
秀英区石山镇官良村火了，带火村

子的是传承了近五百年的豆腐制作老

手艺。放眼当下，不少乡村在振兴路上

盲目跟风，却在追逐别人的过程中丢掉

了自家“珍宝”。其实，每个乡村都有属

于自己的“黑豆”，用“低头磨豆”的定力

深耕特色，乡村振兴的路才能越走越

稳、越走越宽。

明代福建先民陈彦和迁居海南，用

火山富硒土壤种植黑豆，配以火山泉

水，创制了风味独特的石山黑豆腐。此

后，石磨转动了近五百年，“无豆腐不成

宴”的传统也延续了近五百年。这些资

源从未消失，只是被忽略了太久。官良

村的成功，在于把目光收回来，低头打

量家里那些“老家当”，并认真地、耐心

地“磨”了起来。

每个乡村都有属于自己的“黑豆”，

或许是一道小吃、一种手艺、一段历史，

甚至只是一个传说。关键不在于“黑

豆”是否足够耀眼，而在于拥有它的这

座村庄，是否愿意俯下身去，将它从记

忆深处打捞出来，用匠心打磨。

“磨”这个字，既是动作，也是态

度。它不是一蹴而就的造景工程，而是

日复一日的慢功夫。官良村没有急着

盖观光塔、修玻璃栈道，而是踏实修复

古法豆腐坊，让火山石磨、柴火土灶在

现代大众的视野中展露光彩；没有照搬

他人的营销套路，而是让游客亲手推

磨、点卤水，沉浸式感受老手艺的分量；

没有把豆腐一卖了之，而是围绕黑豆串

联起研学、民宿、文化节庆全链条……

这种“磨”，磨的是品质，磨的是品牌，磨

的是村民对自身价值的重新确认，也磨

出了一条行稳致远的乡村振兴之路。

乡村振兴不是凭空开始的创造，而

是对既有资源的再发现、再激活。向内

深耕，把自家“老宝贝”做出新文章，这

条路虽慢，却走得稳、走得远，因为甘心

“低头磨豆”的村子，终会被世界看见。

□张志红

特色豆腐产业的蓬勃发展，让越来越

多的村民吃上了“豆腐饭”。黄秀云表示：

“以前在外打零工，收入不稳定。现在能在

家门口靠手艺赚钱，收入比之前多了不少。”

与此同时，村庄周边民宿、餐饮、农特

产品的销售被拉动，实现了多元产业联动

增收。“海南有个家”民宿负责人黄妹介绍，

该民宿围绕黑豆腐推出的特色体验线路，

不仅带火了本地农副产品的销售，更让石

山黑豆腐制作成了住客必体验的招牌项

目。“游客可以在这里体验手工豆腐脑、现

磨豆浆的制作，离店时还能带走黑豆腐粉、

豆豉等深加工特色产品。”黄妹笑着告诉记

者，“不少游客会冲着古法豆腐制作体验，

特意来村里住上一两天。”

