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甘肃武都油橄榄 绿了荒山富乡亲
甘肃省陇南市武都区，白龙江两岸漫山

遍野的油橄榄果静待丰收。

从 1975 年第一批苗木远渡重洋扎根，到

如今 64.13 万亩橄榄林染绿荒山，油橄榄种植

面积、鲜果产量、橄榄油品质、综合效益均居

全国第一位，一粒油橄榄果串联起种植、加

工、销售全产业链。

种下金果子

俯瞰陇南市武都区桔柑镇贺家坪村村民

广场，硕果累累的油橄榄树层叠排布，疏密

有间。

54 岁的王买平在自家地里察看果实长

势，自 1996 年开始种植油橄榄，他已是“老把

式”。“现在种的品种每公斤收购价比以前高

2 元至 3 元，3 亩地收入近 1.5 万元。”王买平告

诉记者，之前种的老品种出油率低，卖不上好

价钱。嫁接更换品种后，不仅产量增加了，收

入也提高了。

贺家坪村委会副主任潘志新介绍，全村

139 户，家家户户都种油橄榄，多的 10 多亩，

少的两三亩。以前在海拔 1200 米以下种植，

现在已经种到了 1500 米。最早种植的出油

率低、品质差的老品种也通过高接换优更换

成产量好、出油率高的新品种。

“通过种植油橄榄，去年户均增收 8600

元。”贺家坪村专职化书记王红菊说，经过多

年种植，村民都掌握了油橄榄种植技术，也有

农技人员上门指导。销售方面，由政府、村集

体牵头通过合作社对接收购企业签订订单，

拓宽销售渠道，农户也可自主对接其他收购

商，稳定销路。

武都区召林良种苗木种植农民专业合作

社负责人谈召林，是汉王镇第一批油橄榄种

植户，他自 2000 年便开始试种探索，通过高

接换优进行品种改良。

“改良的油橄榄，产量翻番，果品品质也

显著提高，村民从当初‘不敢种’，变成现在

‘抢着种’，踏上了致富路。”谈召林说，他们以

“合作社+农户”模式，为周边村民提供苗木

供给、技术指导、产品销售一站式服务。如

今，他在示范点种植的阿尔波萨纳品种，1 亩

产量就达 700 公斤至 1000 公斤。

“我们引进油橄榄品种 108 种，推广栽植

以奇迹、豆果、阿尔波萨纳、莱星、鄂植为主，

主要分布在白龙江流域 15 个乡镇（街道）。”

武都区油橄榄产业开发办公室主任张涛告诉

记者，今年武都区启动新一轮油橄榄基地建

设项目，调运油橄榄良种苗木 30 万株，在全

区范围内开展补植补造工作，并通过示范点

综合管护、良种繁育、水肥一体化灌溉配套工

程同步跟进，推动油橄榄种植从“量的扩张”

