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正是春暖花开时节， 走进石泉县曾溪镇大沟
村蔬菜大棚基地，一派生机勃勃的景象。

一条条普罗旺斯西红柿藤蔓轻盈地缠绕在支
架上、 一排排绿油油的西瓜苗正沐浴着春光拔节
生长、 一棵棵脆嫩可爱的芦笋破土而出……每一
个大棚都被管理得井井有条， 这些都是大沟村五
组村民严元全大半年来辛勤劳动和精心培育的成
果。

严元全是土生土长的大沟村人， 他曾在外务
工，后来回村办过养猪场，承包过工程，近年来又
在城关镇承包土地种植羊肚菌。 因为勤劳、踏实、
肯干，严元全一家的日子过得红红火火。

2024 年 10 月，在镇村干部的动员下，严元全
承包下大沟村集体经济蔬菜大棚， 开始探索种植
各类绿色无公害蔬菜瓜果。

“刚开始的时候信心不是很足，虽然之前有一
定的种植经验，但种植大棚蔬菜技术要求高，需要
精细化管理， 找到稳定的销售渠道也是一个难
题。 ”严元全坦言。

驻村工作队了解到这个信息后， 及时与镇农
业农村服务中心及县农业农村局对接。 为解决种
植技术难题， 多次邀请县农业农村局技术专家到
现场指导，为蔬菜瓜果生长的各个环节保驾护航。
为了使农产品有稳定的销售渠道， 经县镇村多次
对接， 促成严元全与县农匠农业科技发展有限责
任公司达成合作，以“订单式”种植模式签订协议，
构建起从育苗、种植到收购的完整服务链条，从根
本上解决他的后顾之忧， 也为大棚蔬菜产业向规
模化、集约化发展筑牢了基础。

“今年流转了 31 个大棚，9 个大棚的羊肚菌
已经采收，现在种植的有普罗旺斯西红柿、水果茄
子、圣女果、南瓜、黄瓜、西瓜、香瓜等，一茬采收之
后，接着再种下一茬，大棚基本上一年四季都能利
用起来。我自己的日子好起来了，也要尽最大的能
力帮助乡亲们共同过上好日子。”严元全诉说着自
己的愿望。

返乡创业以来， 严元全坚持 “以创业带动就
业，以就业带动增收”的理念，在全家人齐心协力
抓好产业的同时，让更多的村民在“家门口”有活
干、有钱赚、有劲头、有盼头。

“外面干得再好，还是回到本村创业更有底气，回到家乡干事，既能把当地资
源利用起来，又能发挥所长帮助更多的人，何乐而不为呢？ ”说起自己的创业经历
严元全透露。

2024 年底，他接手大沟村大棚蔬菜种植项目以来，带领家人把三十多个大棚
收拾得井然有序，让大沟村的大棚基地焕然一新。

为了节省成本，在日常大棚管理，羊肚菌采摘、西瓜苗移栽等事项他都是自
己上手，尽量做得更细致，更有耐心。

“老严这个人，干啥都比较务实，当初动员他来种植大棚蔬菜，也是考虑到他
有技术基础，能干成事，而且肯帮带周边老百姓。 ”石泉县委宣传部派驻大沟村第
一书记兼工作队长张晓军道出了选择严元全种植大棚蔬菜的缘由。

据了解，除了自家劳力全用上外，严元全先后雇用 30 余名村民对蔬菜大棚
进行修缮整理，正值春耕时节，每天都有七八位村民前来大棚务工。

“离家近，上下班灵活，农忙的时候来这里帮忙，活也比较轻松，还能增加家
里收入。 ”大沟村二组村民叶仁香说道。

“大棚蔬菜产业是个劳动密集型产业，今年预计支出工人工资约 10 万元，可
带动每户增收约 3000 元。 ”说起带动周边群众就近务工情况严元全给我们算了
一笔账。

大沟村蔬菜大棚基地建于 2022 年底，为进一步提升大棚生产效率和蔬菜品
质，2023 年 12 月，在包联部门石泉县委宣传部的支持下，积极争取项目资金，为
蔬菜大棚安装了智慧农业系统，涵盖智能温控系统、土壤传感器等先进设备。

“过去种啥靠感觉， 有了这套智能化设备， 就可以实时对大棚内的温度、湿
度、光照以及土壤的酸碱度、肥力等数据进行实时监测，根据数据变化情况进行
科学种植、标准化管理，不仅省时省力，降低成本，还能够提高蔬菜的品质。 ”说起
智慧农业系统大沟村党支部书记屈国兴一脸自豪。

