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长江日报讯（记者刘海锋 通讯员武铁
轩）7 月 10 日上午 11 时 46 分，满载 55 个集
装箱大柜货物的X8017全程时刻表中欧班
列（武汉—德国杜伊斯堡）从吴家山车站缓
缓驶出。该趟列车是今年以来全国累计开
行的第10000列中欧班列。今年以来，从武
汉开出的中欧班列达到每周 7 列。1 至 6
月，中欧班列（武汉）累计开行331列，其中
发出 206 列，发运量同比增六成。截至目
前，中欧班列全国累计发送货物108.3万标
箱，同比增长11%，破万列时间较去年提前
19天，呈现量质齐升的良好态势。

10 日一大早，中欧班列（武汉）机车乘
务员王健平提前赶到位于东西湖的中铁联
集武汉中心站。他将作为今年全国第
10000 列中欧班列第一棒司机，将满载服
装、医用物资和电子产品的X8017次列车开
往吴家山火车站。

“非常荣幸，也非常激动。”入职中欧班
列机车乘务员三年来，王健平见证了中欧班
列（武汉）发运量的快速增长。他说：“现在
经常临时增加班列，最多时一天增加3到5
列，工作量比过去会大一些。”

据悉，武汉至杜伊斯堡中欧班列从吴家
山开出至阿拉山口站出境后，将先后途经哈
萨克斯坦、俄罗斯、白俄罗斯、波兰、德国等
5个国家，全程约12000公里。来自武汉的
汽车零部件、电子元器件、光纤以及轻纺织

品通过这条亚欧大动脉源源不断运往德
国。欧洲的整车、食品、化妆品、服装和电子
产品等则通过武汉进入中国的千家万户。

今年上半年，中欧班列（武汉）首次开行
至德国杜伊斯堡全程时刻表班列，固定车
次、线路、班期及运行时间，对换装、交接等
作业关键环节再次优化，单程运输时间缩短
到13天，比普通班列运输时间压缩30%。

运输货品结构也在不断优化。上半年，
武汉首次开行至乌兹别克斯坦塔什干光伏
专列，运输商品从服装、家具、家电等“老三
样”拓展到新能源汽车、锂电池、光伏产品等

“新三样”。
线路方面，继至明斯克、若季诺线路开

通后，中欧班列（武汉）又增加了至沙巴内方
向的第三条直达白俄罗斯线路。

武汉铁路物流中心舵落口营业部副经理
付渊透露，中欧班列发运量逐年增加，离不开
其运输成本低、运输时效快、流程环节简化等
优势，如今来自湖北省内的日用品、土特产和
光伏产品与来自广州等地的玩具、服装等物
品都通过中欧班列（武汉）发往中亚和欧洲。

截至今年6月30日，中欧班列（武汉）已
有53条跨境运输线路，形成“七龙出关”（阿
拉山口、霍尔果斯、二连浩特、满洲里、凭祥、
磨憨、绥芬河）格局，线路辐射欧亚大陆40
个国家116个城市，货物发运量保持稳定增
长态势。

■长江日报记者蔡爽
通讯员程书雄 杨帆 袁晓西 周英勇

一罐鸡汤，香飘武汉。
地处武汉之东、新洲腹地的汪集，汉新

公路、问津大道穿境而过。武英高速汪集
匝道打通了新洲链接全国的东大门。

坐拥倒水、举水两大河流水系，兑公
咀、安仁湖、三宝湖三大湖泊，半山半水城
中环绕。因一罐鸡汤闻名的汪集，素有“楚
天汤城”的美称。

在这里，一条美食文化历史名街，见证
了百年沧桑；一个承载300多年传统文化
的民间技艺，孕育出年产值10亿元的全新
产业链。揭秘一罐鸡汤的传承与发展，长
江日报记者走进新洲汪集。

一罐鸡汤，以文化之名起步
——一代人花了十多年，将“一罐鸡

汤”从街边小摊送到千家万户，由一道美食
传递出的一种文化，塑造出武汉这座城市
的“年代记忆”

