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武汉乡村振兴
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蛇年春节，是春节申遗

成功后的第一个春节。随着

时间的临近，空气中弥漫的

年味愈发醇厚，乡村的年货

市场正呈现出一派热闹非凡

的景象——香肠、腊鱼、腊肉

在晒场中散发着诱人的香

气，只等时间一到就送到订

户手中；手工制作的糍粑、豆

丝等传统美食，承载着岁月

沉淀下来的温暖记忆，格外

受欢迎；皱叶菜、石斑鱼等新

型年货悄然登上乡村的年货

舞台，为传统新年注入了新

的活力与色彩……

本期《大地》周刊，长江

日报记者深入乡村打探到

最热门的年货信息，带大家

沉浸式感受武汉乡村浓浓

的过年氛围，为您的春节采

买提供一份实用指南，一同

迎接一个充满新意与温情

的春节。

新新新新新新新新新新新新新新新新新新新新新新新新新新新新新新新 走 基 层走 基 层走 基 层走 基 层走 基 层走 基 层走 基 层走 基 层走 基 层走 基 层走 基 层走 基 层走 基 层走 基 层走 基 层走 基 层走 基 层走 基 层走 基 层走 基 层走 基 层走 基 层走 基 层走 基 层走 基 层走 基 层走 基 层走 基 层走 基 层走 基 层走 基 层春春春春春春春春春春春春春春春春春春春春春春春春春春春春春春春

乡
村
特
产
年
味
浓

新
型
年
货
添
活
力

城楼寨茶叶
打货地点：新洲区旧街城楼寨茶厂
打货方式：现场购买，或致电13339988268咨

询购买。

大别山余脉，新洲旧街，城楼寨茶园是武汉最古
老的茶园。1260亩茶园中，200年以上树龄的茶树就
有20亩。产自该茶园的茶叶，外形扁平直光，色泽绿
中显黄，冲泡之后，汤色明亮，香高持久。城楼寨茶
为国家地理标志产品，其制茶技艺被录入湖北省非
物质文化遗产保护名录。城楼寨茶叶制作技艺第五
代传承人王飞表示，城楼寨茶园春节“不打烊”，欢迎
市民前来游玩、品茶。

（长江日报记者蒋太旭）

土鸡蛋
打货地点：黄陂区王家河青云村归田农场
打货方式：可致电18907111072咨询购买，每

个2元，顺丰包邮；或现场购买，价格更优惠。

黄陂区青云村紧邻木兰草原景区，村里的归田
农场空气清新、土壤肥沃、溪水清澈，是理想的生态
种养殖农场，“青云村土鸡蛋”是农场的招牌产品。
农场主人介绍，农场饲养的鸡鸭鹅羊，全部使用自产
的天然饲料，同时采用放养方式养殖，这使得它们的
肉质更加鲜美细腻，而这些散养土鸡下的蛋，更是难
得的营养佳品。农场的土鸡蛋特色十分明显，蛋黄
颜色橙黄，蛋清浓稠，口感鲜美，富含蛋白质、多种维
生素和矿物质等。

（长江日报记者蒋太旭 通讯员董重）

红颜草莓
打货地点：东西湖区辛安渡街道明坤草莓采摘园
打货方式：现场采摘购买，或致电17163624313

咨询购买。

春节期间，东西湖区辛安渡街道明坤草莓采摘
园，正是“红颜草莓”大量成熟上市期。采摘园负责
人沈明坤介绍，20世纪90年代起，辛安渡就开始种
植草莓，这里的农户在草莓生长过程中几乎不打农
药，使用的肥料全部为有机肥。“‘红颜草莓’因颜色
红润而得名，其果实个头较大，且有一股奶油清香的
味道。一般草莓甜度只有9%—10%，而红颜草莓的
甜度高达 11%—13%，在销售端颇受欢迎。”沈明坤
说，基地种植的5亩草莓已成熟，可采摘至4月底，欢
迎市民游客实地尝鲜。