一粒小黑豆，串联起一条乡村振兴产

业链。“石山镇以火山资源为基础，以特色

产业为支撑，深耕农文旅融合发展之路。

石山黑豆是国家地理标志产品，目前全镇

黑豆种植面积达 1200余亩。”石山镇副镇

长宋倩倩介绍，该镇坚持“农业提供场景、

文化赋予灵魂、旅游打通市场”三者相互赋

能，推动传统农业从单一生产功能向多元

价值功能拓展，催生了研学体验、乡村休闲

等新业态，让乡村经济从“卖产品”进一步

升级为“卖体验”。

烟火升腾，映着灶台前村民的巧手，传

承百年的豆腐制作手艺在火山村落里延

续。在石磨转动的声响里，在豆香漫过的

巷道间，官良村的村民们用勤劳的双手与

创新的心态，将一粒粒小小的黑豆，慢慢

“磨”成滋味愈发香醇的幸福生活。

□本报记者 陈晓洁

“暑假我在芳园村的古祠堂里

参加了扇面绘画和手工体验活动，

特别有意思。”这个暑期，家住美兰区

演丰镇的周彦彤有了不一样的体验

——她在“家门口”参加了各类公益

课堂，假期生活变得既充实又有趣。

周彦彤口中的古祠堂是位于演

丰镇芳园村的李氏宗祠。今年 7
月，美兰区对其进行功能重塑与活

化利用，将其打造成新时代文明实

践阵地，通过常态化开展群众喜闻

乐见的活动，补齐乡村公共服务短

板，让这座承载着家族记忆与红色

基因的百年古祠，为乡村文明建设

注入鲜活动能。

近日，记者走进李氏宗祠，平日

静谧的祠堂里传出阵阵欢声笑语。

只见祠堂中间的空地上，桌椅整齐

排列，一场扇面绘画活动正在进

行。海南省青年美术家协会的老师

手把手教孩子们调色、构图，引导大

家画出自己眼中的芳园村，荷塘夏

景、落日乡野、村居景致……孩子们

以童真笔触绘出乡土之美，在沉浸

式创作中感受艺术魅力。

祠堂四周的墙面上，还张贴着

李氏家风家训、芳园村革命先辈事

迹等内容，让青少年在动手实践之

余，厚植家国情怀、传承红色家风。

据介绍，演丰地区是著名的琼崖老

苏区之一，在琼崖革命“二十三年红

旗不倒”的光辉历程中，这里涌现出

一批英雄人物和无数仁人志士，有

着宝贵的红色底蕴和乡土文化资

源。美兰区演丰镇演东村党支部书

记、村委会主任陈宝龙认为：“把老

祠堂变成文明实践阵地，不仅能让

老建筑‘活’起来，更可以推动红色

文化真正走到群众身边、走进百姓

心里，以文化赋能乡村治理。”

“我们依托新时代文明阵地，精

准对接群众需求，在暑期开展了多

场公益培训活动，涵盖故事宣讲、传

统剪纸、创意绘画、本土特色美食制

作等内容，不仅解决了孩子‘看护

难、辅导难’的实际问题，还进一步

丰富了青少年的暑期生活。”美兰区

新时代文明实践服务中心主任姜华

介绍，下一步，该阵地将建立常态化

运营机制，深耕家风传承、红色宣

讲、移风易俗、便民服务等特色内

容，持续丰富活动载体、创新服务形

式，全力将百年古祠打造为集文脉

传承、文明培育、便民服务于一体的

综合性乡村公共阵地。

近年来，美兰区坚持“群众在哪

里，文明实践就延伸到哪里”的初

心，已打造爱国主义教育基地、生态

文明教育基地、助残扶困基地、长者

关爱基地、安全教育基地、助农惠农

基地、乡村阅读基地、美兰爱心小屋

等新时代文明实践基地，后续将持

续整合社会资源、创新实践模式，常

态化开展惠民利民文明实践活动，

让新时代文明之花处处绽放。

演丰镇芳园村百年古祠“变身”新时代文明实践阵地

古祠焕新韵 文明绽芳华

立足现有产业基础，该公司也

定下了精准发展思路：不盲目追求

品类大而全，而是深耕蔬菜专用肥

市场，稳步向果树用肥领域延伸。

“不少客户有定制化需求，比

如添加磷肥等，我们可以现场进行

机械化搅拌调配，为客户提供‘量

身定制’的肥料。”吴毓彬表示，这

种精细化、个性化的便民服务，往

往是大型企业较少深耕的“小众生

意”，却是乡村产业扎根市场、稳步

发展的务实智慧。

产业落地生根，也为村民搭

建了“家门口”的就业平台。该公

司常年为村里提供就业岗位，村

民张泰天便是受益者之一。每到

农闲时节，该公司订单充足时，他

便会前去务工。“在家门口工作，

既不耽误自家地里的活，还能多

赚一份钱，日子过得更踏实了。”

张泰天说。

村集体入股赋能、本土企业落

地运营、村民就近务工增收，让农

业循环产业不再是单一的企业经

营项目，而是壮大村集体经济、带

动群众增收致富的共富产业，实现

了生态效益、集体效益、村民收益

多方共赢。据介绍，去年，苏寻三

村村集体凭借该公司获得了 3万
元分红。

田间废弃物变身耕地有机肥——

苏寻三村“肥”事记
8月25日，琼山区红旗镇苏寻三村的三土（海南）肥料制造有限责任公司生产

车间内，公司负责人吴廷奎拨开一堆黝黑的肥料，其中星星点点的白色菌丝清晰
可见。“这些菌丝的状态说明肥料已进入陈化阶段，这也是肥料达标、安全施用的
关键收尾工序。”吴廷奎介绍。