为了育苗更加高效，严元全承包蔬菜大棚后，又投资近 1 万元，在育苗棚内
安装配备水肥一体化滴灌系统，黑色的 PE 管线可以均匀定量地将水肥直接输送
到蔬果幼苗的根部，不仅实现高效便捷的施肥、浇水，还全面提高水肥利用率，实
现农业可持续发展。

“下一步我将扩大种植规模，引入更多特色品种，打造四季有菜、全年有果的
现代农业园区，通过举办采摘活动，吸引更多本地群众和外地游客到基地体验田
园生活。同时，培养更多新农人，把先进技术和理念留在乡村，让乡村发展充满活
力。 ”谈及未来严元全满怀憧憬。

从面朝黄土到数字赋能，从传统耕作到智慧农业，石泉县曾溪镇的“新农人”
正在用新理念、新思维书写着全面推进乡村振兴的精彩答卷。

夜幕降临， 安康水西门被灯火与星光温柔包
裹，摇身一变成为梦幻之地。 水西门的小吃烧烤摊
前，热气腾腾，那是浓郁的人气，更是抚慰人心的
烟火气。 一座城市有了这般烟火气， 即便时光匆
匆，人流来往不息，也满是安稳与祥和，小城烟火，
人间皆安。 水西门处，一座两层楼阁静静矗立，青
砖黛瓦，飞檐斗拱，尽显古朴韵味。 江水中，楼阁的
影子影影绰绰，时而清晰可见，时而朦胧难辨，好
一幅“半江烟火半江红”的美妙画卷。

在这充满古韵的水西门， 有一家流水全鱼宴
馆，每至夜晚，馆内人影绰绰，灯火柔和，映照着每
一张亲切的面庞。 人们或是约上三五好友，或是与
家人相聚于此，共享温馨时刻，真可谓灯火可亲。
年初，媒体对水西门的非遗美食进行了报道，县河
辣子鸡、茨沟豆腐宴、流水全鱼宴等纷纷上榜。 这
些美食皆从乡镇走进城里，虽地段变迁，可独特的
风味却始终如一，成为安康非遗美食的杰出代表。

我踏入流水鱼宴馆时， 后厨有个人正忙得不

可开交，只见他手法娴熟地杀鱼、腌鱼、烹饪，动作
一气呵成。 察觉到我的到来，他赶忙出来打招呼，
一番交谈后得知， 他就是这家鱼宴馆的老板王选
龙。

谈及做鱼， 平日里不善言辞的王选龙瞬间打
开了话匣子。 2002 年，他光荣入伍，成为一名英姿
飒爽的空降兵。 退伍后，他一头扎进金矿工作。 但
漂泊在外的日子，内心满是不安，因妻子儿女都在
家乡，回乡的念头在他心头愈发强烈。 2010 年，王
选龙终于回到妻子身边，在汉滨区流水镇扎根。

在流水镇，吃鱼不仅是一种传统，更是一种饱
含温情的仪式。 每逢重要节日或家庭聚会，全鱼宴
必定是餐桌上当之无愧的主角。 王选龙的岳母自
幼在汉江边长大，做鱼的手艺堪称一绝，能变出各
种花样，做出一道道令人垂涎的美味鱼肴，这让王
选龙敬佩不已，也萌生了学习做鱼的想法。 他笑着
回忆道：“自己当初对鱼一窍不通， 没想到如今竟
成了熟知各种鱼习性的行家里手。 ”

在部队养成的钻研精神， 让王选龙在做鱼这
件事上格外用心。 闲暇时，他就潜心琢磨做鱼的方
法技巧，遇到不懂的地方，便虚心向周围人请教，
还通过买书自学、外出取经等方式不断提升自己。
功夫不负有心人， 他做的鱼宴渐渐在当地声名鹊
起，成了一绝。 “酒香不怕巷子深”，凭借出色的手
艺，王选龙开办了全鱼宴农家乐，一时间，前往流
水的游客都慕名而来，一定要品尝他做的全鱼宴。

活鱼做出的美味令人赞不绝口， 但如何将这
份美味保存下来，分享给远方的亲朋好友呢？ 王选
龙又陷入了思考。 经过反复尝试，他发现风干鱼是
最佳的保存方式。 鲶鱼、鲤鱼、草鱼、青鱼等淡水鱼
都被他拿来一一实验，过程中虽历经无数次失败，
可军人出身的他骨子里满是不服输的劲儿， 越挫
越勇。 最终，他发现用草鱼、青鱼做的风干鱼品质