（余康庭）

“红美人”柑橘
打货地点：新洲区三店街道杨湾村
打货方式：现场采摘购买，或致电18971035989

驻村工作队咨询购买。

新洲区三店街道杨湾村顺泰种植专业合作社近
20亩“红美人”已进入采摘期，果子个个颜色诱人、口
感酸甜多汁。合作社负责人王红英随手挑选了一个
成熟的“红美人”，对半切开后轻轻一捏，果汁即刻伴
着柑橘的清香喷溅而出。经糖度仪检测，甜度达到
15%。王红英介绍，“红美人”有“柑橘界的爱马仕”
之称，其果型椭圆饱满，成熟后呈橙红色，入口清甜
多汁。合作社在种植前，对土壤进行有机肥料施肥
全覆盖，以更好促进橘树的生长，提升果质水平。

“我们的‘红美人’皮薄肉多、口感鲜美，现在已迎来
最佳赏味期，非常适合作为年货招待亲友。”王红英
发出邀约。

（余康庭）

水培蔬菜
打货地点：东西湖区维农种苗有限公司植物工厂
打货方式：市民可在中百、悦活里、沃尔玛、雅斯

等商超现场购买，或微信搜索“味好蔬”小程序，检索
“番茄”“黄瓜”购买。

“我们的小黄瓜、小番茄已经开始上市。”为满足
市民打年货的需求，东西湖区维农种苗有限公司植
物工厂提前准备，通过调控生长环境，让无土栽培小
黄瓜、小番茄在春节前上市，生菜、乌塌菜、芹菜等水
培蔬菜春节期间也供应量充足。维农公司相关负责
人表示，无土栽培小黄瓜、小番茄目前都是以400克
的包装规格上市，口感脆甜、风味浓郁，“推荐作为水
果吃，营养成分保留得最完整，比如制作沙拉”。

据介绍，植物工厂在种植过程中仅需营养液提
供营养，无需任何农药、化肥、激素等物质，保障种植
出零激素、零重金属、零农残的健康蔬菜。

（刘帅）

进口年货
打货地点：武汉金控华中贸易服务区“一带一

路”国家馆
打货方式：1月23日前，市民可到阳逻平江西路

199号武汉新港华中贸易服务区“一带一路”国家馆
新春年货节现场购买。

武汉金控华中贸易服务区举办的国际年货节近
日开幕，从“一带一路”国家原产地直采的国际年味尖
货齐聚阳逻港，品质安全，价格实惠。“因为选品备货
是按照武汉人的喜好进行，所以预感要火的产品果然
都成了爆品。”武汉阳逻港口服务有限公司相关负责
人介绍，年货节上，玻利维亚原切牛肉、澳新进口羊
肉、马来西亚带鱼、南美白对虾、阿根廷啤酒等产品持
续热销。据介绍，本次国际年货节共有20多个国家参
展销售，还有国内各省地理标志性商品供市民挑选。

（刘帅）

“年年有余”石斑鱼
打货地点：武汉都市农业发展有限公司青鱼原

种场
推荐理由：无公害养殖海鱼，口感好肉质佳，

可鲜活到家。
打货方式：微信搜索“武农臻鲜会员店”小程

序，在小程序中搜索“石斑鱼”即可购买；或联系青
鱼原种场现场购买。

年年有“鱼”，每一家年夜饭的桌上，都少不了鱼。而今
年，武汉市民有了不一样的选择。“我们已经准备好了武汉
本地产的珍珠龙胆石斑鱼，为市民的年夜饭添加新鲜元
素。”1月15日，武汉都市农业发展有限公司青鱼原种场新
业态发展部经理黄琴大力推荐他们的新产品。

使用模拟海水养殖海鱼，是近年来才探索成熟的技
术。专业提供相关设备的武汉联合智渔装备有限公司商务
总监张力介绍，青鱼原种场采用的养殖技术，属于设施渔业
的一种，就是在专用设备内营造出和海水一样的环境进行
养殖。

