑参观了汝窑和钧

窑的窑口及大师工作室后，设计制作了一

套哈密瓜造型的茶壶，新颖别致，令人爱不

释手。

“哈密瓜可不只是甜，它可以成为多种

载体，发展多种业态。”“哈小蜜”品牌创始

人郝照明说，希望“哈小蜜”品牌让更多人

在知道哈密、了解哈密的同时，享受来自哈

密的甜蜜。

升级

夏日哈密，流香淌蜜。

不久前，哈密举办新疆·哈密“甜蜜之

旅”第十八届哈密瓜节暨第二届哈密瓜产

业高质量发展大会，召集业内大咖“论瓜”，

探讨如何为甜蜜产业蓄势赋能。

“要让哈密瓜的每一株藤蔓，都能结

出高品质的果实。”哈密瓜产业高质量发

展大会暨哈密瓜节筹备工作委员

会 副 主

任 张 国 栋

说 ，已 达 千 亿 元

级别的哈密瓜产业，

完全能从“小而美”迈

向“ 大 而 强 ”，要 让 甜 蜜

加 倍 ，得 在 产 业 链 上 做

文章。

哈密形成了全国单一瓜果

品类的巨大市场，但市场规模仍具

备巨大增值空间。去年以来，哈密推

进甜蜜产业持续扩容升级：解决“种好

瓜”——哈密瓜鲜果产业链平台给予

优质品种支持；助力“卖好价”——平

台对哈密瓜予以分级分等，搭建起传统商

超和电商新零售渠道。

升级甜蜜，“哈密贷”供应链金融产品

亮相，为哈密瓜产业链上的小微企业提供

更灵活、便捷的融资渠道，在前端解决瓜农

的种植资金投入问题，在后端缓解收购商

的收储资金压力。

升级甜蜜，还需丰富哈密瓜产品。每

亩哈密瓜瓜田平均有 1000 株瓜藤，每株

瓜藤上往往会结 3 个乳瓜。瓜农们为保

证瓜的质量，只在一株藤上保留 1 颗瓜。

实 际 上 ，那 两 颗 被 摘 掉 的 乳 瓜 可 做 成 酱

菜，如果按照每公斤 1 元价格收购，一亩

地每年可增收 1200 元。此外，哈密瓜蒂、

瓜 叶 、瓜 皮 均 可 入 药 ，也 具 备 一 定 经 济

价值。

哈密瓜还是非常好的原料，有的商家

开发出哈密瓜冰淇淋、哈密瓜蛋糕、哈密瓜

酸奶；还有人尝试过哈密瓜加虾仁、哈密瓜

加鹅肝、哈密瓜加火腿，以其独特风味深受

消费者欢迎。

升级甜蜜，还要拓展多元化销售

场景。今年，哈密谋划了哈密瓜节

与 青 岛 国 际 啤 酒 节 双 节 联 动 ，实

现流量共享，在青岛市石老人海

水 浴 场 和 如 是 书 店 设 置 了 哈

密瓜节分会场，将哈密甜蜜

从 天 山 脚 下 传 递 至 黄 海

之滨。

甜 蜜 哈 密 ，甜 在

田 间 ，甜 在 舌 尖 ，

也甜到天边，甜

到心间。

藏 香 氤 氲 雅 江 畔
贺建明

出拉萨城区，沿 318 国道西行约 120 公

里，雅鲁藏布江畔醒目的“文香故里”标识牌

让人顿生兴致。

顺着导引，进入尼木县吞巴景区，巨幅

彩色墙绘展示着藏香制作场景，空气中弥漫

着一股草药清香气，水流声中夹杂着韵律感

十足的“嗒嗒”声。

走过转角，豁然开朗，只见湍流激发水

车带动柏木段与石板磨打，“嗒嗒”声中木已

成泥。

“顺着吞曲河有 261 座水磨错落分布，

构成了一条‘水磨长廊’。”尼木县文化和旅

游局非遗办负责人尼玛曲珍说：“利用水磨

获取柏木泥，是制作尼木藏香不可缺少的一

环，‘水磨长廊’也是游客了解尼木藏香制作

工艺的打卡点。”

