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我会党支部开展8月份“集中夜学”

8月15日，我会党支部开展“集中夜学”，支部党员及入党积极分子参加。

许良然书记带领大家学习了《县委常委（扩大）会议学习传达车俊在苍调研讲话精神》、《市县“不忘初心、牢记使命”主题教育专项整治工作推进会精神》、《马克思主义宗教观的基本观点》、《国旗悬挂注意事项》等内容，要求支部党员提高政治站位，切实增强思想自觉、政治自觉和行动自觉，认真履行党员义务，在各项工作中发挥好先锋模范作用；强调要加强自学，争做持久学、深入学的表率，成为学以致用，用以促学的模范。

会议还开展了苍南县城镇生活垃圾分类知识测试，提高党员资源节约意识和环保意识，强化党员责任担当；同时组织党员签订了不信教承诺书，进一步坚定理想信念、增强党性观念、强化纪律意识。（协会党支部）

我会党支部召开接收预备党员会议

8月30日，协会党支部召开党员会议，讨论接收发展对象许益训同志为预备党员事宜。会议由支部书记许良然主持。

会上，许良然书记通报了许益训同志的考察培养和政审情况。许益训同志汇报了对党的认识、入党动机和本人履历等情况，并表明入党决心。李康生、温月明两名入党介绍人对许益训同志的现实表现情况作了相关介绍，并就其入党问题发表意见。与会党员对许益训同志入党问题进行无记名投票，然后根据投票结果开展讨论，一致同意接收许益训同志为中共预备党员并报上级党委批准。

许良然书记在总结讲话中希望许益训同志能自觉用党员标准严格要求自己，树立共产党员的先锋形象，在本职工作岗位上发挥模范带头作用。

此次会议的召开，为协会党支部注入了新鲜的血液，壮大了党员队伍，增强了党组织的向心力和凝聚力。（协会党支部）
	会员视窗


市纪委方向书记一行莅临

熊猫乳品调研指导

近日，温州市纪委方向书记一行莅临熊猫乳品集团股份有限公司调研指导，苍南县委书记黄荣定、熊猫乳品集团股份有限公司总经理李锡安陪同调研。
在展厅，李锡安总经理向方书记介绍了熊猫乳品的品牌由来、发展历程和主要产品。方书记指示要持续提升产品品质，将熊猫乳品的品牌发扬光大，不断为消费者提供优质产品。
在会议室，李锡安总经理汇报了上半年的经营情况和IPO项目进展，方书记对熊猫乳品上半年的工作表示了肯定，并提出了指导意见：稳步提升经营业绩，共同克服暂时困难，积极争取上级支持，为IPO项目做好前期准备工作。（熊猫乳品集团）

熊猫乳品：中国味飘香千里
民族品牌在世界品质评鉴大会收获赞誉

2019年6月,第58届Monde Selection品鉴大会在意大利罗马如期举行，熊猫乳品的全脂加糖炼乳、熊猫牌马苏里拉奶酪分别斩获世界品质评鉴大会金奖和世界品质评鉴大会铜奖。

Monde Selection即“世界品质评鉴大会”“国际优质食品组织”“蒙特奖”，成立于1961年，是当今世界上历史最悠久、最权威的国际质量研究所，独立的国际性组织，素有食品界的“诺贝尔”之称。

世界顶尖专家评审团对参通过比较各国参会的1000多种食品或产品的安全、味道、包装、原材料等各方面进行审查后评定，再依照各项严苛标准评定奖项，产品获奖即代表其品质达到世界水平。

获得MondeSelection世界品质嘉奖，意味着该食品已经获得了世界各国包括食品发达国家的认可与推崇，达到了国际食品评价基准的要求。

熊猫品牌创立于1956年的民族品牌，公司获此殊荣说明熊猫产品品质达到国际先进水平，获得国际质量评鉴专业机构和食品业界普遍认可和好评。

此番获此殊荣，再次印证熊猫乳品在追求食品品质与安全方面的所做的不懈努力。

随着消费升级步伐的加快，新兴零售渠道快速兴起，在多样化、多场景、高品质、高频次的消费诉求驱动下，熊猫乳品担负“为世界贡献美味”的使命，不断升级发展，提高产品品质，保障“舌尖上的安全”。（熊猫乳品集团）
“矾山肉燕”上榜“全国名特优新”

不凡食品致力“不凡”