“我们的设备实现了水的循环利用和饲料的精准投喂，
对养殖中产生的废物也集中回收处理，环境全程可控、养殖
效率很高。”张力做了一个简单的计算，“使用这套设备，1立
方米水体鱼类产量可以达到60公斤，对比传统水塘2—3公
斤的产能，提升了20倍左右，能够大大节省用地和用水，实现
工厂化养殖。由于环境可控，还能实现批次产出规格一致。”

青鱼原种场海鲜养殖基地技术负责人陈庆介绍，该基
地是目前湖北省唯一的海鲜陆养商品鱼基地，2024年首次
尝试养殖石斑鱼，整体情况不错。他认为，基地的养殖过程
中不使用药物和化学添加剂，海水也是使用杀菌浓缩海盐
调配出来，全过程可以实现水体环境的洁净无害，从而避免
出现各种病害。陈庆表示：“由于全程可控，我们养殖的石
斑鱼可以达到无公害标准，实际上比自然环境中的更加安
全健康。”

此外，由于就近发货，不用经过漫长的运输过程，本地
产石斑鱼的新鲜程度和运输成本也大大优于沿海同类产
品。“如果到基地来购买，甚至可以直接从水里捞起来带
走，绝对新鲜，口感和肉质也和沿海地区的产品相当。”黄
琴算了一笔账：“根据重量的不同，我们的石斑鱼每条售价
60—80元，比同类产品低20%以上，而且更加新鲜。”

在养殖基地，数十个海鲜养殖池整齐排开，大的直径可
达8米，小的也有4米。养殖池内，石斑鱼成群游动，活力十
足。已被预订的鱼则单独养在一个池内，等待打包。“为了
保证鲜活，销售出去的石斑鱼都会用专门的海水包进行包
装，并打氧密封，两天内都是活蹦乱跳的。”陈庆说，“目前还
剩的石斑鱼数量有限，想尝鲜要尽快。”

（宋涛）

临近春节，在黄陂盘龙城，有着四百多年历史的杨楼子老榨坊迎
来了一年中最热闹的时节，这里的手工“杨楼子塆麻油”是不少武汉
人的必备年货之一。

走进杨楼子老榨坊院落，一幢古色古香的乡村民居映入眼帘。
青石门框、灰砖布瓦，门楣上，“杨楼子塆老榨坊”匾额透着古朴庄重；
门两边的木刻楹联“榨响如雷惊动满天星斗，油光似月照亮万里乾
坤”，为院落增添了几分文化韵味。

杨楼子老榨坊创建于明嘉靖三十七年（1558 年），其榨油技
艺已历经 14 代传承，榨出来的小麻油醇香清冽。2011 年，老榨
坊成为第一批被正式授牌的“武汉老字号”之一；同年，杨氏榨坊

“传统榨油技艺”被列入“湖北省非物质文化遗产保护名录”；
2020 年，“杨楼子塆芝麻油”被评为“中华人民共和国地理标志
商标”。

老榨坊第 14 代传承人杨列介绍，每逢春节，来打年货订购麻
油的顾客便络绎不绝，有附近的村民，也有从市区特意赶来的市
民。在生产区，工人正有条不紊地进行着传统榨油工序。首先是
筛选优质芝麻，颗颗饱满的芝麻被精心挑选出来，经过炒、碾、蒸
等多道工序后，制成直径约 20 厘米、重约 10 斤的油饼。“过去是将
油饼放进木榨油机，通过人力用粗圆木撞击，榨出油饼里的油
脂。因为生产力低下，如今这道工序已改用液压压榨，省时省力，
更安全卫生。”杨列说，其他工序依旧保留传统做法，压榨出的油
脂沉淀后，经取样送至国家指定油脂检验机构检测，符合国家食
用油标准方可销售。

