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近日，打开“城口发布”微信公众号，城口老腊肉数
字博物馆正式上线。以“传承千年的美味”为主题，城口
老腊肉数字博物馆共包含“历史文化”“产业体系”“分级
分类”“垂涎美食”“数字商城”5个板块。网友还可以扫
描二维码线上购买香肠、腊肉、腊排骨等特色产品，足不
出户也能体验到浓浓的乡愁味道，云游共同见证“老腊
肉”焕发新生机。

城口老腊肉数字博物馆是城口县挖掘老腊肉文化，
擦亮城口老腊肉金字招牌，促进产业融合发展的积极探
索。去年以来，城口县不断打好“服务牌”，扎实做好产
业发展配套服务，优化县域营商环境，促进城口老腊肉
产业融合发展。

农业品牌是推动城口老腊肉产业高质量发展的关
键举措。城口县以“品牌、标准、文化、场景”融合为引
领，协同创新产品功能、产品设计、产品溯源和场景体
验，打造老腊肉展览馆、老腊肉非遗工坊、老腊肉小镇、
老腊肉文化体验区、老腊肉数字博物馆等方式，在形成

“大巴山硒谷+分级分类产品+企业自主品牌”品牌矩阵
的基础上，实现文化与健康、绿色与生态、线上与线下深
度融合。

围绕城口老腊肉品牌策划营销，坚持“电商销售+订
单生产+现场体验购销”的营销策略，建设集物流、集配、
销售等功能的电商服务中心，通过“线上”直销、“线下”
直营等方式，把城口老腊肉推向全国市场。

促进服务优化推动产业转型升级，探索建立城口老
腊肉全产业链金融支持体系，为市场主体、养殖农户提
供技术支持和社会服务。建立涉农资金整合平台和生
猪养殖“保险+期货”风险防控机制，优化政府扶持和金
融支持政策，撬动社会资本投入。

新的组合式税费政策出台后，城口县第一时间为赵
孝春野生食品开发有限公司送去“税收红利账单”和最
新适用政策。从疫情期间的房屋、土地两税困难减免1
万余元，到小型微利企业所得税优惠减免20余万元，再
到享受制造业中小微企业缓税12万余元和“六税两费”
减半2万余元……税费支持政策助力生产车间的升级改
造和生产线扩能，赵孝春老腊肉品牌在2021年销售额
超过2000万元，销售腊肉超过200吨。

咬定青山，只争朝夕，开辟城口老腊肉产业转型升级
新赛道，城口老腊肉正逐渐实现带动一个产业发展、帮扶
一方百姓致富、助推一方经济增长，成为乡村特色致富新
产业。刘钦 陈钰桦 图片除署名外由城口县委宣传部提供

城口老腊肉优良的产品质量与
秦巴山区良好的生态环境、饲料原料
以及加工原料密不可分。城口高山
生态猪生长在高海拔地区，以天然的
富硒饲料为食，养殖周期长达300天
以上，造就了城口老腊肉最优质原材
料。

城口老腊肉再次出发，如何守住
独特的风味，稳定产品质量和供给？
去年11月，城口县举行2022年四季
度招商项目集中签约仪式，其中琪
金·荣昌猪养殖、食品加工示范基地
建设项目备受关注。该项目由重庆
琪金食品集团有限公司投资1.6亿
元，将面向城口县咸宜镇、厚坪乡实
施“联合养猪”计划，发展高山生态猪
自繁自养，通过与城口优质品种杂交

形成更加优良的本土生猪品种，稳定
城口老腊肉质量。

“从生产源头出发，补齐城口
老腊肉产业基础链条。我们致力于
探索制定适宜加工城口老腊肉的生
猪杂交组合的筛选及养殖技术规范，
同时进行地源性饲料挖掘及生物发
酵饲料产品开发，提高养殖设施标准
化改善生猪饲养条件，进一步提升城
口老腊肉原材料标准化水平。”城口
县农业农村委副主任付星基表示。

为保障老腊肉原料供应稳定，城
口县充分调动广大农户养殖积极性，
构建全新联农利农利益联结体系。
建立农产品、生产资料、作业服务的
利益分享机制，培育“龙头企业+农
民专业合作社+家庭农场/农户”的

产业化联合体，以“保底+分红”的形
式分配利益，形成“企业发展、农民增
收”的良性循环机制。

一头整猪可用于加工城口老腊
肉的原料不过80%左右，余下的“边
角料”由于设备不足、批量不大等原
因，无法加工成为其他产品，成为城
口老腊肉生产企业的困扰。在高燕
镇国丰村，城口县活禽屠宰暨冷链集
配中心项目主体已建设完成即将投
产，为老腊肉加工企业带来了一个喜
讯。该项目新建标准厂房3600平方
米（二层），建设配套禽类屠宰生产
线、白条猪精分割包装生产线。项目
投产后，可实现每天精准分割600余
头白条猪，通过助力企业降低内部损
耗从而降低成本，提升屠宰加工和冷