夏季的清晨，天亮得早，空气中飘荡着
的鸡汤香气，唤醒着汪集街上沉睡的居民。

汪集路上的“小瑶池”汤馆后厨，万方
勇和一众厨师已开始忙碌：一排排煤炉早
已呼呼吐着烈焰，炉架上密密排列的瓦罐
里咕嘟嘟冒着气泡，香气四溢。一旁的案
板前，厨师们忙着将一只只收拾干净的老
母鸡剁块、炒制、装罐。他们在为下一批鸡
汤准备食材。

万方勇是小瑶池鸡汤有限公司负责
人，他创办的“小瑶池”也是汪集最早一批
鸡汤经营户之一。

此刻，同样的一幕，也出现在汪集街
50多家打着“汪集”旗号的汤馆里。

作为一条百年古街，汪集的“汤食”文
化可追溯到更早。汪集街文化站负责人叶
志旺说，新洲汪集鸡汤传承300多年，不仅
是武汉老字号、武汉市非遗技艺传承项目，
还有“楚天第一汤”美称。相传，汪集人将
每年除夕都要喝的汤称之为“团年汤”，而

“团年汤”中最好的就是鸡汤。汪集煨鸡汤
已有300多年历史。

把汪集鸡汤盘成生意的，是一位名叫
吴冬秀的新洲农妇。

1983年，吴冬秀在她60岁那年，用自
己攒下的20元钱做本，在离家3里远的汪

集镇上搭个棚子煨鸡汤，开出了汪集镇第
一家个体餐馆。11年后，年逾七旬的这位

“吴太婆”正式租了门面、挂出牌子专做煨
汤生意。此后，越来越多的汪集人开始从
事煨汤生意，汪集人煨了数百年的“团年
汤”成了品牌。

1999 年，“汪集”商标注册，由汪集 40
多家本地汤馆共同使用。到2000年前后，
汪集鸡汤到达辉煌时期，煤炭炉+鼓风机
一年能煨出450万罐，当时的销售收入就
达到1.2亿元，逐渐形成以鸡汤为主的产业
化、规模化经营，养殖、饲料、运输、屠宰等
产业同步得到发展。

在万方勇的记忆中，父辈们每天清早
出摊，将蜂窝煤炉生着，用一个小鼓风机不
断送风，随着火苗呼呼蹿起，瓦罐里鸡汤的
香味伴随着咕嘟咕嘟声，让整条街都香气
四溢。

叶志旺说：“汪集鸡汤在上世纪80年
代初期形成以茅棚、泥瓦灶为雏形的个体
经济，并开始走出汪集，很快名声大振。90
年代初期，汪集街上就开出100多家鸡汤
店铺。”

武汉非遗代表项目制作技艺传承人汪
汉生，1988年开始进入煨汤行业。在他的
印象里，“从传统的‘团年汤’到现在走进千
家万户的‘那罐汤’，汪集鸡汤制作的传统
元素一直被传承着”。

2000年，汪集鸡汤启用了自己的注册
商标——“汪集汤”，那一年，这罐鸡汤不仅
获得了全国食品博览会金奖，还被媒体称
誉为“楚天第一汤”。

上个月，汪集街道举行的2024年农业
农村招商引资大会上，规划面积120亩的
汪集汤食文化产业园成为其中的一个亮眼
项目。项目建成投产后，汪集汤年产量可
达3000万罐以上，年产值可望达15亿元。

一个产业，以科技创新突破
——从瓦罐到易拉罐，改变的除了容

器，还有创业者的发展思路，突破工艺的限
制，让产品也打破了销售地域限制，品牌
“插上翅膀”飞向远方

置身于临街一字排开的众多汤馆中，
汪集汤业食品有限公司的门脸不算打眼。
移步店内，有别于相邻店家柜台加餐桌的
摆设，这家店子里陈列的却是摆满鸡汤礼
盒的一排排货架。