最佳。
说起风干鱼的制作过程， 王选龙如数家珍：

“先将草鱼或青鱼去鳞、去鳃、剖腹去内脏，洗净后
在鱼身上划几刀 ；接着把适量盐 、花椒 、八角 、桂
皮、香叶等放入锅中干炒出香味，放凉后加入葱姜
蒜末、料酒、生抽、白糖，搅拌均匀制成腌料；然后
将处理好的鱼放入腌料中， 确保鱼身内外都均匀
裹上腌料，放入容器腌制两三个小时，期间适当翻
动；腌好的鱼挂在通风干燥、阴凉的地方，让其自
然风干三五天，至鱼身变硬，风干鱼就做成了，风
干好的鱼可放入冰箱冷冻保存。 吃的时候，可根据
个人喜好选择清蒸、红烧、油煎等烹饪方式。 清蒸
时，把风干鱼泡软后，加葱姜蒜和调料蒸熟就行。 ”
他还兴致勃勃地介绍，清蒸鲈鱼鱼肉鲜嫩，入口即
化；红烧鲤鱼色泽红亮，酱香浓郁；鱼头豆腐汤则
汤白味鲜，口感细腻。

王选龙深知，做鱼宴，技艺固然重要，食材更
是关键。 只有用最新鲜的鱼，才能还原鱼最本真的
鲜美味道，所以他始终坚守“鲜”字铁律。 两个月
前，王选龙将鱼宴馆从流水镇搬至水西门，生意依
旧火爆。 每至夜幕降临，前来吃鱼的宾客便络绎不
绝。 他将现代烹饪理念与传统技法巧妙融合，推出
一系列独具特色的鱼料理， 比如研发的 “果香烤
鱼”，将水果的清甜融入烤鱼之中，创造出全新口
感，深受年轻食客喜爱。

在这个快节奏的时代， 王选龙用十五年的执着
坚守，诠释着对美食的无限热爱。 做事贵在认真，只
要专注于一件事， 用心去做， 就能在平凡中创造非
凡。 相信水西门的全鱼宴馆，未来定会成为安康城区
一张耀眼的非遗美食名片。 安康，水西门，有鱼，有
你，有我，人间烟火袅袅，唯有美食不可辜负。

岚皋味道
廖垚

《诗经》云：“南山有台，北山有莱。 ”岚皋这座
被《诗经》赞咏过的秦巴小城，将三千年的巴蜀智
慧与八百里秦川的豪迈， 酿成了最动人的山水盛
宴。

在陕西省安康市岚皋县南宫山脚下， 当清晨
第一缕暖阳穿透云海， 村民灶台吊罐里的腊猪蹄
已咕嘟作响，竹簸箕里的洋芋粑粑正泛着金黄。 岚
皋人的灶台， 是连接巴山岚水与汉江烟渺的味觉
纽带。

山本珍味：岚雾深处的天然馈赠

岚皋人的厨房总带着山野田间的灵气。 在海
拔 1200 米的神田大草原， 当地村民一直保持着
“春采蕨、夏捡菌、秋打栗、冬挖苕”的时令传统。 他
们制作的菌菇炖土鸡， 需在雨后攀上山岩绝壁采
摘菌菇，配以散养三年的跑山鸡，文火慢煨至汤汁
如琥珀色， 山珍的野性与家禽的本真在土罐陶窑
里完美交融。 民主镇的包登国擅作“神仙豆腐”，将
山间采摘的神仙树叶经揉搓、过滤、点灰等 12 道
工序，制成翡翠般的凝冻。 这种源自明清饥荒年代
的救荒食物，如今成为夏日消暑珍品，佐以姜蒜汁
与油泼辣子，滑嫩中透着草木清气。 包登国是安康
神仙豆腐非遗传承人， 他把制作神仙豆腐的传统
工艺与现代科技相结合，不断创新和改良，成功打
造出具有独特口感和风味的神仙豆腐产品。

晨雾还未散尽， 民主镇田湾村便响起了第一
串铜铃声。 采椿人背着竹篓踏过石阶，惊醒了岩缝
里沉睡的苔衣。 那些紫红色的嫩芽顶开薄霜，在黛
色枝丫间簌簌摇动，山民们深谙与香椿树的契约。