走在苍南的大街小巷，常常可以看到矾山肉燕的招牌，肉燕逐渐成为矾山的“形象代言人”，也是当地人口耳相传的“金名片”。温州不凡食品有限公司，在矾山肉燕产业化规范化生产经营上做足了功夫，致力于让肉燕晶莹剔透的“翅膀”飞向全国。日前，“矿上人家”肉燕代表矾山肉燕成功入选“全国名特优新农产品”。

说起肉燕历史，可以追溯到明朝末年，“不凡食品”负责人张金猜边介绍肉燕起源，边向记者展示他们的生产车间。只见一尘不染的操作台上，工人们正熟练地进行着每一道操作工序。在粗加工车间，将鲜活的猪后腿肉去除筋膜，捣打成肉泥。在制皮车间，正见非遗传承人陈作胜师傅时不时撒上藕芋粉，拍、压、擀、碾、折、拂、扫、切等工序，将一堆肉泥制成薄如纸状的通透鲜亮的肉燕皮。在包制车间，工人们熟练地在切好的肉燕皮中包上肉馅，一只只形如飞燕的肉燕便制作完成。

肉燕制作工艺看似简单，实则精细，每一道工序都不能马虎。据介绍，“不凡食品”一直坚持生产车间标准化规范化，进行透明化流水式生产，保证肉燕制作安全卫生。“随着经济发展，百姓生活水平的提高，人们对于食品的需求不再仅限于吃得好，还追求吃得健康。所以，确保产品质量安全、优质、营养、健康一直是我们的出发点和落脚点。经法定品质鉴定机构鉴定，‘矿上人家’肉燕在蛋白质含量上优于同类产品，脂肪含量低于同类产品，又富含丰富氨基酸。这正是现代社会人们对食品的品质需求。原料的采购、验收、清洗、生产以及运输、包装等过程都是严格把关的。”张金猜说，特别是主原料猪肉，都经过瘦肉精等检测，检验合格后投入使用，产品包装上都采用食品级包装袋，可以放心存放。

近日，在农业农村部农产品质量安全中心组织开展的“全国名特优新农产品”名录收集活动中，“不凡食品”生产的“矿上人家”牌肉燕代表矾山肉燕成功入选，获“全国名特优新农产品”称号。据悉，“全国名特优新农产品”是指在县域范围内生产、具备一定生产规模和商品产量、具有显著地域特征和独特营养品质特色、有稳定的供应量和消费市场、公众认知度和美誉度高的农产品。

“获得这个荣誉，是对我们传承矾山肉燕传统制作工艺，坚守产品质量安全‘生命线’的再一次回报和嘉奖。”张金猜说，“不凡食品”将继续做好每一道手工制作工艺，每一件食品的质量检验，同时借势搭上电商经济时代的快车，利用线上线下的互联互通，打开销售新市场，把品牌做精做优，让老百姓吃上更健康更放心的肉燕，把企业做大做强，让矾山肉燕这一名小吃在温州乃至全国都能家喻户晓，备受市场青睐。(苍南新闻网）

丁学观：在坚守中创新诠释匠心精神

壹|人物专访

在坚守中创新  诠释匠心精神

百年老字号温州丁源兴第三代传人丁学观专访

老字号在历史的发展中充分展现了中华民族传统文化的独特魅力，给世人留下了深刻而美好的印象，作为优秀民族品牌和传统商业文化的集中代表，风雨不倒。传承百年的老字号如何通过改革创新发展，进一步承担起“让民族品牌大放异彩”的重任？老字号如何在新掌门的带领下拥抱新时代，开创新篇章？

《中国烘焙行业》杂志在丁源兴百年华诞之时对第三代传人——丁学观，进行了独家专访。

诚信为本 不断创新

 苍南桥墩镇，是一个具有七百多年历史的古镇。走在桥墩桂兰路上，可以看见挨家挨户都在做“桥墩月饼”，满街香味四溢。其中沿街一座显眼的古式建筑，是百年老字号“丁源兴”的总店。百年前由丁开则先生在桥墩开设第一家月饼店，通过收徒的方式由一枝独秀到遍地开花。在一代老温州人的童年记忆里，能吃上丁源兴桥墩月饼，一直是甜蜜美好的回忆，老字号“丁源兴”桥墩月饼也成为当地的一张活名片。