杨楼子老榨坊也一直在探索古法榨油技艺与现代化相结合的道
路。此前，“武汉轻工大学教学科研实践基地”暨“中国油脂博物馆古
法榨油基地”在此揭牌。杨列说：“我们希望传统技艺的传承也能跟
上时代步伐，让更多人了解和喜爱我们的麻油，让这份古老的技艺在
创新中传承下去。”

现场，一位老顾客感慨：“我家吃杨楼子的麻油好多年了，这油味
道醇厚，香气浓郁，每年春节都要来这儿买些回去，才觉得过年有滋
味。”

（长江日报记者蒋太旭）

400年老手艺芝麻油
打货地点：黄陂区盘龙大道22号杨楼子老榨坊
推荐理由：传统压榨百年传承，榨出来的小麻油醇香清冽。
打货方式：现场有精装礼盒，也可自带器皿散打，或以芝

麻易油，可致电15342229716、15327349716咨询预约。

进入腊月，在东西湖区柏泉街道千年古镇茅庙集，沿街小店门前
挂满了腊鱼、腊肉、腊肠等干货。在茅庙集牌坊前的第一家铺面——
文芝板鸭店门前，数十个红色礼盒排列整齐，老板王汉芝和员工们将
腌制好的腊货一竿竿卸下，再逐一按类别分装。“都是熟客们订的，每
年这个时间都要给对方发货。”王汉芝笑着说。

柏泉街道临近府河，掌握着制作腊鱼的先天便利。过去，腊鱼、
腊肉等腊货是柏泉人阖家团圆的餐桌上一道必不可少的美味，如今，
更是成为柏泉当地特色产业。

文芝板鸭店有着30年历史。1992年，二十几岁的王汉芝开始学
习制作腊货，一做就是33年。板鸭店从一开始只卖板鸭，到如今已扩
展到腊鱼、腊肠等多种腊货。板鸭店的晒场上，数百条腊鱼整齐铺
开，更有腊鸭腊鸡和大量的腊肉香肠享受着日光浴。

从挑选原材料、腌制风干，到最后的逐一检查，王汉芝亲自把关
每个环节。她要求每条鱼大小相似，“上下不差二两”，且必须以活鱼
现腌。所有货品都必须经过她亲自确认后才能售卖，不然就“没办法
跟老客户交代”。一批认识了几十年的回头客，用订单证明了文芝板鸭
店的腊货“物有所值”，其销量的八成来自订单式生产。“每年国庆节后就
开始下单，小年前十天就不接新订单了，腊月廿四卖完收工。”王汉芝说。

2024年冬季较往年温暖，为了等待适合腌制的低温，王汉芝迟迟
未开工。数千只板鸭板鸡，上万斤鱼，都需要靠她亲手腌制，时间紧任
务重，但她为了品控，还是一直等到12月15日才正式开工。“最低温度
0℃以下，最高温度低于12℃，才是最好的腌制温度。”王汉芝解释道。

王汉芝介绍，腊鱼的制作工序严谨，处理过的鲜鱼不能洗，要就
着血水腌制。而腌制不仅仅是放盐，还有花椒、胡椒等佐料，每家每
户都有自己的调味秘籍。“要舍得下本，不怕贵。”王汉芝的诀窍是购
买大品牌的优质调味料，十几种调味料经她30年经验总结进行独家
配比，“味道不咸不淡，肉的口感不紧不松，才叫‘到位’。”

“腊货好不好吃，不仅看手艺，还要看天气。”对于晾晒，王汉芝同
样讲究。鱼肉经过两三天腌制后，起缸漂洗后晾晒风干。“日要晒，夜
要露，晒的时候要正反面翻动，温度低到能打霜最好，就能达到最佳
风味。”王汉芝介绍，9年前，她的“柏泉烘鱼制作”技艺入选东西湖区
级非物质文化遗产代表性项目，经过她独家技艺腌制，并风干自然去
油后的腊货，肉质肥瘦适中，口感紧实、腊香浓郁。

