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一 株 荆 芥 慰 乡 愁
夏风拂过中原大地，河南人的餐桌上，总

会准时出现那一抹翠绿——荆芥。一抹清辛

鲜香，能盘活整桌佳肴，带来极致清爽。它或

许登不上豪华宴席，却能在寻常百姓家的凉

拌菜、汤面里占据主位，是河南人刻在骨子里

的味觉记忆。近年来，这株扎根中原的乡土

风物，已然成为餐馆的招牌时鲜、景区的消暑

爆款，也串起了一条从田间地头到文旅消费

的富民链。

盘中鲜

郑州市中牟新区一家饭店的后厨里，腾

腾热气裹着专属中原的夏日鲜香。店主邵开

顺俯身教学徒制作荆芥煎饼，耐心拆解这道

时令美味的烹饪秘诀。

邵开顺细心择洗、沥干水分，切成细碎的

菜末盛入大碗，打入鸡蛋，辅以细盐、少许十

三香提味，加入适量面粉，分次淋入清水，顺

着同一方向匀速搅拌，调出细腻流动的顺滑

面糊，反复揉搅至无干粉疙瘩。烧热的平底

锅轻刷一层薄油，舀一勺面糊均匀摊平，全程

以中小火慢炕细煎。等一面定型泛黄、微微

起酥，迅速翻面，待两面烙成温润的金黄色，

一锅香气浓郁、口感松软的荆芥煎饼便新鲜

出炉，满屋鲜香扑鼻而来。

“盛夏是荆芥风味最浓郁、口感最鲜嫩

的黄金时节。”邵开顺笑道，每到这个季节，

店里的荆芥煎饼、荆芥拌黄瓜、荆芥番茄蛋

汤等特色菜品备受食客青睐。为守住一口

新鲜，邵开顺每天清晨都会奔赴万邦市场精

挑细选，只取鲜嫩菜苗、脆嫩菜尖入菜。这

一口清辛爽口的乡土滋味，牢牢锁住了食客

味蕾。

看似平平无奇的荆芥，经过厨师巧手烹

制，便能实现价值翻番。市面上 1 斤荆芥采

购价仅 1 元多，1 斤原料足以做出 3 盘招牌

荆芥拌黄瓜。原 本 价 格 低 廉 的 田 间 青 菜 ，

依托本地特色烹饪技法完成蜕变，一亩亩

地里产出的青绿菜叶，借着中原特色吃法

撬动餐饮收益，让乡土食材的潜在价值充

分释放。

文旅潮

作为药食同源的特色作物，荆芥适配中

原盛夏闷热潮湿的气候，自带天然消暑解腻

的特质，《本草纲目》中便记载其疏风散热、清

利头目，恰好化解暑天食欲不振的烦闷。荆

芥拌黄瓜、荆芥拌豆腐、荆芥捞面条、荆芥拌

面、荆芥煎饼、麻酱荆芥⋯⋯各式菜品独具特

色。虽然省内各地均有零散种植，但规模化

连片基地较少，大多以农户散户种植、集散市

场流转的模式为主。依托物流网络，中牟荆

芥走出乡土，辐射四方。

“没吃过大盘荆芥，不算见过世面。”一句

俗语，道尽了荆芥独一份的中原文化底蕴，藏

着河南人刻入血脉的夏日情怀。回溯北宋，

汴京繁华鼎盛，荆芥便是京城酒楼食肆招待

四方宾客的招牌时令小菜。彼时，奔赴京城

的赶考书生、往来经商的商贾、游历四方的旅

人，唯有踏入汴梁城，方能尝上一盘地道鲜香

的凉拌荆芥。久而久之，“吃过大盘荆芥”便

成了中原民间夸赞人见多识广、阅历丰富的

生动表达。千百年时光流转，荆芥早已不再

是单纯的餐桌配菜，更是承载着中原烟火、寄

托着豫地乡愁的文化符号。

扎根乡土的时令风物，在农文旅融合的

浪潮中焕发新生。如今，荆芥不只出现在当

地的烟火市井，更走进文旅地标，成为出圈走

红的河南特色名片。在只有河南·戏剧幻城

景区，本土茶饮品牌眷茶的门店前排起长队，

其创意研发的荆芥柠檬茶，凭借独一无二的

中原风味，成为万千游客必打卡的“河南限

定”美味。

“来河南专门做了攻略，一定要尝尝这杯

别的地方喝不到的荆芥柠檬茶。”来自江苏的

游客李潇潇举着饮品，杯口还缀着一片鲜嫩

荆芥叶，边拍照边与同伴分享口感：“入口先

是柠檬的酸甜，后味飘着荆芥独有的清凉，大

热天喝上一口，浑身燥热都散了。”

