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■长江日报记者刘帅 通讯员陈子珊 姚传耀

“只要符合村里‘喜事新办，丧事简办’
《村规民约》的宴席，就能享受村里新推出
的这款‘酒店版村民宴’的特别优惠，这种
方式太棒了！”提起自家操办的宴席，蔡甸
区姚家林村村民邱又虎笑容满面。在村里
新落成的煌冠都市情酒店，他以正常酒店
一半的价格，便圆满完成了 20 桌喜宴。更
让他满意的是，亲友们纷纷反馈：“吃得卫
生，吃得舒服，场面体面！”这场宴席，不仅
让邱又虎成了村里“酒店版村民宴”新模式
的首位尝鲜者，更揭开了姚家林村移风易
俗的创新密码。

一场宴席算清三本账

在姚家林村，办红白喜事时请“一条龙”
搭棚办流水席曾是延续多年的传统，30桌以
上的规模司空见惯，不仅令宴席举办者感觉
负担颇重，热闹的背后还藏着诸多不便与隐
忧。

“搭棚选址就是第一道难关。”邱又虎深
有感触，“得和师傅反复商量，还得挨家挨户
和邻居打招呼，生怕占了通道影响人家出
行。最怕的还是老天爷不给面子，一场雨就
能让精心准备的宴席狼狈不堪。”即便天公作
美，寒冬、酷暑时节也都需要租用大量空调取
暖、降温。

村支书姚文青算过一笔账：租一台空调
就需200元，20桌的规模至少需要6—8台空
调，仅此一项就需 1600 元左右，再加上动辄
4000元的搭棚费，场地布置成本已逼近6000
元。“这钱花出去，用完就拆，相当于一次性
的。”更让村委会忧心的是，露天宴席常受蚊
蝇困扰，卫生堪忧，宴席散场后，厨余垃圾与
油污横流，对村湾环境造成污染。

如今，这些烦恼有了新的解决路径。今年

6月邱又虎准备办宴席时，他遵循村里《村规民
约》主动向村委会报备，承诺将宴席规模严格
控制在20桌以内，仅邀请至亲。恰逢此时，由
村集体招商引资、投资建设的煌冠都市情酒店
正式运营。村委会向他提出了一个新建议：何
不尝试在酒店里办一场“升级版”流水席？

“酒店能让外面的‘一条龙’厨师进场做
菜？”起初，邱又虎疑虑重重，然而实地考察
后，他发现这个模式藏着“三本明白账”：酒店
只收200元/桌的场地费，包含宴会厅、专业灯
光音响、电子屏等全套设施；150平方米的独
立厨房配有6个旋转排烟口，彻底解决烹饪中
的油烟困扰；自己请的厨师团队带着食材进
场，800元/桌的菜量和口味完全保留流水席
特色。

“亲友们说冷气足、环境好，比搭棚子又
实惠又体面。”邱又虎的手机相册里，宴会厅
的柔和灯光与亲友们的笑脸相映成趣。

“酒店建设时就预留独立厨房，这是村委
会和我们沟通的结果。”酒店负责人刘卫成介
绍，早在酒店规划设计时，他就采纳了村委会
的建议，除了一个承接酒席的宴会厅，更要预
留一个独立厨房，供外面的厨师使用。

“只要符合《村规民约》，村民办红白事都
能享受这200元/桌的场地费，在酒店里摆自
己的流水席。”姚文青道出了新模式的核心。
这看似简单的场地租赁，实则是村委会深思
熟虑的移风易俗新解法：它既从根源上为村
民卸下经济重担，避免了“重金搭棚”的一次
性浪费与环境污染，又通过优惠的场地费引

导村民主动遵守《村规民约》，巧妙守护了流
水席中那份乡土人情与烟火温度，让践行新
风尚成为村民主动而乐意的选择。

今年村里没办一场升学宴

近年来，姚家林村持续深化移风易俗工
作，以建章立制为基础规范操办红白事。姚
文青介绍，该村由村党组织牵头，组织党员、
村民代表结合本村实际，将移风易俗的要求
修订入《村规民约》，明确倡导“婚丧事不超过
20桌、礼金不超过500元，每桌酒席上限800
元，每桌烟酒上限300元”等具体标准，树立良
好村风、民风。