进得后厨，一台台工业化设备向人们
展示着鸡汤煨制的“现代化流程”：在走完
剁块、炒制等传统工序后，接下来的流程则

充满科技感：原材料被“请”进铁皮易拉罐，
在流水线上完成罐体密封后，依次被送入
大型压力容器进行高温杀菌并完成烹制。

汪集汤业创始人程先利说：“走上工业
生产线的这个传统加工工艺，让一罐罐锁
鲜的鸡汤走得更远。”

“不解决运输保存问题，传统文化永远
无法形成品牌。”程先利说，在研发的过程
中，他们与华中农业大学、江南大学合作建
立研发团队，实现产品自动化、标准化生
产。

程先利回忆，2000 年前后，汪集本地
一批“70后”经营户把鸡汤产业带入“2.0版
本时代”——他们借助“汪集汤”品牌效应，
将店铺开到武汉三镇，顶峰时期全市“汪集
汤馆”超过1700家。

在程先利看来，以易拉罐为代表的汪
集鸡汤，是汪集鸡汤产业发展的“3.0版本时
代”。2013年前后，土鸡汤、肚片汤、老鸭汤
等系列产品随易拉罐产品越来越红火。

“这是用科技‘煨’出来的全新产业模
式。”汪集街道办事处主任王静说，当第一
罐易拉罐装“汪集鸡汤”问世，汪集的汤业
发展开始派生出两条不同的发展路径，一
条是坚持传统，以手工技艺烹饪，以“前店
后厨”模式形成汤食文化路线；另一条是走
工业化生产路线，以品牌化战略打开多种
销售渠道的产业化路线。

“两条路线我们都支持、鼓励。”王静表
示，针对传统文化路线，政府出资建设“特
色美食街区”，并配合休闲娱乐、文化旅游、
服务性消费等多种业态，形成农文旅一体
化产业链条；而对产业化路线，政府则致力
培育上下游，链接水产养殖、畜牧种植、运
输物流、精深加工、电商销售等企业与平台
资源，形成产业链，“两条路线最终在‘美食
文化小镇’这个点上形成汇合”。

“汪集汤”的火爆形成产业化集群效
应，产生的经济效益明显。新洲区已经建
成投产年销售额 2000 万元以上的易拉罐
汤品厂家5家，餐饮商户57家，年销售量约
1200万罐，年销售额为5亿元，上下游全产
业链产值约10亿元。

一个街区，在融合发展中蝶变
——主打“健康饮食文化”的“特色美

食街区”，让农文旅融合的现代都市农业发
展前景越来越清晰

汪集街道的档案室里贴有一幅宣传
画，画上的两句话这样描述汪集片区的旧
景——“风雨里路泥泞，苍穹下房低矮”。

万方勇说：“以前这里的路不好走，从
汪集街到新洲城关的15公里路程，开车差
不多要1个小时。”

随着新洲大规模修路建桥，推进交通
建设，交通状况显著改善。

家住武昌的罗阿姨体验了一次交通改
善后的“美食文化之旅”。6月15日，她带
领社区 20 人的文艺团队专程来到汪集，

“70公里的路，1个小时就到了”。
汪集街道城建规划负责人王建华介绍，

以汪集为轴心，半小时交通圈覆盖武汉天河
机场、阳逻港及多条高速公路，“交通的便利
缩短了空间的距离，吸引了大量游客”。

王建华说，从当年搭棚摆摊卖鸡汤，到
建设中的汤食文化产业园，汪集过去“2小
时的餐饮经济”变成“12小时的餐饮+休闲
消费+农文旅经济”。

与此同时，一罐鸡汤也带动起相关产
业：1000万只家禽集中屠宰交易项目产业
落户，汪集汤业食品有限公司、湖北玉如意
农业集团有限公司、武汉高龙科技集团等
一批龙头企业聚集，从“一罐汤”这条主链，
延伸出“一条鱼”“一桌菜”等十条子链，汪
集的汤食产业串联起全街的上千个小微市
场，带动着近万人就业。