向“质的提升”加速转变。

截 至 目 前 ，武 都 区 油 橄 榄 种 植 面 积 达

64.13 万亩，鲜果产量 6.2 万吨，综合产值突破

40 亿元。产业辐射 28 个乡镇 320 个行政村，

带动 20 多万名群众增收，主产区人均年增收

超 4000 元。

用好一棵树

柠檬风味橄榄油、喷雾橄榄油、便携装橄

榄油、橄榄油护肤品、唇膏⋯⋯走进陇南市祥

宇油橄榄开发有限责任公司产品展示厅，各

类橄榄油制品有序陈列。

祥宇油橄榄开发有限责任公司通过持续

优化特级初榨橄榄油加工工艺，针对不同消

费人群细分产品，推出风味橄榄油、健身减脂

喷雾装等特色橄榄油；深度挖掘橄榄果、橄榄

叶、榨油果渣等副产物价值，开发橄榄休闲食

品、橄榄辣椒酱、橄榄菜、橄榄茶等品类，自主

研发拥有发明专利的橄榄岷归软胶囊，同时

打造油橄榄护肤系列产品。通过果渣资源化

利用，加工制作有机肥、饲料原料。

“目前，我们的副产品有 80 多种，综合利

用率超 70%。”陇南市祥宇油橄榄开发有限责

任公司副总经理马通告诉记者，公司坚持

“一棵树吃干榨净”的研发思路，依托院士专

家工作站、油橄榄协同创新基地等科研平台，

联合高校院所持续攻关，跳出单纯榨取橄榄

油的传统路径，对油橄榄全株资源进行梯次

开发，不断丰富产品矩阵，提升油橄榄全资源

附加值，以产品创新推动产业链延伸，既提升

了经济效益，又减少了农业面源污染。

在陇南陇乡源橄榄油农业开发有限公司

智能生产线上，创新产品正加快生产。为提

高油橄榄产品附加值，延长产业链，今年公司

与西北师范大学合作研发的“陇藓芽”橄榄苏

打水正式上市。

“我们萃取武都油橄榄自然物质，融入细

腻苏打气泡，无蔗糖、入口清冽回甘，成功打

开了销售市场。”陇南陇乡源橄榄油农业开发

有限公司董事长李树红说。

从一滴油到一瓶水，再到各类生活用品，

武都正把一棵橄榄树从叶到果“吃干榨净”，

让资源释放出最大价值。

张涛说，如今，武都区已建成 14 家现代

化橄榄油加工企业，配备 25 条具有世界先进

水平的初榨油生产线，日加工能力 1400 吨。

闯出大市场

9 月 6 日，中国农民丰收节系列活动之

2026 澳大利亚国际油橄榄大赛（中国赛点）

暨陇南油橄榄产销对接活动在武都区举行。

来自国内外的行业专家、企业代表、采购商齐

聚“中国油橄榄之乡”，以赛为媒、以果会友。

“我们基地栽植的油橄榄树，有一半种苗

是从陇南武都引种的。企业长期与陇南油橄

榄企业开展合作，收购当地种植户的油橄榄

鲜果。”湖北鑫榄源油橄榄科技有限公司董事

长朱瑾艳在座谈会上说，希望以本次活动为

契机，与陇南开展更深层次的务实交流，共同

探讨油橄榄产业高质量发展路径。

活动现场，多家国内外企业与武都区油

橄榄加工企业围绕鲜果采购、橄榄油购销及

深加工进行对接洽谈。

经过多年种植，武都区被国家相关部门认

定为“中国油橄榄之乡”“国家地理标志保护示

范区”“全国油橄榄知名品牌示范区”“国家引才

引智示范基地”“国家重点林木良种基地”等。

品牌是武都油橄榄最硬的底气。“武都油

橄榄”获评国家地理标志保护产品，“武都橄

榄油”注册为地理标志证明商标。2025 年，

祥宇橄榄油成功入驻高端精品超市，在全国

布局 20 多家直营连锁店，构建起线上线下联

动、高端大众覆盖的多方位销售网络。

国 际 赛 场 上 ，武 都 油 橄 榄 同 样 大 放 异

彩。近年来，武都橄榄油先后斩获国际油橄

榄理事会（IOC）2026 北半球马里奥·索利纳

斯品质大赛一等奖、意大利 EVO IOOC 比

赛金奖等荣誉。截至目前，武都油橄榄系列

产品已累计荣获国际奖项 102 个、国内奖项

89 个，品牌影响力正不断扩大。

□ 本报记者 赵 梅

人才夜市要把好事办好

张

虎

夜幕下，不仅有灯火相

伴，还有就业岗位可供选择，

求职者在逛街之余也能找工