据门店店员介绍，每到夏季客流高峰，景

区门店单日荆芥柠檬茶销量能突破 500 杯。

茶饮所用荆芥，大多源自中牟周边乡镇种植，

顺着农户采收、万邦市场集散、品牌定向采购

的完整链条，从田间直达景区门店，把乡土农

产品转化为文旅消费爆款。

乡邻富

天微亮，在中牟新区官渡镇，农户刘文丽

早早下地，弯腰俯身穿梭在一垄垄翠绿色的

荆芥田间，指尖利落拔薅植株，抢抓采收进

度。盛夏气温攀升快，长时间暴晒会造成荆

芥茎叶发蔫、风味流失，需趁着晨间阴凉时段

集中采收。

“家里有两亩地栽种荆芥，一亩地正常收

成可达 2000 斤。荆芥生长周期短，从播种到

成熟采收，仅仅 20 多天。”刘文丽停下手中的

农活，抬手比画植株高度，讲解采收窍门：“田

间这批荆芥，长到 20 厘米左右就能薅了，这

个阶段的菜尖最好吃。我们采收完也会第一

时间整理装车运到万邦市场进行售卖，保证

菜质新鲜。”

靠着一亩亩荆芥的产销，不少官渡镇的

农户盘活自家零散耕地，开辟出一条稳定的

增收路径，小小荆芥，带来实打实的收益。

从中牟新区各乡镇连片菜地采收而来的

荆芥，大部分都会汇集至万邦国际农产品物

流城，作为中原地区体量顶尖的农副产品交

易枢纽，这里承接南北多地的果蔬流通业务，

自然成为中牟本地荆芥走向大小餐馆、商超

门店的中转枢纽。

市场内，摊位整齐排布，一摞摞翠绿鲜嫩

的荆芥层层码放，满目生机。深耕蔬菜经销

多年的郑州国民精细菜商行负责人郑国民对

荆芥全年的产销规律了然于心，对货源渠道、

市场价格走势如数家珍。“荆芥的市场行情随

季节更迭十分明显。”郑国民说，寒冬时节，河

南本土荆芥全面下市，市场货源主要依靠海

南调运，日均供货量约 200 斤，售价维持在

4 元至 5 元；每年 4 月气温回升，省内各地本

土荆芥陆续上市，初产期货源稀缺，价格依旧

偏高；进入夏季丰产旺季，大批量荆芥集中上

市，市场零售价回落至 1.5 元至 2 元。

从田间菜地到批发市场、市井餐馆，再到

热门文旅景区，小小荆芥顺着产业链一路延

伸，既是中原农耕丰收的缩影，也是河南饮食

文化的鲜活名片，更让乡土农产品借文旅东

风走出当地餐桌、走向全国，让独属于河南的

夏日清香，被更多人看见、品尝、记住。

体育赛事激活市井烟火

唐一路

2026 美 加 墨 世 界 杯 虽

已落幕，但球迷们一起看球

欢 呼 的 场 景 仍 记 忆 犹 新 。

在上海，从静安寺旁的 24 小

时运动酒吧到徐汇滨江的

万人户外大屏，从杨浦合生

汇的影院巨幕直播到环球

金融中心 474 米高空的足球

快 闪 展 ⋯⋯ 整 座 城 市 为 世

界杯精彩对决搭建了层次

丰富的观赛空间。这并非

简单的赛事转播，而是将公

共空间转化为城市情感共

同体的生动实践，让体育赛

事激活城市烟火气、增强社

区认同感，展现了城市的包

容与温暖。

一座有烟火气的城市，

要善于利用公共空间制造

“共同时刻”。开放的城市

公共空间，为群体性观赛提

供了天然土壤，多元化的活

动提升了城市的烟火气与

市民的归属感。本届世界

杯期间，上海调动酒吧、滨

江、影院、高空观景台等各

类空间供市民游客观赛，这

种“一起嗨”的氛围，让平日

里行色匆匆的都市人找到

了共同语言，也让外来游客

感受到城市的热忱。相比

封闭的私人空间，集体观赛

更能催生线下的社交互动，

陌生人因一粒进球击掌相

拥，因一次失误共同叹息，

这种短暂而真实的情感连

接，让消费行为升华为文化

体验。它拉近了现代都市

中人与人之间的距离，搭建

起邻里式的温情网络，任何

人都能在这场全城共聚中

找到自己的位置。

沉浸式观赛体验打破传统观赛边界，创造了身临其境

的观赛感，丰富了市民的文化生活选择。影院巨幕、酒吧派

对、高空快闪等公共观赛场景，将观赛从观看升级为参与，

从接收信息转变为制造体验。过程中，市民不再是局外人，

而是共同氛围的缔造者。每一次欢呼都能够实现情绪的叠