“我不靠价格取胜，而是靠品质和口碑。”王汉芝说，自家腊货不
便宜，“甚至可能是整条街卖得最贵的。多年来，我坚持使用上好的
食材和佐料，腌制用的鱼全是我自己养的，我有30亩鱼塘，不给鱼吃
人工饵料，都是喂草和小麦，纯生态养殖。我家用的板鸭，都是长满
120天的土鸭，喂养成本高，就是为了那份好味道。”

（刘帅）

黄陂三鲜溢满团圆
打货地点：黄陂区横店街道黄陂三鲜食品加工厂
推荐理由：优质食材，精细加工，制作出的非遗美味。
打货方式：淘宝搜索店铺“季氏黄陂三鲜”进店购买，或致电027-61768588

咨询购买。

由鱼圆、肉圆、肉糕组成的“黄陂三鲜”，分别通过谐音寓意年年有余、阖家团圆、步步
高升，承载着大家对新年的期盼，因此也是年夜饭餐桌上的“常客”。

2010年，“黄陂三鲜”申报成为武汉市非物质文化遗产；2020年成功申报省级非物质
文化遗产；2024年入选“武汉十大伴手礼”。1月15日，笔者来到黄陂区横店街道黄陂三鲜
食品加工厂，在负责人季关运的带领下，经过一番彻底的除菌消杀后，走进黄陂三鲜生产
车间，实地感受地道年货的新鲜出炉。

“越到过年，我们的产品越受欢迎！”在黄陂三鲜生产车间，工人们正在忙碌而娴熟
地进行鲜鱼除刺、肉馅调味、上笼蒸制及高温杀菌保鲜等一系列流程。“要烹饪制作最

地道的黄陂三鲜，成品要保证不能带一点腥味，更没有小鱼刺。”季关运介绍，不管
是鱼圆还是肉圆，使用的鱼肉原料都是仔细去除鱼刺的，确保最后出炉的圆子口

感细腻爽滑。“我家做的黄陂三鲜能够受欢迎几十年，除了制作经验，就是在
食材选择、加工工艺等方面都注重细节把控，让食客尝到真正的美味。”

做好黄陂三鲜，季关运聊起了他的“小诀窍”：选择10斤上下
的“大块头”活鱼，在每年气温较低的11月底至12月初开始加工

制作。“天气变冷以后，鱼肉才更紧实；选用大规格的活鱼，肉
质会更细腻一些。这就是从食材端保证黄陂三鲜的口感

和品质。”季关运说，厂里还引进了自动化鱼肉除刺机，
将大大小小的鱼刺去除，确保加工后的鱼肉更细腻，

鱼圆、肉圆的口感自然会更好。
“我们专门研制了高温杀菌的机器，助力

产品实现常温保存。”季关运介绍，近几年，“黄
陂三鲜”不仅在武汉市场受欢迎，进行深

加工包装技术提升后，在网络零售和批
发端也受到了全国客商的青睐。“希

望在2025春节，黄陂三鲜出现在
更多人的团圆饭餐桌上”。

（余康庭）

年货新宠赤松茸
打货地点：黄陂区罗汉寺街道白塘村武汉农

之兴科技有限公司。
推荐理由：绿色生态种植，风味独特口感好，

营养丰富。
打货方式：微信搜索“武农臻鲜会员店”小程

序，在小程序中搜索“赤松茸”即可购买。

随着生活水平的提高，春节的团圆餐桌上，也出现了不
少新的身影，珍稀菌菇品种赤松茸就是其中之一。春节前
夕，笔者走进位于黄陂区白塘村的武汉农之兴科技有限公
司（以下简称“农之兴公司”），在这里的食用菌种植工厂中，
恒温15℃的立体层架菇房内，身形“矮胖”的赤松茸长势正
好。