“通过线上+线下的持续宣传，现在村民
基本都能遵守《村规民约》，村里的风气越来
越好。”姚文青举例说，今年高考放榜前，村委
会通过微信群进行了简办升学宴的宣传，并
通过干事到高考生家里提前走访。今年暑
期，村里一场升学宴都没有，考生家里的负担
轻了，村民也不用疲于赶场送人情。

村民姚和青的儿子今年考取了武汉科技
大学，姚文青特地带领村委会成员送去1000
元助学金，让姚和青“心里暖暖的”。“按照村
里前些年的习惯，肯定是要大大操办庆祝一
下，但村里倡导简办升学宴，我们就只邀请了
我们夫妻两边的家人在家里吃了顿饭，氛围
十分温馨欢乐，现在想想，简办其实也蛮好
的！”姚和青说。

姚家林村的探索并非孤例。今年6月起，
武汉市在8个涉农区，选择包括姚家林村在内
的12个村，开展为期三个月的移风易俗试点
工作，剑指红白事大操大办、铺张浪费、人情
攀比等陈规陋习。通过修订村规民约、完善
红白理事会、制定倡导性标准、推广创新实践
等组合拳，引导村民树立喜事新办、丧事简
办、勤俭节约的文明新风，在减轻人情负担的
同时，为乡村振兴注入持久的精神动能。

乡土人情符合《村规民约》延续传统却不铺张浪费

酒店版流水席助力乡村移风易俗

长江日报讯（通讯员王璐）叶类蔬菜新品种及高效优质生
产技术培训会，日前在东西湖区长青街道举行，蔬菜种植户、
农业合作社代表及农技人员等齐聚一堂，共同学习叶菜种植
新技术、新理念，为武汉“菜篮子”稳定供应与产业升级注入新
动能。

培训会上，市农业科学院蔬菜研究所专家围绕培训核心内容
展开详细讲解。在品种推介环节，重点展示了汉优一号、“汉白
玉”小白菜、矮精灵1号、夏帝、武华401等28个优良小白菜品种
的核心指标，包括生长速度、抗性、品质及适宜种植季节等。针对

高效生产技术，专家详细讲解了快生菜的茬口安排模式，展现了
合理轮作带来的高收益。同时，还讲解了改善土壤结构的技术办
法、病虫害综合防治措施以及机械化生产等先进技术。

培训会现场还发放了农业主推品种指南、农业主推技术
指南及主要农作物施肥建议卡等资料，助力种植户掌握科学
管护方法，系统认识到 35 个受市场欢迎的叶类蔬菜新品种的
生长特性与种植要点，拓宽了种植选择范围，更推动叶类蔬菜
新品种和先进生产技术在基层的落地应用，激发了农户的试
种意愿。

培训推介新品叶菜种植丰富“菜篮子”

高粱红了
立秋之后，长江新区三里桥街道风

斗湖村南端，成片的高粱进入成熟期。
机械手忙着收割，忙碌的机械、红色的高
粱、蓝蓝的天空构成夏日好“丰”景。

张兵 摄

■长江日报记者刘帅
通讯员姜勇 王璐

浓郁焦香、弹脆口感……
当都市人习惯了电烤箱烤制的
标准面包时，在东西湖区柏泉
茶园，土窑炉里升腾的烟火正
刷新食客对乡村风味的认知。
今年初，土生土长的柏泉人、

“90后”广告人胡严飞回到家乡
创业。由他设计并担当主理人
的“茶烟起”咖啡馆自4月开业
以来，凭借着“柴窑面包”和咖
啡、茶园的特色组合，成为武汉
乡村新的打卡点，最高单日售
出1500余杯茶饮与数百份面包。