作。一段时间以来，各地纷

纷出台创新举措，推动高质

量充分就业，人才夜市就是

其中之一。这种方式打破了

传统招聘会“白天办、室内

谈”的做法，把招聘会搬进商

圈夜市，以烟火气聚拢求职

者，延展了招聘与应聘活动

的时空，为企业揽才、群众择

业提供了新的对接平台。

就业是民生之本。办好

人才夜市，既要因地制宜，根

据实际需求而设置，也要讲

求实效，不能止于搭建平台，

要把对接成效作为重要目标

和考核指标，达到促进就业

的目的。

提高供需匹配精准度。

人才夜市并非把企业招聘摊

位搬到室外、安排到晚上这

么简单，也不是表面看着人

多热闹，而是从岗位供需来

提升匹配精准度。要针对不

同人群特点提供匹配度较高

的岗位，注意根据不同区域

的特点、人群分布情况搜集

相应岗位，相关各方不能自

娱自乐，不能“各吹各的号、

各唱各的调”。

持续跟踪服务促对接。

企 业 与 求 职 者 的 招 聘 与 应

聘，往往不是一次接触就可

以完成的。夜市的环境，对

不同人的作用也不尽相同，

要用好线上线下两个渠道。

若能现场达成就业协议，自

然是好；若有初步意向，也可

把握机会，后续再跟进，推动

进一步沟通。若没有对接成功，要做好跟踪服务，记录求职

者意向需求，持续提供岗位信息；明确企业岗位要求，寻找

更符合条件的求职者。

建立长效机制强保障。促进就业是一个动态过程、长

期工程，新的招聘需求和新的求职者会持续出现。因此，人

才夜市不能成为“一阵风”，也不能仅仅追求举办了多少场

次、来了多少企业和求职者。要实事求是，合理确定场次规

模，建立相应的保障措施，保持资源投入，坚持下去。同时，

探索建立反馈机制，根据各方评价适时调整招聘主题、服务

内容、点位等，以实际效果为导向。

人才夜市是连接企业用工和群众就业的桥梁，要通过精

准、精细的服务，持续提升就业效率与质量，把好事办好。

本版编辑 韦佳玥 美 编 夏 祎

土特产要“特”起来
赵 梅

从 1975 年引种扎根荒山，到如今种植

面积、鲜果产量、综合效益位居全国前列，

甘肃武都油橄榄的成长之路启示我们：发

展乡村特色产业，让土特产实现价值跃升，

关键要在“特”字上着力，立足地域禀赋、深

挖特色内涵、做强全链优势，才能让更多山

野好物走出大山。

“特”贵在立足本土禀赋，守住独特根

基。一方水土孕育一方物产，土特产的生

命力根植于当地的气候水土。武都依托白

龙江流域独特的山地条件，持续开展品种

改良，通过高接换优淘汰低产老品种，不断

突破种植海拔上限，在荒山荒坡种出致富

林海。发展特色产业不能机械照搬外地模

式，只有因地制宜用好本地自然条件，才能

守住土特产的本色，筑牢产业发展的根本。

“特”赢在延链强链，放大特色价值。

拥有特色资源，更要做好延链补链。武都

油橄榄跳出单一榨油的传统路径，践行“吃

干榨净”理念，深挖果、叶、果渣的资源价

值 ，开 发 80 余 种 产 品 ，实 现 资 源 循 环 利

用。同时培育龙头企业，搭建产销对接平

台，擦亮地理标志品牌，打通田间地头到国

内外市场的通道，把资源优势实实在在转

化为经济优势。

“特”重在挖掘文化底蕴，讲好乡土故

事。土特产不只是农产品，更承载着地域

风土记忆。将物产与地域发展历史相结

合，赋予产品文化内核，让乡土好物既有地

道品质，又有情感温度，提升市场吸引力。

近日，游客在安徽省黄山市黟县宏村镇奇墅湖欣赏晨雾美景。近年来，黟县坚持生态优

先、绿色发展，奇墅湖水环境持续向好，成为秋季文旅新名片。 施亚磊摄（中经视觉）

成都新津区——

“以赛营城”做大文旅蛋糕
本报记者 丁振乾

金秋十月，四川省成都市新津区南河碧波上，

桨叶翻飞，百艇逐浪。汇集北京大学、清华大学、

剑桥大学、牛津大学等国际名校赛艇队的 2026 年

成都赛艇公开赛，于国庆假期在成都市新津区鸣