“长得越矮胖的，等级越高。”武汉农业集团股权投资有
限公司党总支副书记、总经理、董事，武汉农之兴公司总支
部书记、董事长刘杰介绍说。在他的示意下，笔者用力捏了
捏赤松茸的伞盖，发现手感非常坚韧有弹性。“越新鲜、健壮
的菌菇，伞盖越厚实强韧。”刘杰说，对比传统的地栽模式培
养的赤松茸，他们的产品口感更为Q弹。

赤松茸又名大球盖菇，是一种口感风味和营养元素都
很突出的食用菌品种，此前在武汉市场并不多见。刘杰说，
现在通过恒温 15℃的立体层架菇房，可以四季生产赤松
茸，“我们现有15个菇房，通过合理安排种植时间，基本实
现全年不间断稳定量产供应”。

刘杰说，过去，赤松茸未在武汉本土种植，武汉人想吃
到赤松茸，需要的物流时间在一周以上，而现在，新鲜的赤
松茸最快可以在24小时内出现在市民餐桌上。

“我们种植的赤松茸，核心在于绿色生态，赤松茸在生
长过程中，完全没有使用任何肥料和农药。”刘杰解释，“我
们回收农业生产副产品的竹屑、玉米芯、植物秸秆、麦麸、米
糠等作为种植赤松茸的培养料。经过高温发酵后的培养
料，能够为赤松茸生长提供丰富的营养物质。培养料种植
过赤松茸后，会变成富含有机质的料渣。将这些料渣还田
到土壤中，可以替代化肥，种植出的蔬菜口感和品质会更
好。”

刘杰透露，本土化种养赤松茸是一个从零探索的过程，
“让它吃得好，它才能长得好，目前培养料最好的比例和配
方还未‘触顶’，我们仍在尝试不断搭配和优化，将赤松茸鲜
品打造成为武汉菌菇市场的明星品类”。

（刘帅）

糍粑是武汉人春节期间的传统美食。在黄陂
区仙耕道谷田园综合体，打糍粑是一项重要的年俗
活动，且一直保持着乡村传统做法。

张河村党支部第一书记、仙耕道谷田园综
合体负责人任进介绍，制作纯手工糍粑，需要头
一天将糯米浸泡在冷水中，第二天用土灶和木
蒸笼将浸泡好的糯米蒸熟，趁热放进专门用来
打糍粑的石坳里，进行人工打制。经过十余分
钟持续揣打成泥后，置于器皿冷却变硬成形，便
是糍粑。

任进表示，由于人工打糍粑非常耗费体力，
目前园区一天限量打 200—250 斤，这种用传统
工艺打出来的糍粑，特点是糯、香、甜。“我们的
糍粑之所以好吃，还有一个重要原因，是因为张
河村地处武汉北部，气温相对较低、温差大，水稻
生长周期长，且周边没有工业，气候、水质、土壤
条件优良，产出的糯米口感偏甜。加之采用传统
柴火灶和樟树木蒸笼蒸制，带有自然的木香，味
道更好。”

据了解，仙耕道谷共流转1300亩地，其中500
亩主要种植水稻和油菜。这里的水稻采用生态种
植方式，以中晚稻为主，其中糯米种植了约60亩，
产出的糯米主要做成糍粑和阴米。

任进介绍，为了让游客充分体验乡
村农耕文化的独特魅力和浓浓年味，
仙耕道谷田园综合体准备了丰富的

年节活动。综合体内占地 20 亩的宿于山野露营
项目春节期间正常营业，接待量为 50 顶帐篷，保
暖、生活设施齐全。游客在此既可以体验乡村
民俗，也可自带食材烧烤野炊，还可以全家上
阵参与打糍粑活动，品尝现打的热糍粑最
纯正的糯香口感。

“因糍粑产量有限，我们更注重品
质和游客体验，旨在将其打造成品
牌。”任进提醒，由于糍粑容易变
质，购买后建议切成小块冷
藏，或用冷水浸泡，切记经
常换水，防止糍粑变酸
变质。