“古法窑烤”乡村显身手

在柏泉茶园 600 亩茶田
边，静立着一座占地面积 500
平方米的极简白房。这座名为

“茶烟起”的咖啡馆内，菜单上
写着多种款式的面包名称：薄
荷牛肉辣椒恰巴塔、麻辣黑椒
香肠贝果、火龙果软欧……价
格在23—38元。

“柴窑面包，简而言之就是
不用烤箱，而是用窑炉烘烤出
来的面包。在江、浙、沪一带的
乡村，柴窑面包已经非常流
行。”谈及为何想到在柏泉茶园
制作柴窑面包，胡严飞坦言，柴
窑面包严格来说不算新事物，
但由于在市区不能烧柴烤制，
柴窑面包本身具有一定稀缺
性。“对都市人来说很新鲜，加
上其出众的口感，刚好可以在
乡村‘大显身手’，带动营收的能力强，经济收益好。”胡
严飞说，这是他引入柴窑面包的主要原因。

“围绕茶园，刚好需要落地一些新业态和配套产业，
才能为年轻市民提供更为放松的生活方式，多一些选择，
让老茶园成为热门微度假目的地。”为此，胡严飞到全国
各地考察土窑面包，并进行了完善的市场分析调研，了
解土窑搭建和烤制技术。回到茶园，他主导筑起直径3
米的传统柴窑，从恩施购回2000元/吨的荔枝木作为
柴火，并组建了一个由5名“80后”“90后”员工组成的
研发团队。“和我一样，大家都是外行入门，带着热爱自
学钻研，跨界成为面包研发能手。”胡严飞自豪地说。

慢生活自然风“超预期”

开业四个多月来，“茶烟起”不俗的业绩证明了柴
窑面包、咖啡、茶园组合得到了年轻群体的肯定。即便
是工作日，客流依旧不息。

“刚从土窑里捧出的面包，表皮带着炭火吻过的焦
香，轻轻一掰就簌簌掉渣，内里却软得像团云，麦香混
着淡淡的烟火气，是城市面包房里尝不到的野趣。”8
月14日，网友Nancy在品尝过面包后，感觉口感“超出
预期”，在网络平台写下了这段评价。

“一闻到窑烤面包的麦香味，就感觉身心都放松了
下来。”33岁的吴女士家住武昌，在闺密的推荐下上个
周末到“茶烟起”打卡。“就是这种自然原始的香气，和
等待手工揉制的面团变成面包的缓慢过程，平静而诗
意，是一种对都市快节奏的良好治愈。”

“土窑烤制的面包有着独特的风味。”胡严飞解释，
“土窑窑膛里的温度能飙到 300℃～500℃，比常规电
烤箱热得更猛，加上穹顶反射的循环热量，面包受热均
匀，出炉时还带着柴火的余温，现烤现吃最地道。”

面对武汉乡村逐渐增多的柴窑面包，这个“乡村潮
品”会不会陷入同质化内卷？胡严飞表示，“突围”密码
是要把独有优势做深做透。因此，他率领团队不断丰
富产品业态，尤其注重客人的体验感。

“我们希望通过‘咖啡+土窑面包+采茶体验’的创
新组合，让游客感受田园生活，寻找内心宁静，唤起市
民对乡村慢生活的美好向往。”望着窗外的茶田，胡严
飞说。

■长江日报记者宋涛 通讯员金莉

夏天是吃葡萄的季节。今年，部分葡
萄品种市场价格大跌，对武汉葡萄产业造
成了影响。“为克服这些影响，我们正着手
从技术上对汉产葡萄进行系统性的迭代升
级。”武汉市农业科学院（以下简称市农科
院）林果所高级工程师方林川博士告诉长
江日报记者：“近年来，我们向种植户推荐
对特早熟葡萄品种‘天工墨玉’开展促早栽
培，对中熟品种‘辽峰’进行优质栽培，目前
已初见成效。”

种植户与新品种新技术的双向奔赴

东西湖区是武汉市主要葡萄种植区
域，种植面积超过1万亩，近年来葡萄产业
的变化在这里有直观地体现。“今年高温天
气对葡萄的影响很大。”东西湖区东山街道
农技推广中心主任孙林说，“很多葡萄出现
了叶片卷曲、枯黄等高温病害，果实还没完
全成熟就生长停滞，品质大幅下降。”