□本报记者 龙易强 特约记者 许晶亮 通讯员 邱海珠

集体注资机械助力 高效发酵优质肥A
发酵车间里，工人们按照配比

将鸡粪、羊粪与秸秆、木糠混合，调

节物料湿度与碳氮比，投放专用发

酵菌剂后，再由翻抛机搅拌混匀发

酵。“发酵温度要严格把控在 55至
65摄氏度，利用持续的高温杀灭原

料中的病原菌和杂草种子。”吴廷

奎说，工作人员会定时检测肥堆温

度、记录数据，动态调整翻抛频次，

整套发酵流程需要20余天。

畜禽粪污、农作物秸秆、木糠，

这些农业废弃物在生产车间通过

标准化发酵工艺，转化为可改良土

壤的优质有机肥，广受种植户青

睐。“化肥养分单一，有机肥养分更

为全面。”吴廷奎告诉记者，有机肥

不仅能为农作物提供生长养分，更

能有效补充土壤有机质，长期施用

可让土壤更加疏松透气，大幅提升

土地保肥、保水能力。

对工艺的严谨把控守住了产品

质量底线，村集体资本的注入则为

企业机械化升级带来实实在在的助

力。苏寻三村党支部书记吴毓彬介

绍，去年村集体投入50万元集体资

金入股三土（海南）肥料制造有限责

任公司，专项购置翻抛机、筛分机等

生产设备，推动厂区生产全程机械

化升级。新设备投用后，翻抛机搅

拌物料更均匀，发酵周期较原先缩

短一半；筛分机有效优化肥料品

相，打包机让出料效率提升一倍，

不仅保障了市场订单供应，还大幅

降低了工人的劳动强度。目前，该

公司的有机肥年产量可达1万吨。

找准切口精准发展“小众定制”有智慧B

工作人员正在查看有机肥发酵温度。 本报记者 苏弼坤 摄
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沿着古朴静谧的火山石巷走进秀英区石

山镇官良村，村内古法豆腐坊传来磨声阵阵，

醇厚豆香顺着巷道缓缓飘散。8月28日，记者走进这座远近闻名的

“豆腐村”，探寻一粒生长于火山富硒土壤中的黑豆，如何依托薪火相

传的技艺，蜕变为赋能农文旅融合、拓宽村民增收渠道的富民产业。

□本报记者 程忆翎 特约记者 陈创淼 通讯员 梁莹

乡村振兴贵在“低头磨豆”

官良村的豆腐制作技艺已有近五百年

历史，据地方史料记载，明代福建先民陈彦

和迁居海南后，就地取用本地火山富硒土

壤种植的优质黑豆，搭配天然火山泉水，创

制出风味独特的石山黑豆腐。此后，这份

手艺代代相传，在官良村形成了“无豆腐不

成宴”的饮食传统。

走进村里的古法豆腐坊，火山石磨、木

制成型模具、火山石压板、老灶大锅等传统

工具整齐摆放。不同于工业流水线的冰冷

机械，这里沿用的都是自祖辈传下的古法

制作技艺，火山泉水浸润、火山石磨研磨、

柴火土灶熬煮等工序环环相扣，靠时间和

手艺激发出黑豆醇厚的香气。

村民黄秀云做了十几年豆腐，是远近

闻名的手艺师傅，还被大家评为村里的“豆

腐西施”。记者来到古法豆腐坊时，黄秀云

正在用豆萁烧火，她告诉记者：“我们制作

豆腐用的是柴火灶慢熬，同时还要不间断

地搅拌，使豆浆均匀受热，这样做出来的豆

腐口感和味道才对。”

在一旁参与豆腐制作体验的市民陈丽

珍，正热火朝天地和同学一块儿在石磨旁分

工推浆。她擦着额角的汗笑道：“石山黑豆

腐好吃又嫩滑，我们来这里聚餐总要点上一

份。今天体验了整个制作流程，感觉非常有

意思，对这门老手艺也有了更深的认识。”

近年来，石山镇持续加大对石山黑豆

腐制作技艺的保护传承力度，不断擦亮石

山黑豆腐特色品牌。全镇连续多年举办黑

豆腐文化旅游节，官良村还先后建起科普

研学基地和豆腐博物馆。“我们会邀请海内

外青少年学生前来沉浸式体验磨豆、滤浆、

点卤、成型的豆腐制作全流程，既能让年轻

人了解这份老手艺背后的传承分量，也可

以为乡村聚人气、引客流。”海南官良共享

农庄有限公司负责人、官良豆腐村“侨胞之

家”牵头人龙晨亮介绍。
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A 老灶熬香老手艺 新客体验新欢喜

B 一粒豆串一条链 一方土养一乡甜

①研学学生在官良
村体验古法豆腐制作。

②石山黑豆。

③石山黑豆腐。

本报记者 程忆翎
通 讯 员 梁莹 摄
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在演丰镇芳园村的李氏宗祠，小朋友们正在体验扇面绘画。 本报记者 杨忠凯 摄

镇域经济

基层治理