（长江日报
记者蒋太旭）

自然木香手工糍粑
打货地点：黄陂区蔡店街道张河村仙耕道谷田园综合体宿于山野露营地
推荐理由：自产糯米纯手工制作，糯、香、甜。
打货方式：现场购买，可致电19947541904咨询预约。

豆丝是武汉传统小吃，2017年，蔡甸豆丝成为国
家地理标志产品，更是武汉人的必备年货之一。

“传统豆丝制作方法，一人一天最多只能做
100 斤，质量和利润都不高。”1 月 15 日，位于蔡甸
区玉笋村的万顺农产品专业合作社里，豆丝生产
正忙，合作社负责人夏长兴介绍，合作社的豆丝
生产已实现传统手工工艺与现代先进加工工艺
相结合，生产的蔡甸豆丝味道口感独特，久煮不
断、浓稠糊汤、滑爽美味，产量和品质得到极大提
升。

豆丝生产基地中，夏长兴边走边介绍：“一楼是
磨浆车间，规模化生产设备在二楼，两边搭配着干，
环节非常成熟。”来到二楼，是糊化成形车间，通俗解
释就是“烙豆皮”，是豆丝制作的关键。车间里的两
台转轮式电动烙豆皮机器，是前些年合作社与华中
农业大学、武汉市农科院共同研发生产的国家专利
产品。

夏长兴介绍，豆皮的厚度影响豆丝口感，也影响
后期晒干的时间。在烙豆皮的过程中，火候大了豆
皮容易烙糊，没“品相”，温度低了，豆皮又不易成
形。以往，大多村民烙豆皮用的是圆形的平底锅，以
蜂窝煤和木材做燃料，火焰温度飘忽不定，烙的豆皮
既不卫生，品质也不稳定。“现在我们用机器生产出
来的豆皮，厚薄均匀，颜色亮白，口感和外观都远胜
传统手工豆皮。”

生产车间里，豆皮像玉带一样源源不断地从传

送带中出来。在传送
带末尾，一位工人将豆皮
卷成圆筒，送入切丝车间。
切丝车间里，豆皮卷被切成一
指宽的湿豆丝，随后又随着传送
带被送入长约 20 米、温度约 60℃的
高温烘干车间。经过一次烘干的豆丝，
落入一楼的低温烘干车间，经过二次烘干
的豆丝便可以进入包装车间。

夏长兴介绍，如今，合作社的豆丝工业化
生产设备，可全流程完成清洗、磨浆、烫制、冷
却、切丝、烘干、包装一系列工艺，“整套设备对
原料品质、配方、浸泡时长、烫制温度、烘干水分
等环节，有一套严格的标准化生产流程。用传统
工艺制作的干豆丝，仅晾晒就得花几天时间，而
实现标准化生产后，一天能做 2 万斤豆丝，是人
工生产产量的 100 倍，而且品质和口感都超过了
手工豆丝”。

近年，为保证豆丝口味地道，更具蔡甸风味特
色，合作社还在豆丝产品口味上创新，在豆丝制作过
程中加入蔡甸藕粉。“使用这种配方的豆丝更绵软、
更筋道，放进锅里煮时便能闻到浓郁的莲藕香。”夏
长兴介绍，除此之外，合作社还研制出黄豆豆丝、绿
豆豆丝、荞麦豆丝等多种口味的豆丝和开袋即食的
豆丝零食，大家可按照喜好购买。