东西湖区平淡生态农场负责人何才友
对此就很苦恼，出现高温病害的葡萄没办
法长到符合标准的程度，只能低价处理。
但今年开始挂果的新品种“天工墨玉”让他
看到了改变的希望。“这个品种属于极早熟
品种，5月就能上市，比大家熟悉的早熟品
种‘夏黑’还要早10天左右，效益明显。”何
才友算了一笔账：“刚上市的‘天工墨玉’批
发价能卖到9元一斤，每亩地收益超过2万

元。”
方林川表示，目前武汉种植的葡萄品

种以“夏黑”“阳光玫瑰”等传统品种为主，
存在市场饱和度较高、品种结构单一等问
题。“所以我们近年来向种植户推荐特早熟
葡萄品种‘天工墨玉’、中熟品种‘辽峰’来
保证农户的收益。”

除了引进新品种，市农科院还在配套
技术方面下了不少功夫，以应对气候变
化。“近期我们邀请了来自北京、浙江、河北
等省市的农业技术人员来汉进行技术指导
和交流，围绕砧木、种植设施等方面进行试
点。”方林川说。据了解，当前葡萄种植中
普遍采用嫁接技术，作为嫁接“底座”的砧
木能带来对气候、病害等抗性的加成。因
此，砧木的改进成为近年来技术发展的重
要方向。

何才友表示，他的葡萄园今年试用的
新品种砧木抗病害能力就比较强，大大降
低了农药用量，果实的品质也得到大幅提
升。

孙林介绍，葡萄种植户们对于新品种、
新技术的推广普遍响应热烈，“大家都希望
通过科技力量不断提升葡萄产业的价值，
可以说是双向奔赴”。

持续技术升级引领产业发展

市农科院与葡萄产业的“缘分”已有20
多年历史。方林川介绍，早在2000年前后，
东西湖区为了开展葡萄种植，就和市农科

院展开了合作，在这一过程中，科技人员经
常把新品种、新技术推荐给种植户，也根据
种植户的反馈不断改进调整研究方向。孙
林认为，这种良好的产业和科研互动，是东
西湖区和武汉葡萄产业得到发展的重要原
因。

方林川总结认为，武汉的葡萄产业发展
经历了三轮技术迭代升级：第一轮是2010
年前后，针对武汉雨热同期的气候特点，在
市、区农业部门的支持下，种植户普遍从露
地种植转向设施种植；第二轮是2015年左
右，以“阳光玫瑰”“夏黑”为代表的一批高品
质新品种引入，提升了武汉葡萄产业的价
值；第三轮是2020年前后，重点在于产业的
智能化升级和产业链拓展。“而现在，来自市
场和气候的双重考验，意味着新一轮迭代升
级已经是势在必行。”方林川说。

密强是东西湖区最先引进“阳光玫
瑰”、最先开始砧木研究的种植户，他对于
和市农科院的合作格外积极，且成果颇
丰。“目前我的葡萄园里试验了好几种不同
的砧木，有的能改善葡萄的口感品质，有的
能提高植株的抗高温能力。今年抗高温砧
木品种的表现就格外突出，令人惊喜。”密
强说。

方林川认为，这一轮技术迭代升级的
最大特点是系统性的更新，涵盖品种、栽培
技术、周边物料等领域，而不再像之前那样
局限于某一个方面。“这意味着武汉的鲜食
葡萄产业将迎来全面升级，有助于未来更
长远的发展。”
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“天工墨玉”抢头茬“辽峰”逆袭战高温

葡萄新品种扛住热浪更清甜

▲特早熟葡
萄品种“天工墨
玉”。

▲ 中熟品种
“辽峰”。

每周
一

“每周一景”面向公众征集反映武汉

乡村新变化、新成就及乡村生活的美图，

投稿邮箱3362994750@qq.com，邮件请

注明“每周一景”，写明图片的拍摄时间、

地点、简单介绍，以及拍摄者姓名、电话。
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工作人员将装有面团的烤盘送入柴窑进行烤制。

在姚家林村，移风易俗的倡议通过公告栏等形式宣传。 长江日报记者刘帅 摄
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