丁源兴第三代传承人丁学观认为，老字号承载了太多的文化情怀与记忆。在纷繁复杂的市场竞争中，更应眼睛向内，固本培元，守正出新，坚持诚信为本，用创新思维打造新时代的文化精品。“丁源兴”今后将围绕品牌战略和既定的发展目标，努力实现公司的持续发展，使企业的核心竞争力和经济规模跃上一个新的高度。

丁学观尊重传统，与时俱进。他将传统与现代，美味与健康融合为一体，使之成为丁源兴的企业文化理念。油脂偏高是大部分月饼的通病，对“三高”人群有所影响。到底如何才能让顾客在食用月饼享受美味的过程中，同样保持健康呢？对此，丁学观费尽心思，潜心实践摸索。通过不下上百次的实践，丁学观终于发现，月饼配红茶是最健康的食用方式。红茶减脂消腻，又容易产生饱腹感，既可以有效消除月饼中的油脂，又能控制你适量食用。二者“鸳鸯配”， 即可实现健康目标。

秉承祖训 坚守责任
“当面对一家百年老店的时候，内心除了敬畏，就剩下责任，因为你肩负着企业传承和发展的重任。”丁学观介绍说，首先要守住“老”，在把好产品质量关、原辅材料关上下大力气，同时不断提升服务质量；其次要开辟“新”，即坚持老经典味道的同时，保障食品安全，改善生产工艺，以更现代、更时尚的包装及口味呈现给每一位消费者。我们要时刻秉承祖训，保住它的诚信本色，而坚持传统技艺与现代生活相结合，才能守护好他的成色。

丁学观常挂在嘴边的一句话：“我们做食品，就是做良心!”。他这些年为了提高月饼的品质，常常四处奔波，亲自下市场调查对比，挑选最适合制作月饼的优质原料。如馅料中的脊膘肉，关系到月饼的口感，经过多次的实践对比，丁学观最终决定继续选用苍南本地农家自养的新鲜土猪肉。他要求制作中只需经过简单处理，绝不使用任何添加剂，保留了猪肉的原汁原味。另外，馅料中的桂圆肉，他选用中国桂圆之乡——广西博白的上等桂圆肉。其他的辅料，核桃仁、芝麻仁、葵花籽仁、花生仁以及腰果等等，他都亲自筛选出云南、山东、广西等省份优质天然的产品，要求绝不含任何农药残留，制作中不允许加入防腐剂和色素。

从原辅料、包装材料到成品，丁学观对每道工序的索证、验证、检测及质量安全控制都做出细致的规定，确保食品的质量安全与良好品质，像培育自己孩子一样孕育出每一块饼。

革故鼎新 彰显魅力

在历史积淀中成长起来的老字号品牌，都具有一种与生俱来的文化感、责任感与使命感。丁学观从2006 年接手丁源兴，打破了前店后坊的模式，创办成立温州丁源兴食品股份有限公司，投资300 多万元改造提升生产工序、生产设备、科学管理，引进先进的隧道炉烘烤设备，产量增加几十倍，日生产量从2000 只提升至30000 只。目前，丁源兴拥有温州地区最先进的月饼自动化生产线两条，日产量达到30000 盒。工欲善其事，必先利其器，丁学观将老味道融入新科技，使丁源兴焕发新的活力。

“祖父带学徒传技术，父亲靠两条腿走出桥墩卖月饼，到我这里肯定要创新。”丁学观不仅在口味配方、制作工艺、外观包装上都作了大胆尝试，还在营销模式上的打破传统。他认为应借助移动互联与新零售形式，打破地域限制，让更多传统文化融入现代生活，是老字号企业在互联网时代的转型之路。借助网络的力量，“苍南桥墩月饼”已开始步出“深闺”，迈向更大的市场。 “以后只要有物流的地方，就会有‘丁源兴’。”丁学观说。未来通过持续的品牌+ 文化的整合内容推广，借由线上线下融合，打造新零售时代的新型丁源兴。

高屋建瓴 共创未来

高树靡阴，独木不林。“丁源兴”的发展与苍南桥墩月饼地方产业休戚与共。在丁总看来苍南桥墩月饼已经过了成型期，形成了一种文化沉淀，属于无形资产，需要大家共同去维护。目前，温州地区共有150 多家月饼店，苍南县有120 多家，桥墩镇内有70来家。随着竞争加剧，苍南桥墩月饼行业面临无序经营、恶性竞争的问题。作为当地标杆企业，丁学观不将视野局限在“丁源兴”上，为了苍南桥墩月饼行业的健康发展，丁学观推动成立苍南桥墩月饼行业协会，设立高于国家标准的行业标准来规范大家，着力于共同发展、共创区域品牌。