加，每一次叹息都在强化群体的共鸣。同时，沉浸式观赛还

满足了都市人对仪式感和在场感的追求，排队入场、抢个好

位置、与邻座击掌，让一场比赛成为难得的经历，这种全城

联动的场面，使体育赛事真正融入了城市日常，成为市民可

触可感的公共文化产品。

全域联动的观赛布局，能够推动文体商旅深度融合，

激活城市夜间经济与文旅势能。各个观赛点串联起商

圈、影院、滨江景观、城市地标，形成“观赛+消费+文旅打

卡”一体化链条。多点位的观赛布局，能够带动酒吧餐

饮、影院观赛套餐、主题市集零售、高空场馆体验等多业

态增收，而足球快闪、城市嘉年华等活动还能够拉长赛事

消费周期，将赛事流量转化为实体消费增量，以体育赛

事 为 纽 带 盘 活 城 市 闲 置 公 共 空 间 ，既 丰 富 城 市 文 旅 供

给，也塑造开放包容、热爱运动的城市形象，提升城市软

实力。

就观赛保障而言，需建立长效配套机制，进而持续提

升城市温度。要常态化储备城市公共观赛点位，整合商

圈广场、街区空地资源，预留大屏、供电、照明基础配套，

后续各类大型赛事可快速启用。针对户外观赛区域，建

立“气象—交通—安保”联动响应机制，如遇极端天气，需

提前规划就近室内避险场所并配备应急物资。同时，要

细化便民配套服务，根据赛事安排优化公共交通延时运

营，增设周边临时停车点，推出观赛专属消费优惠套餐，

并提供饮水点、休息间、卫生间等基础设施，深夜比赛还

可探索“深夜文化专线”或“球迷摆渡车”，解决凌晨散场

归家难题。此外，还可建立重大赛事观赛资源地图，将各

类公共空间、商业场所以及开放信息统一归集至官方小

程序，不仅方便市民检索，也可作为日后举办演唱会、音

乐节等大型活动的数据基础。

唯有将碎片化的便利整合为系统化的服务，才能让“一

夜狂欢”升华为“常态魅力”，让体育氛围持续浸润城市日

常，实现与城市烟火气的共融共生。

贵 州 安 顺 重 构 灰 鹅 养 殖 产 业 链
本报记者 吴秉泽 王新伟

晨雾未散，贵州省安顺市平坝区白云镇林下

村的灰鹅养殖基地里，村民易胜强已开始了一天

的劳作，投食、换水⋯⋯在此起彼伏的鹅鸣声中，

一只只毛色灰亮、体态矫健的灰鹅争相觅食。

谁能想到，这个有着 600 年养殖历史的国家

地理标志产品，曾长期深陷“养在深闺人未识”的

产销困境，如今正以一场“逆向革命”重构产业价

值链，在乡村振兴的赛道上蹚出一条特色发展

之路。

贵州智黔灰鹅产业投资有限责任公司总经理

刘赞韬说，平坝灰鹅养殖历史可追溯至明朝洪武

年间，历经 600 多年的自然选育，形成了遗传性能

稳定、肉质鲜美的地方优良品种，于 2016 年 11 月

被批准实施国家农产品地理标志登记保护。但长

久以来，散户散养的传统模式始终制约产业发展，

鹅苗成活率不稳定、养殖标准不统一、加工方式粗

放、市场议价能力弱，“养得好、卖不出、价不高”一

度是平坝灰鹅难以突破的瓶颈。

破局之道，始于思路之变。2022 年，平坝区

成立国有独资企业——贵州智黔灰鹅产业投资有

限责任公司，主要从事灰鹅的养殖、加工和销售，

探索出“三产带动二产、二产反哺一产”的逆向融

合发展路径，构建起“种鹅培育—标准化养殖—精

深加工—餐饮销售—品牌推广”的完整产业闭

环。“产业最难的是销售，我们决定倒着打通这个

‘堵点’。”刘赞韬说，传统“先养后卖”模式抗风险

能力弱，平坝从消费端破局，以市场需求倒逼上游

养殖升级。

在东西部协作机制推动下，广州市越秀区投

入东西部协作资金 500 万元，在平坝建设“尝鹅

宫”灰鹅主题餐厅与两家卤味专卖店，打造出年消

耗 3 万只灰鹅的稳定消费终端。刘赞韬说，餐厅

直面消费者，不仅成为产品推广与消费体验的重

要窗口，更以真实的市场数据为养殖端提供精准

指引，实现“以销定产”的柔性化生产。2025 年，

平坝灰鹅销量突破 3 万只。

市场闸门一打开，产业链各环节被迅速激