（余康庭 李硕）

非遗腊味真材实料
打货地点：东西湖区柏泉街道茅庙集文芝板鸭店
推荐理由：30多年老店，店主“柏泉烘鱼制作”技艺入

选东西湖区级非物质文化遗产代表性项目，腊货肉质肥瘦
适中，口感紧实、腊香浓郁。

打货方式：店内购买，可致电13971539043、13720253688
咨询预约。

蔡甸豆丝口味上新
打货地点：蔡甸区玉笋村万顺农产品专业

合作社
推荐理由：国家地理标志产品，久煮不断、浓稠

糊汤、滑爽美味。
打货方式：淘宝搜索店铺“金碾王豆丝”进店购买，或

致电13707121484咨询购买。

【这些年货也不错】

火锅新欢皱叶菜
打货地点：新洲区邾城街道杜堂村湖北

省精作农业发展有限公司
推荐理由：老少皆宜的健康蔬菜，富含多种人

体必需的营养物质，尤其是维生素C含量超高，热量
很低。
打货方式：微信搜索“长江严选团购商超”小程序，在小

程序中搜索“皱叶菜”即可购买。

“我们每天采摘的皱叶菜有5000—8000斤，当天就能销售一空。”在
新洲区邾城街道杜堂村，湖北省精作农业发展有限公司（以下简称“精作农

业”）种植了200多亩皱叶菜，长势喜人。临近春节，皱叶菜十分俏销，“整体上
来说处于供不应求的状态，每天的产量大部分都直接被餐饮企业‘承包’，在部分

超市试卖的效果也不错，但每天采摘量有限，所以只能优先保证餐饮企业的需求。”精
作农业董事长缪斌说。

精作农业种植的皱叶菜，是武汉亚非种业有限公司（以下简称“亚非种业”）开发的蔬
菜新品种，属于十字花科芸薹属，和花菜、西蓝花、甘蓝（包菜）是近亲。亚非种业总经理贺
亚菲介绍，皱叶菜富含多种人体必需的营养物质，尤其是维生素C含量超高，可以达到猕
猴桃的2.5倍。此外，其植物蛋白、钙含量比牛奶要高很多，膳食纤维含量是玉米的2倍，
还富含锌、叶酸等营养物质以及人体必需16种氨基酸。与此同时，这种皱叶菜的热量很
低，是一种老少皆宜的健康蔬菜。

缪斌和他的合伙人、精作农业总经理杨丹此前从事餐饮业，他们注意到，近年来，顾客越
来越关注健康，同时，年轻的顾客群体也勇于尝试新的特色产品。所以，当亚非种业开始推广
皱叶菜时，缪斌和杨丹果断决定全力投入。“2023年，我们试种皱叶菜后感觉效果不错，2024
年就全面铺开种植。”缪斌说，“目前已经在新洲、黄陂等地流转了600多亩地种植皱叶菜。”

杨丹介绍，采摘下来的皱叶菜会在加工车间进行清理、分割、包装，再发给客户。“春节
前后我们也正常发货，希望能为大家的年夜饭提供更多健康的选择。”

缪斌介绍，精作农业近期的目标是保证全年不间断的供应皱叶菜，为此已经在湖北利
川、江西赣州和山西等多地流转了400多亩土地，以满足不同季节皱叶菜的生长需求。“每
一季皱叶菜的种植周期大约是4个多月。目前赣州的种植基地已经播种，预计3月份就能
上市，完美衔接武汉基地的周期。”

“我们的目标是建设 2000 亩种植基地，让更多人能够吃到武汉的这种特色健康蔬
菜。”缪斌说，他们还与亚非种业一起，研究皱叶菜的衍生产品，不久后，皱叶菜面条、水饺、
蔬菜汁、蔬菜粉等产品也将上市，让顾客有更丰富的体验。

（宋涛）

杨楼子老榨坊杨楼子老榨坊。。

打糍粑打糍粑。。

王汉芝展示腊鱼王汉芝展示腊鱼。。

晾晒中的腊货晾晒中的腊货。。

刘杰查看赤松刘杰查看赤松
茸的生长情况茸的生长情况。。

蔡甸豆丝蔡甸豆丝。。石斑鱼石斑鱼。。

黄陂三鲜黄陂三鲜。。

红颜草莓红颜草莓。。