      丁学观作为老字号的新一代掌门人，他立足现代企业管理与产业发展的前沿，勇于创新，敢于担当。他用强大的感召力、向心力和人格魅力，带领团队怀着无比的勇气和信心去面对一个又一个的挑战。相信他定以丁源兴百年为新起点，传承优良传统，继往开来，开启下一个百年辉煌的新征程。

贰|百年蜕变

“百年企业”是企业界和企业家们矢志不渝的追求目标，百年代表着时间的重量，丁源兴食品历经百年而屹立不倒，在岁月打磨中却依旧鲜活如初。不仅经住了百年时间焙烤的滋味，更留下了流传百年的传奇风云。

至此丁源兴百岁生日，《中国烘焙行业》杂志有幸成为一个百年传奇的见证者，带领大家一起领略丁源兴洗尽铅华后历久弥新的卓越品质。

01传承—源于百年之前

清朝末年，15 岁的丁开则因生活所迫，在福建福鼎的秦屿镇拜师学艺，学做月饼等糕点。聪明好学的丁开则很快掌握了月饼制作的精髓，三年学成。1919 年（民国八年），丁开则在福建秦屿开设“丁源兴”糕饼店，凭着他的好手艺，再加上制作的糕饼用料足，口味独特，很快在当地就小有名声。时值民国初年，社会动荡、海盗猖獗，海边小镇秦屿常受其扰。三年后，丁开则回到祖籍桥墩，在平阳县桥墩镇（现苍南县桥墩镇）中心三十六都重开丁源兴糕饼店，主要生产经营月饼糕点等，从此“丁源兴”字号在桥墩落地生根。解放后，实行公私合营，丁源兴糕饼店并入桥墩供销社食品加工厂，和众多老字号的命运一样受到历史的冲击，当时大批铺子、规模较小的老字号取消了名号，只有少数声誉显赫的老字号得以保留被改造为国营。而丁源兴糕饼店就被并入桥墩供销社食品加工厂，但不再使用“丁源兴”这一字号，由丁开则担任技术员，继续制作糕饼。其间将糕饼技艺传授第二代传人丁锦榜。

改革开放后，第二代传人丁锦榜决定重振祖业，在桥墩桂兰路重开丁源兴糕饼店。前店后坊、现做现卖，主要生产月饼、生仁片、生仁酥、麻月、双炊糕、酥饼等中式糕饼，特别是独具特色的月饼，其月饼用料考究，制作精良，口味绝佳，经过大家的口口相传，每到中秋节前夕，许多人慕名而来，自家店铺前常常排起长队。慢慢地丁源兴月饼的名气开始走出桥墩,在温州地区广为流传。到了上世纪90年代，“丁源兴”月饼、生仁片、空心饼等产品畅销两省四县( 即福建和浙江两省，福鼎、平阳、泰顺和苍南四县)，为后来丁源兴的发展打下了良好的基础。

02创新—丁源兴的蜕变之路

丁学观——丁源兴第三代传人，1985 年起跟随父亲丁锦榜开始学习制作苍南桥墩月饼、中式糕点的技艺。1991 年成立桥墩丁源兴食品厂，并正式注册“丁源兴”商标。在2006 年升级为温州丁源兴食品有限公司。正式按标准化生产，科学管理，已成为温州（桥墩）中秋月饼的领军品牌。2012 年，入选浙江省非物质文化遗产名录，第三代传人丁学观也被评定为非物质文化遗产“桥墩月饼制作技艺”代表性传承人。
    随着岁月的沉淀、履历的丰盈，丁学观的舞台也是不断拓展延伸，为他今时今日的海阔天空做了注脚。与父亲不同，他不满足于前店后坊的小规模手工生产，面对日新月异的市场，企业不进则退。要改变经营理念，不断创新，与时俱进跟上时代的步伐，就必须解决设施、人员、理念落后等问题。