活。近年来，平坝区筹集资金 420 多万元建设了

多 个 标 准 化 种 鹅 养 殖 场 ，保 障 优 质 鹅 苗 供 应 。

2025 年，智黔灰鹅公司与新希望集团旗下新腾数

致网络科技有限公司合作，从育种饲喂规范到深

加工工艺，从饲料配方优化到数字化管理，新希望

集团将农牧食品全产业链资源注入平坝灰鹅产

业，为这一传统特色品种注入现代化发展动能。

乐平镇大屯村养殖大户朱勤政算了一笔账，以前

养鹅愁销路，现在有了稳定订单，每只鹅能多赚近

50 元，“我们养殖的底气更足了”。

走进平坝灰鹅食品研发中心，洁净明亮的车

间里，一条全新的卤味生产线正在运转。工人对

处理好的灰鹅进行精细分割与调味腌制。随后，

食材进入智能控温的煮制线，经过标准化流程，陆

续出锅的卤鹅、鹅翅等产品，随即送入真空冷却机

快速锁鲜。刘赞韬说，公司研发团队借助 AI 菜品

研发智能体，对平坝灰鹅卤味菜品的风味和烹饪

方式进行系统整理，同时联合中国农业科学院农

产品加工研究所量身打造卤味配方。

目前，平坝区已成功研发出卤鹅、鹅肉预制

菜、鹅肉月饼等 23 款灰鹅产品，覆盖即食、预制、

餐饮等多个消费场景，实现了从“单一活禽”到“多

元产品”的跨越。

如今，平坝灰鹅的“飞行半径”不断扩大。平

坝区持续深化灰鹅全产业链建设，提高产业规模

化、标准化、品牌化水平，要确保灰鹅养殖规模

5 万羽以上。随着深加工产能逐步释放，灰鹅食

品研发中心的年产量可达 300 吨以上，预计全产

业链产值将达 8000 万元。

□ 本报记者 夏先清 杨子佩

土特产出圈要链上增值
夏先清

盛夏时节，河南人的餐桌离不开荆芥。

这株田间小小的作物，正沿着种植、集散、餐

饮、文旅的链条不断延伸，成为乡村特色产

业发展的生动样本。荆芥“出圈”的实践启

示我们：土特产价值跃升，关键在深挖“土”

的资源、放大“特”的优势、延伸“产”的链条。

土特产之“特”，根植于浓厚的地域文

化。荆芥药食同源，清香解腻，河南人对它

有着融入血脉的味觉执念。这份代代相传

的偏爱，为产业发展提供了稳固的市场根

基。立足地方饮食传统，把乡土原料转化

为有故事、有风味的美食产品，就能让“土

疙瘩”释放出“金效益”。

产业要壮大，必须延链补链，让“田头

绿”顺畅对接“餐桌鲜”。从产地到零售市

场，再到餐饮端，这条高效流通的供应链，

既满足了市民的时令需求，也让农户辛勤

的劳作换回了实打实的收益。市场龙头带

动、物流网络支撑与产销紧密对接，正是产

业链韧性所在。

跳出传统餐桌，借农文旅融合东风，荆

芥成了“河南限定”名片。本土茶饮品牌推

出的荆芥柠檬茶吸引南来北往的游客举杯

打卡，单店日销量高峰突破 500 杯。一条

完整的供应链，将乡土农产品直接转化为

文旅消费爆款。这生动说明，把地域特色

嵌入新消费场景，土特产不仅可以满足本

地味蕾，还能承载文化、创造新需求，走向

更广阔的市场。

一株荆芥，满溢中原夏日的记忆，也映

照着现代农业全链提升的价值空间。全面

推进乡村振兴，呼唤更多像荆芥这样的特

色产品，在守正创新中强龙头、补链条、兴

业态、树品牌，做好“粮头食尾”“农头工尾”

的转化文章。当更多有着乡土温度与文化

深度的农产品，从人间烟火走向广阔天地，

那一声发自心底的“中”，便是对产业兴旺

最好的赞许。

本版编辑 韦佳玥 美 编 倪梦婷

近日，江西省宜春市宜丰县桥西乡城西村的孩子们在乡村公益游泳池里玩耍。为满足农

村孩子夏季在家门口游泳戏水的需求，自去年 6 月以来，宜丰县利用村内池塘、空地等资源，因

地制宜改造、搭建各类泳池 60 余个，惠及 120 余个村，并配备救生员和救生设备，为孩子们提供

一个安全、正规、免费的亲水场所。 周 亮摄（中经视觉）

①①

②②

③③图① 荆芥煎饼。

（资料图片）

图② 河南省郑州市中牟新区，农

户在田间采摘荆芥。

张 晨摄（中经视觉）

图③ 新鲜采收的荆芥。

（资料图片）