枪开赛。比赛期间，新津配套推出陆上赛艇挑战

赛、水岸创意集市、夜间音乐秀等多元活动，打造

“白天观赛体验、夜间休闲消费”的全时段消费场

景，进一步拉长消费链条，激活夜间经济活力。

近年来，成都市持续探索“以赛营城”发展路

径，先后举办世界大学生运动会、第 12 届世界运

动会等高能级赛事，城市知名度、影响力大幅提

升，体育产业、赛事经济不断壮大。成都不仅提供

了体育竞技的舞台、文化交流的窗口，更迎来区域

经济发展新动能。

在新津南河水上休闲运动中心，游客亲身体

验桨板、皮划艇等项目。“连续多年举办国际赛艇

比赛，大众对水上运动的认知度和接受度越来越

高，参与人群逐年扩大。”成都白驹体育文化传播

有限公司南河水上中心负责人蒋文望告诉记者，

公司提供桨板、皮划艇、摩托艇等多元水上运动业

态，覆盖亲子家庭、年轻群体、资深运动爱好者等

不同受众。

依托“五河一江”水资源禀赋与毗邻成都主城

区的区位优势，新津区先后建成南河水上休闲运

动中心、科旺水上运动中心、白鹤滩远拓户外营地

等特色载体，推动水上运动从“赛事活动”向“生活

体验”延伸，持续培育体育消费新增长点。成都市

民江浩坦言，以前认为皮划艇是专业运动员的专

属项目，实际体验后发现上手门槛不高，如今身边

不少朋友把水上运动作为周末休闲的选择。

高能级赛事活动带来的人流，不仅停留在南

河沿岸，更向周边文旅场景蔓延。与南河相距不

远的太平老街，古朴庄重的黄州会馆与潮流休闲

的文创小店相映成趣，碾米机迸发出的米香与咖

啡店散逸出的焦香相得益彰⋯⋯这条因交通改道

而沉寂多年的“空心街”，借助现代化改造与赛事

流量红利焕发新生。

“近年的赛艇公开赛期间，老街的瞬时客流量

都会达到年度峰值。”新津区宝墩镇太平场社区工

作人员杨欢介绍，太平老街自改造升级以来，已集

聚各类商铺 70 余家，覆盖非遗体验、文创手作、特

色餐饮等多元业态，消费能级持续提升。“今年国

庆期间，我们依据老街现有业态并结合市场需求

动向，策划系列主题活动，努力承接好赛艇公开赛

带来的客流。”杨欢说。

老街中段的太平聚场内，创始人赵娟正细致

梳理着老街手艺人们的共创作品。“我们为手艺人

搭建了创意碰撞、情感联结与产品展示的公共空

间，每季度都会围绕特定主题开展共创活动。”赵

娟介绍，随着龙舟赛、国际赛艇等赛事接连落地，

手艺人有了更多创作灵感，也有了更广阔的展示

舞台。“赛事期间进店游客量较平时翻番，文创产

品销量持续上涨，还有不少国际友人通过赛事走

进老街，了解本土非遗。”

如今的赛艇公开赛，早已超越单纯的体育赛

事范畴，成为新津推动文商农旅体深度融合的重

要抓手。近年来，新津区着力打造“端午龙舟、国

庆赛艇”的“水城双赛”运动名片，构建“赛事引领、

全域联动、全业融合”的赛事经济发展模式，持续

放大赛事综合带动效应。

“今年端午龙舟赛吸引游客 63.99 万人次，旅

游总花费 4.12 亿元，分别同比增加 53.9%、115.1%，

赛事流量转变为经济流量成效明显，赛事经济活

力持续迸发。”新津区文化广电体育和旅游局副局

长符文介绍，今年国庆仅赛艇公开赛举办期间，新

津区接待游客约 55.41 万人次，实现旅游总花费

3.34 亿元。

当前，新津区正持续发掘文旅资源禀赋，坚持

以赛事经济带动区域产业提质升级，接续做优做

强水上运动赛事 IP，着力打造诗意闲适、近悦远

来的“天府微度假首选地”。

图 为 2026

年 成 都 赛 艇 公

开赛活动现场。

（资料图片）

陇南市经济林研究院油橄榄研究所专业人员在育苗陇南市经济林研究院油橄榄研究所专业人员在育苗

基地察看苗木长势基地察看苗木长势。。 本报记者本报记者 赵赵 梅梅摄摄

陇南市武都区油橄榄加工企业生产车间陇南市武都区油橄榄加工企业生产车间，，工作人员在检查刚刚灌装的橄榄油工作人员在检查刚刚灌装的橄榄油。。

本报记者本报记者 赵赵 梅梅摄摄