汪集街道办事处副主任桂清华以“一
条鱼”举例：从饲料、鱼苗，到成鱼、初加工、
深加工，最后运输、销售到消费者手中，全
部由汪集企业一条龙完成：鱼头做成剁椒
鱼头；鱼骨做成香辣鱼排、蒜香鱼尾；鱼肉
做成鱼丸、鱼糕、鱼面；鱼籽、鱼皮做成了腌
菜鱼杂；鱼鳞则制成鱼骨粉，从而实现价值
全面提升。

“‘汪集汤’现在已通过电商渠道通达
全国。”今年5月23日，在武汉市人民政府
新闻办公室召开的“武汉加快‘三个优势转
化’”系列新闻发布会上，来自新洲区的发
言人说，三年后，汪集汤可望为汪集带来
15亿元的年产值。

华中农业大学农业绿色低碳发展实验
室主任何可教授认为，新洲区通过建设特
色美食街区和汤食文化产业园，将汪集鸡
汤打造成吸引游客的重要美食文化标志，
促进了当地旅游业的兴盛。这种以特色农
产品为核心的农文旅融合模式，为乡村产
业振兴提供了新的发展路径，带动了当地
农民增收和区域经济多元化发展，促进了
现代都市农业的发展。

学者叶青认为，用有着悠久文化渊源
的汪集鸡汤，去开启农文旅融合模式，这可
成为发展现代都市农业的一个重要思路。

统筹：蒋立青

汪集：一罐鸡汤“煨”出十亿元产业

■长江日报记者陈晓彤

红菜薹不仅是武汉冬季的“特产”，如今
还能在西藏山南的夏季尝到。自从知道山南
市农业技术推广中心蔬菜基地里种起了红菜
薹，不少援藏干部都要过来“打卡”。

其实不只是红菜薹，近年来，湖北援藏工
作队已陆续为山南市引入辣椒、西红柿、白
菜、黄瓜、甜糯玉米、西瓜等30多个蔬菜水果
新优品种。湖北省农科院的辣椒、华农的板
蓝根油菜，都在雪域高原生根结果。

山南适合红菜薹生长，种植难度不大

2021 年初，为服务山南市农业发展需
求，湖北省援藏工作队选派杨艳斌赴藏开展
农业科技推广工作。通过分析山南市当地的
气候和土地特点，他广泛征集并挑选了玉米、
西蓝花、辣椒等20多类蔬菜水果新优品种，
其中最特别的，是5种红菜薹种子。

湖北援藏干部许国建说，在高原种植红
菜薹，技术上和在武汉种并没有太大差别，都
是育苗移栽，同时，红菜薹种在山南的夏天，
恰逢雨季，每个月只用人工灌一次水即可。

许国建表示，从技术上讲，红菜薹已经可
以在高原实现大面积种植。后期若是有市场
需求，再考虑大面积种植。许国建他们把包
括筛选出的优质蔬菜品种育好苗，免费送给
当地各族朋友种植，丰富了大家的菜园果园
的蔬果种类，非常受欢迎。

武汉腊月特产成西藏夏日应季菜

为什么在武汉只有腊月能吃到的美食，
在山南市却在夏季收获？杨艳斌介绍，红菜
薹喜冷凉，最适宜的生长温度在10到20摄氏
度之间，这是武汉11月、12月的温度。夜间
温度越低，就越容易打霜，口感就越好。而山
南市则是4月到10月的春夏，温度稳定在这
一区间，因此，武汉冬日美食成为山南市夏季
的应季菜。

此外，山南市还具备日照时间长、昼夜温
差大、病虫害少等优势，为红菜薹生长提供绝
佳条件。

杨艳斌带去的第一批种子里，还包括享
有盛名的、被称为洪山菜薹的品种“大股
子”。但并不是所有品种都适合在高原生长，
有的品种长得太快，根茎太细，口感欠佳；有
的品种生育期又太长，长到适合采摘的高度
时，吃起来已经“老”了。