改造升级  勇于创新

在跟随父亲学做糕点的过程中丁学观发现了许多可以改进之处。在烘烤这一流程上，最初月饼由木炭明火烤制，非常耗费精力，十来天只能做几百个，总是供不应求。改革开放后，为了减轻父亲的工作强度，提高生产效率，1988 年丁学观从上海引进电烤箱，正式将桥墩月饼从原始的木炭烘烤带入烤箱烘烤的时代，在提高了生产效率的同时，克服了木炭烘烤不卫生的问题，也改善了技师的烘烤条件。丁源兴月饼制作包括十几道工序，其中烘烤、成型、和面现在均已由机器替代手工。丁学观善于思考，勤于动手，不放过任何可以革新和改进的地方。2004 年，与厂家合作研发了
    第一台专门适用于苍南桥墩月饼的压饼机器。正式从手工压饼晋升到机器压饼，大大地减少了技师的劳动强度。2009 年，在贵州坐车通过隧道时，丁学观突然萌生了研发隧道炉应用于月饼烘烤的想法。有了构思以后，他立马与生产厂家联系，全程参与烘烤隧道炉的研发。试验初期，有不少月饼的上表面被烤焦。当时遭到了父亲丁锦榜的反对，认为还是用电烤箱比较稳妥，隧道炉不太可行。丁学观想法坚定，果断地与因父亲反对而游移不定的生产厂家签订合同，他说“卖废铁是我的事，与你们无关，只管按我说的做”。通过反复试验，成功研制出中国第一台苍南桥墩月饼烘烤隧道炉。烤盘装生饼，通过电脑设置温度进行恒温烘烤制成成品，隧道炉上火下火仿制木炭烘烤的规律与特点，使得烤制出来的月饼与老味道相差无几。

隧道炉的运用可以说是革命性的变化，以前紧赶慢赶一个中秋也就做几百个月饼，现在一个小时的产量相当于以前一个季度的产量。从炭烤到电烤箱，再到隧道炉，月饼制作的效率大幅提高，生产的稳定性与质量也更有保障。

转变观念  拓宽销售

     随着月饼标准化生产以后，产量大幅提升，需要自己主动走出去，丁学观打破“酒香不怕巷子深”、“坐店等客”的传统营销模式，他知道老字号想求生存，首先要主动适应市场经济变化，改变生产方式和经营方式，特别是要转变经营方式，积极与市场接轨。他主动求新求变，首先把苍南桥墩月饼从粗纸包的包装，带入现代化标准包装时代，适应新消费者的个性化需求。提供全新的服务模式，实行遍地“开枝散叶”，多开专卖店的模式，充分利用经销商和推销员等各个渠道，目前已开设了近40家直营店和加盟店。在丁开则时代，“丁源兴”的销售集中在桥墩和附近地区；丁锦榜时代，销售范围扩大到了苍南县；到了丁学观时代，温州地区销售占比大概是70%，丁源兴逐步走出温州，走向全国。丁源兴人拾阶而上，勇敢奋进，创造出一个个辉煌的成绩。

砥砺奋进  勇创辉煌
    在丁学观的高瞻远瞩和统一带领下，通过不断的开拓创新丁源兴取得了累累硕果，得到了社会各界的认可，助推丁源兴不断稳步向前发展。1999 年“丁源兴”商标被认定为首届苍南县名牌商标。2001 年丁源兴月饼、生仁片被认定为首届“温州名小吃”。2003 年丁源兴月饼被评为“中华名小吃”。2007 年丁源兴被认定为“中华烘培老字号”。2009 年被温州市人民政府认定为“温州市知名商标”。2010 年成为首家通过QS 食品质量安全认证的桥墩月饼生产厂家，同年被评选为温州市放心月饼生产企业。2012 年，入选第四批浙江省非物质文化遗产名录。2013 年第三代传人丁学观被评定为非物质文化遗产“桥墩月饼制作技艺”代表性传承人。2014 年丁源兴被浙江省商务厅认定为 “浙江老字号”。2015 年温州丁源兴食品股份有限公司被温州市人民政府评为温州市“百龙工程”农业龙头企业。2016 年丁源兴月饼被温州市委市政府认定为“2016 世界温州人大会指定月饼”。2017年丁源兴公司任温州市食品工业协会“副会长单位”。2018 年丁源兴月饼在中国食品工业协会烘焙专委会举办的中华月饼技艺大赛中斩获“中华名饼称号”，同年8月，公司从桥墩镇桂兰路老厂房搬迁至15000 ㎡观光型新厂房。2019 年，为庆祝“丁源兴”品牌创立100 周年之际，投资200多万元重新装修老店，同时改造部分老厂房，建成“丁源兴”糕饼博物馆。