“香椿哥” 龚海涛的弯刀总在露水将凝未凝时出
鞘，刀刃贴着芽苞底部轻轻一挑，断口处立刻渗出
清亮的树泪。 立春的香椿饺子要用晨露未晞时的
嫩芽，清明的艾蒿馍需掐尖不过三日的青艾。 佐龙
镇的宴席讲究“四盘八碗”，其中必有的酸辣魔芋
丝，取自当地特产的雪魔芋，经七天石灰水浸泡、
木甑蒸制，成就脆嫩弹牙的绝妙口感。 在四季分明
的岚皋，时令即菜单。

烟火传承：老街深巷里的舌尖味道

兴隆街的张艳蒸面铺是岚皋地界的老字号。 每
天凌晨三点，张艳一家准时开灶，选用陈年竹蒸笼，
面浆需经七次搅拌醒发。 蒸好的面皮，浇上二十四种
秘制中药香料熬制的醋汤，再铺层现舂的油泼辣子，
酸辣鲜香在口腔炸裂的瞬间， 面中既有岚水云雾的
爽滑，又能尝出汉江船工号子里的江湖气。

岚皋腊味堪称时间雕刻的艺术， 四季镇的杨
家院子里， 当地每家每户仍用古法腌制 “倒挂金
钩”。 将土猪肉抹上花椒、橘子皮与苞谷酒，在巴山
夜雨的潮润与三冬暖阳的干燥间交替风干三年。
切片蒸熟的腊肉晶莹剔透，肥瘦相间，咸香中暗藏
果木幽香，入口爽嫩宜人，配以土灶新蒸的洋芋米
饭，便是客路游子最深的乡愁。 小城的街头同样藏
着流动的盛宴，冬日里挑担叫卖的“烤红薯”；北门
坡老金家木槌现打的糯米饭团，在炭火上炙烤，待
表面焦脆后填入芝麻糖馅；老菜市场树荫下的“浆
巴馍”摊前，玉米浆发酵的酸香混着桐叶清香，勾
住每个过路人的脚步。 这些市井美味，构成了岚皋
人记忆里的坐标。

饮食密码：岚山秀水的文化基因

在岚皋，宴饮是山水意境的延伸。 南宫山下宏
大村的“摔碗酒”习俗，源自上古时代巴人出征的
壮行仪式，土陶碗盛满苞谷酒，饮尽后奋力摔碎，
裂瓷声在山谷回响，粗犷中透着对天地的敬畏。 如
今这已成为岚皋人待客的最高礼遇， 碎碗堆成的
“小山”，记录着无数酣畅淋漓的相聚，饮食智慧与
生态哲学在此完美交融。 石门镇的吊罐宴讲究“一
锅煮四季”：底层铺陈笋干、木耳、干土豆等山货，
中层码放腊猪蹄、土鸡块，上层悬浮豆腐、菌菇等。
炭火慢煨六小时后， 各种食材的精华在土罐中交
融，最后撒把山葱、香菜。 诠释着“和而不同”的哲
学智慧。

传统正与现代悄然对话， 在民主镇第三代手
工苕糖非遗传承人罗华满家， 一股浓郁的香气扑
鼻而来，工人忙着熬糖、切糖。 熬好一锅苕糖，从清
洗、捣碎蒸煮、加入麦芽熬制到过滤复熬、成品切
片，通常需要 12 个小时左右。 在以前，苕糖是过年
聚会团圆的美食， 现在传承者将传统苕糖制成网
红伴手礼远销全国各地， 让游子在千里之外也能
食到岚皋美味。

当夕阳染红千层河的水面， 岚河两岸的灯火
次第亮起，灶膛里的火光映照着掌勺人的脸庞，在
铁锅与铲勺的碰撞声中， 巴山的云雾、 汉江的涟
漪、先民的智慧与岚皋人的创造，都在这一方灶台
融汇成不一样的岚皋味道。 岚皋美食从不是简单
的果腹之物，它是刻在秦巴岩岭上的文化密码，是
流淌在秦巴儿女血脉里的美好记忆。

严
元
全
：
“蔬
”写
致
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希
望

通
讯
员
谭
文
昌
文
倩

流水鱼宴味悠长
汪海玉

严元全

腊肉红烧猪蹄

凉拌神仙豆腐

风味小炒

鱼宴美食

采采收收羊羊肚肚菌菌