三年里，种植团队陆续从在武汉科研院
所和农业公司征集、挑选的二十多种红菜薹
种子进行试种、筛选，武汉产的“小叶亮红”最
终脱颖而出。它不仅长得快、产量高，一年可以种两季，且根茎粗
细适中。

不只是红菜薹，2021年以来，湖北援藏工作队已陆续为山南
市引入辣椒、西红柿、白菜、黄瓜、甜糯玉米、西瓜等10多类蔬菜
优品种30多个，在全市12个县区示范种植。加查县共康村的辣
椒、桑日县卓吉村的西红柿、斗玉乡的西甜瓜等地的蔬菜相继获
得丰收。

尤其是农科院的薄皮辣椒、华农的板蓝根油菜、亚非西兰苔等
特色蔬菜都被种上了雪域高原。

湖北援藏农业小组团负责人胡涛介绍，工作队不仅致力于丰
富当地市民的“菜篮子”，还辐射带动当地增产增收，平均每年为周
边县区蔬菜生产基地及专业合作社赠送蔬菜苗超15万株，并组织
技术员深入生产一线开展种植技术指导和培训，每年培训技术人
员和农牧民200多人。让蔬菜良种、良法在高原落地生根开花。

今年全国第10000列在汉发车

中欧班列(武汉)上半年发运量同比增六成

今年全国第10000列中欧班列鸣笛发车。 长江日报记者刘海锋 摄
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许国建（左）和藏族同事格桑在红菜薹田里采摘。

商户通过直播平台推销汪集鸡汤。 长江日报记者史伟 摄

长江日报讯（记者杨佳峰 通讯员高翔 严浩 实习生王喜艳 向
奕橙）华科大陈学东院士团队研发的超精密主动减振技术在光谷转
化成功——国内首套超精密主动减振器在光谷面世。

华中科技大学陈学东院士团队二十年磨一剑，创新性地研发了
准零刚度、频变阻尼、协同控制等超精密主动减振核心技术，荣获国
家技术发明奖二等奖、国家科学技术进步奖二等奖。2024年7月10
日，华中科技大学与光谷“明星”企业——武汉格蓝若智能技术股份
有限公司签署成果转化合作协议，由后者出资8000万元，对陈学东
院士团队研发的超精密主动减振技术进行产业转化。8000万元的
转让协议主要覆盖超精密主动减振系统和智能人形机器人技术。

据了解，该产品不仅可以高效隔离外部振动，还通过实时采集振
动信息，基于先进的控制策略生成多维振动控制信号，精准抑制各种
内外部扰动导致的台体振动，实现被减振部件接近“绝对静止”的状
态。广泛应用于半导体制造、高端精密制造、精密仪器设备等领域。

“这个技术通俗地讲，不管是公斤级的设备，还是几十吨级设
备，都能让它特别稳，不论怎么碰它都不会动，接近‘绝对静止’的
状态。”陈学东院士团队成员、华中科技大学机械科学与工程学院
教授姜伟表示，该技术根本买不到，现在可以实现进口替代。“目
前，该技术已处于全球第一方阵，今年可以实现批量的交货了。”

在双方的通力合作下，专门承载此技术成果的武汉格蓝若精密
技术有限公司于6月25日正式挂牌成立，基于前期合作研发成果，
公司一口气推出超精密型、抗冲击型、适用真空型等20余款超精密
主动减振器，减振支撑形式包括空气弹簧、金属弹簧、磁浮弹簧、复
合弹簧等，可以满足从公斤级到数十吨级设备的高性能减振需求。

在当日的签约活动上，格蓝若还展示了人形机器人样机产品。

国内首套超精密主动减振器
在光谷面世

汤馆后厨，炉架上密密排列的瓦罐里咕嘟嘟冒着气泡，鸡汤香味远远飘散。