03发展—源于工匠精神

丁学观在从事苍南桥墩月饼生产与制作的几十年中，秉承祖辈传统技艺，不断改良与创新，致力于生产出更加符合现代人口味与需求的苍南桥墩月饼。历经几代人的努力锤炼，丁源兴月饼秉承百年传统工艺，精选浙南山区农家自养土猪肉为主料，加辅料瓜子仁、核桃仁、花生仁、芝麻仁、腰果、桂圆肉，再加上等油料和面粉融合，制作如脸盆一般大的月饼，最后经过二百六十度的温度烘烤工艺制作出色香味俱全的温州苍南大月饼。以配料独特、做工精细、松酥宜口、油而不腻、浓香四溢而闻名遐迩，百年来口口相传。随着人们生活水平的提高，饮食习惯和偏好发生变化，丁源兴月饼在继承“老味道”的同时，丁学观针对现代人喜欢少糖少油的特点，对口感进行了改良。从以前的重油重糖变为少油少糖，调整油、糖的比例，但是配方的精髓还得留着，老味道不能变。除此之外，丁学观精心研制，调整配方，不断尝试往月饼中增加坚果、蜜饯，桂圆等原材料，以丰富口味。不断推陈出新，增加品种，自主创新研发了龙眼月饼、蛋黄月饼、鲜花月饼、坚果类素月饼，引领了苍南桥墩月饼口味的潮流和走向，深受消费者的喜爱，并畅销全国各地。

4未来—拥抱新时代

    当前，我国的消费模式已经从量的满足转变为向质的提升，从排浪式向个性化转变。在许多传统老字号悄然淡出人们的视野时，丁源兴却融入创新、科技、健康、个性等新元素，审时度势不断重获蜕变新生。观光工厂、月饼文化交流中心、月饼文化展示厅、接待大厅、产品展售区、制饼工艺参观体验区等区域，建筑面积15000 多平方米，集生产、研发、观光、体验、传授等于一身的丁源兴新厂房，致力于让更多消费者及游客零距离参观体验，了解丁源兴月饼精湛考究的制作技艺，宣传弘扬丁源兴桥墩月饼的历史与文化。

在第三代传人丁学观的带领下，如今“丁源兴”转身再度翩翩，正用年轻化、智能化的新面貌，走入兼顾传统文化与个性需求的新时代里，以崭新面貌再续百年时光。（《中国烘焙行业》）

   

灵溪沪山小微园二期9月底完工

32家食品企业正式签约等待入驻

灵溪镇沪山小微园(卤制食品小微园)二期自开建以来，一直备受各界关注。日前，其厂房主体工程建设及外墙工程已完成，道路、室外消防、绿化等市政类公共设施及污水管、污水处理池等专用配套设施正如火如荼建设中，项目预计今年9月底完工。目前，共有32家食品企业报名并正式签约等待入驻，其中19家企业为卤制品企业。

　　灵溪镇沪山小微园(卤制食品小微园)二期是苍南县重点工程项目，温州市“五水共治”攻坚项目。园区选址于灵溪镇沪山社区门前自然村，东至灵麻公路、南至沪山内河、西至规划道路、北至与沪山卤制品园区一期一路相隔，总用地76.78亩，总建筑面积12.7万平方米，共建设21幢厂房及公共配套设施建筑。

　　据了解，该项目建成后，将有效解决卤制品企业发展空间问题，从源头上治理企业污染，实现“企业集聚、产业集群、要素集约、技术集成、服务集中”的发展要求，有力推进休闲食品小镇建设，助推灵溪镇打造“中国卤制品生产基地”。(苍南新闻网）

市政协来苍调研

优化提升“苍农一品”品牌

8月21日，市政协副主席王丽峰一行来我县开展农业品牌建设监督调研，重点对我县农业品牌建设的现状、农业品牌建设的规划和近期思路等进行了深入了解。县政协副主席于春华陪同调研。

调研组一行先后考察了县福绿农业开发有限公司、县绿剑茶叶有限公司、县绿信茶叶有限公司和“苍南一品”展示展销中心，并召开座谈会，听取了相关单位负责人对“苍农一品”创建工作情况的汇报。

王丽峰对我县农业品牌建设和“苍农一品”区域公共品牌打造给予高度评价。王丽峰表示，下一步，要在农业产业扶持政策、农产品标准及创新上下功夫，加大农产品质量监管力度，进一步优化提升“苍农一品”农业品牌。同时，要重视农业品牌建设工作，加快制定产业政策，强化优秀品牌带动作用，积极打造公共品牌，着力提高品牌建设标准，推动产业高质量发展。（县政协）
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