日出日落，水车吱呀作响，如同一位饱

经沧桑的老人徐徐诉说尼木藏香的过往：尼

木藏香已有 1300 年历史；2008 年，藏香制作

技艺被列入国家级非物质文化遗产名录。

与 水 磨 交 相 呼 应 的 是 一 座 座 藏 式 院

落。一个小院的露台上，格桑次仁盘腿端

坐、身体前倾，左手持牛角、右手拇指按压香

泥匀速运动，香泥便被拉制成一根根线条匀

称的藏香。

时常也有游客接过牛角尝试一番：用力不

均，就会粗细不一；速度不匀，则线香中断。亲

自试过，大家对制香人的手艺赞不绝口。

“我 14 岁就跟着父辈们学习制作藏香，

32 年来从未间断。”格桑次仁说，亲身体验

让游客更加深入地了解到尼木藏香的制作

技艺，而尼木藏香所具有的药用价值，则是

大家乐于选择它的重要原因。

藏香制作过程颇为繁复：匠人先用水磨

将主要原料柏木碾成木浆，再将木浆晾晒制

成香砖。随后，把香砖揉碎，并加水制成香

泥，按严格的比例配方加入不同香料与药

材，塞入牛角挤压成条，晾干后才成藏香。

格桑次仁介绍，根据不同的等级与功

效，香泥内会加入藏红花、豆蔻、檀香、沉香

等多种药材。在多年的藏香制作过程中，各

家各户根据经验都积累了自己独特的配方，

这些配方只在家族内口口相传。

“由于每家配方不同，藏香制作没有统

一标准，加上尼木藏香名气大，因此有很多

外地藏香冒充尼木藏香。”尼木县文化和旅

游局党组书记薛勇说，为了保护好“尼木藏

香”品牌，2021 年，尼木县完成了传统尼木

藏香古配方升级项目的申报，在北京市顺义

区的帮扶下，为包括尼木藏香在内的“尼木

三绝”等传统技艺作品登记版权。今年 3 月

1 日起，《藏香》国家标准正式实施，藏香产

业发展迎来了新机遇。

游客多了、名气大了、市场认可度高了，

凭借这门手艺，吞巴群众的生活也越来越

好。气派的二层藏式民居，室内家电、家具

一应俱全，院外还停放着小汽车⋯⋯格桑次

仁说：“借助电商平台，藏香销售不再局限于

本地，还销至国内多个省份。”

尼木县近年来将藏香文化产业作为龙

头产业和兴县富民的支柱产业，全县有藏

香合作社 7 家、藏香企业 2 家、藏香产业园

1 家。今年上半年，全县藏香产值达 2370

万元。

历史长河中，尼木藏香氤氲升腾，一位

位藏香制作艺人用双手与匠心守护这项传

统技艺，使其在新时代里焕发出新的生机与

活力。

鲜果切到底贵不贵

李和风

在刚过去的夏天，你是买整个

西瓜多，还是买切开的西瓜多？太

重不好拎、切开吃不完、保鲜太麻

烦 ⋯⋯ 小 时 候 ，西 瓜 的 单 位 是

“个”，论斤买；长大后，西瓜的单位

多了“块”，论盒买。价格与形态变

了，但不变的是消暑的快乐。买鲜

果和买果切，到底哪个更划算？

笔者算了笔账。以西瓜为例，

线上果切平台不限品种每斤售价为

12.9 元至 18.9 元。算上商家的优惠

活动、平台红包、满减额度等，西瓜

果切的价格被“打”到了每斤 10 元

左右。同时期，线下超市标明品种

的西瓜零售价格每斤 2.8 元至 5 元，

消费者可以按需选择自己喜爱的品

种购买。单看售价，西瓜果切要比

西瓜鲜果贵出许多。

果切为什么比鲜果贵？首先是

成本结构的不同。对售卖鲜果的商

家来说，成本主要由场地租金、进货

成本和销售人员工资等构成，因为

出货较快，大多数水果也不需要冷

藏保存，水果清洗、削皮、分切、冷藏

储存等环节都在消费端。而果切商

家除了以上成本外，还要算上损耗、

添置各种设备与额外包装用品等支

出。因为鲜切水果属于冷食类食

品，想要合规售卖，商家还需要办理

相应的许可证，这也增加了场地、卫生等方面的成本。

除了方便快捷、选择多样，果切还通过多种水果的搭配让

消费者花一份钱品尝到更多水果种类，这些都是果切区别于

整果的优势所在。同时，小包装的果切产品也迎合了“一人

食”“一顿吃完”的需求。在购买菠萝蜜、榴莲等单价高、处理

难度大的水果时，如果可以花五分之一整果的钱，抱回一盒处

理好的果肉，何乐而不为？

果切兴起的背后，是水果消费需求的迭代升级。可以说，

果切搭上了即时零售的快车。

为增强竞争力、提高附加值，乌梅小番茄、酸奶水果捞、沙

拉轻食等新产品层出不穷，从业者创意不断，消费者大饱口

福。随着果切产品不断出新，地方美食有了更多“出圈”的机

会，酸梅粉芭乐、辣椒青芒果、酸嘢等地方特色吃法逐渐走上

全国各地消费者的餐桌。此外，果切还拓展出更多消费场景，

办公室下午茶、商务果盘、露营美食里都有果切的身影。

其实，消费者选择商品时，价格并非唯一因素。换个角

度看，商品单价可以衡量，省下的时间成本和附加的情绪价

值无法衡量。果切到底贵不贵，算账还得看需求。有空自

己加工处理时，鲜果物美价廉；忙碌又馋时，果切的便利便

成了优势。

网上有一个梗图——当别人给你一整个芒果，你说“不用

啦，我不爱吃芒果”；当切好花刀的芒果放在

盘里端过来，你顺手接过说“谢谢，我爱

吃芒果”。毕竟，谁能拒绝一份洗净切

好摆在自己面前的水果呢？

□□ 乔文汇乔文汇

本版编辑本版编辑 陈莹莹陈莹莹 姚亚宁姚亚宁 美美 编编 倪梦婷倪梦婷

来稿邮箱来稿邮箱 fukan@jjrbs.cnfukan@jjrbs.cn