链配送能力，促进生产加工企业提档
升级。

乡村振兴，产业为要。城口县积
极传承弘扬传统工艺，积极动员群众
利用和改造房屋，建设一批具有城口
本土特色的老腊肉炕房，还原真实、传
统的老腊肉熏制技艺和生产现场。通
过猪种选择、养殖、屠宰、加工炕房环
节实行标准化生产，每生产销售1吨城
口老腊肉可带动10户农户户均增收
3000元。城口老腊肉年销量达8000
吨，年产值达8亿元，每年带动1.5万
余户农户户均增收1万元以上。

推动城口老腊肉再出发，城口县
计划用3至5年时间，实现老腊肉生
产规模达到1.5万吨，产值实现20亿
元以上。

城口腊肉再出发 全产业链新升级
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传统城口老腊肉因其特有的地
域环境而造就了独特风味。然而市
场上腊肉产品良莠不齐，风味不一，
严重影响城口老腊肉产业发展。

质量标准是经济活动和社会发
展的重要技术支撑。去年以来，城口
县积极开展城口老腊肉质量安全、产
品溯源、产品认证，制定实施地方标
准、企业标准、工艺流程标准，建立城
口老腊肉分级分类品质控制体系。

去年8月，城口县老腊肉行业协
会发布城口老腊肉团体标准，对城口
老腊肉产品保护范围、加工规范、分
级、要求、检验方法、贮存等进行了详
细规定。标准将城口老腊肉定义为
在产品保护范围内，选用优质猪肉或
副产物，按照传统工艺生产、加工的
腌腊制品。同时修订城口老腊肉传
统炕房建设生产技术规范、生猪育肥

饲养管理技术规程、老腊肉加工工艺
及流程等6项城口老腊肉系列地方
标准，助力城口老腊肉做大做强产品
质量，从而提升产业发展能级。

在城口老腊肉产品分级分类标
准方面，围绕不同的生产周期、养
殖和炕制标准等分级分类城口老
腊肉——

满足无苯并芘、亚硝酸盐，低过
氧化值，富含硒元素和不饱和脂肪酸

“两无两富一低”之外，使用生长在高
海拔1200米以上、活动范围2万平
米的100%城口保护猪种跑山猪，采
取7倍于全国平均值的土壤硒含量
所产地源性杂粮谷物喂养，历经10
个月以上生长周期、传统炕制90天
以上、12°C低温发酵，方能成就黑
标城口老腊肉“硒世珍品”。

采用50%城口保护猪种血统，

生长在高海拔800米以上、生长周期
8个月以上，历经传统炕制60天以
上，方能成就金标产品。

绿标产品则精选生长在高海拔
400米以上、6个月以上生长周期的城
口保护区培育优质猪种，采用低于国
家标准苯并芘、亚硝酸盐，低过氧化
值，富含硒元素和不饱和脂肪酸标准，
传统炕制20天以上、12°C低温发
酵。

建立城口老腊肉黑标、金标、绿
标的标识体系，健全“区域公用品牌、
企业品牌和分级分类”的品牌矩阵。

“城口老腊肉有了团体标准和分
级分类标准，改变了企业单打独斗的
情况，有利于企业提升产品质量，增
强市场竞争力，我们经营和发展更有
信心了。”位于城口县坪坝镇新华村
的重庆美缀美食品有限公司去年老

腊肉产量约700吨，在质量标准的指
导下，公司将老腊肉产品划分为4个
等级，并运用相关标准积极研发老腊
肉预制菜等产品，企业发展呈现欣欣
向荣的景象。

与此同时，以城口老腊肉特色产
业园区建设为抓手，一批老腊肉产业
强村和老腊肉产业强镇正在加速布
局，同市畜牧科技院、西南大学、中粮
食品健康研究院等共同组建城口老
腊肉研究所、城口老腊肉地标产品赋
能中心呼之欲出，开展有计划、有目
标、有准备的产业链招商，积极引进
关键环节企业和配套企业，畅通老腊
肉产业链上下游循环，汇聚老腊肉产
业人流、资金流、信息流……一系列
组合拳落到实处，以创新求发展，以
项目强产业，城口老腊肉再出发后劲
十足。

夯实产业基础 立足生产源头建链强链

提升产业能级 聚焦质量检验补链延链

促进融合发展
强化品牌保护固链拓链

城口县坪坝镇美缀美食品有限公司生产车间 摄/徐坛

城口老腊肉独具风味

城口巴山物语公司主播正在直播间向网友介绍城口老腊肉 摄/黄伟

农历兔年春节将至，时下的秦巴山区腹地，伴随着炊烟袅袅升起，青冈木独特的烟火气混夹着腊肉浓郁的芳香从家家
户户飘出，浓浓年味扑面而来。作为年货清单上不可或缺的主角，城口老腊肉靠着城口人民世代承袭、口传心授不断改良
的熏制手艺，其制作工艺获得重庆市非物质文化遗产，深受大众喜爱。

一头连接着全国百万吨份额的腊味市场，一头连接着千家万户的增收致富。城口老腊肉是城口乡村振兴的举旗性产
业。去年以来，城口县坚持“政府引导＋市场推动”双向发力，建设实施标准化生产、社会化服务、质量检验监测、品牌保护
和营销、利益联结“五大体系”，努力构建城口老腊肉全产业链，打造在城口老腊肉统一公共区域品牌下的多元供给产品，
全力推动城口老腊肉再出发，助力老产业实现新发展。


