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编者按：
春潮涌沙澧，奋进正当时。在全市上下满怀期待迎接市两会召开之际，我们整装出

发，将笔墨与镜头投向广袤的乡村热土。即日起，本报推出“乡村产业新发现”系列报
道，组织记者深入各县区乡村振兴第一线，探寻各乡镇在培育特色产业、构建产业链条、
激发创新动能、建设特色园区等方面的生动实践与丰硕成果。我们将记录车间里的忙碌身
影，倾听田野上的创新脉动，展现一幅幅热气腾腾的高质量发展基层图景。我们期待通过
这些来自前沿的报道，让您感受漯河发展活跃的脉搏，领略广大干部群众锐意进取、实干
担当的精神风貌，进一步凝聚共识、鼓舞干劲，为市两会的召开奏响昂扬的基层序曲，汇
聚起全面推进中国式现代化建设漯河实践的磅礴力量。敬请关注。

小香菇释放大“魔力”

1 月 28 日，室外寒意正浓，源汇
区大刘镇蔡庄村的香菇大棚里却暖意
融融。种植户李永齐通过手机APP实
时监控棚里的温度、湿度等数据，轻
点屏幕即可启动“智能喷淋”系统。
这并非科幻场景，而是蔡庄村依托智
慧农业设施，推动传统种植转型升级
的生动实践。

一朵小小的香菇，如何让曾经靠
天吃饭的蔡庄村，成为源汇区科技兴
农的标杆？答案就藏在大棚的智能设
备中，更藏在农民从“会种地”向

“种得好”的观念转变中。
“如今，我们的香菇产业通过科

技赋能，实现了从传统种植向智能化
管理的跨越。”李永齐告诉记者，智
能化管理不仅让香菇产量翻倍，更有
效降低了种植成本。

记者在李永齐的香菇种植基地看
到，14座标准大棚排列整齐。走进大
棚，菌棒摆放整齐，几名村民穿梭在
菌架间采摘、搬运新鲜香菇，一派丰
收繁忙的景象。

大棚顶部，黑色喷淋头错落布
设，李永齐可以根据棚内温度和湿度
数据随时打开喷淋头开关。“这些水
雾喷得非常均匀，大棚内的温湿度传
感器能实时捕捉棚内数据，确保香菇
的生长环境始终处于最佳状态。”李
永齐说。

2019 年，李永齐开始发展香菇
种植。那时，他还存在着农业生产
靠天吃饭的思想。经过这几年的探
索发展，他彻底摆脱了传统种植的局

限，完成了从靠天吃饭到科技种田的转
变。

在李永齐的带领下，记者走进菌
棒标准化生产车间，一台台菌棒自动
化装袋机映入眼帘。“过去五六个人
忙活一整天，只能完成 1000 多个菌
棒的装袋；现在机器一小时就能装数
百袋。”李永齐说，2025年投入使用
的菌棒自动化装袋机，直接节省近七
成人工成本，也让种植户从繁重的体
力劳动中解放出来。

科技赋能让香菇产量节节攀升。
2025 年 9月开始出菇至春节后收尾，
李永齐的单个大棚可产出香菇4万余
斤，且根本不愁销路。基地每两天采
摘一次鲜菇，采购商直接拉走，实现
产销两旺。

“我们的香菇每斤批发价 5.5
元，都卖到了深圳、上海等大城市。
香菇采摘后48小时就能端上
北上广深消费者的餐桌。”
李永齐笑着说。

在 科 技 提 效 增 产 的 同
时，香菇产业也为周
边农户提供了在家门
口就业的机会。蔡庄
村及周边的大刘村、
大陈村不少村民，尤
其 是 留 守
妇 女 和 中
老 年 村
民 ， 纷 纷
来 到 香 菇
种 植 基 地

务工。
“在家门口就能挣到钱，还能照

顾家里，比外出打工强多了。”正在
分 拣 香 菇 的 村 民 乔 普 笑 着 说 。 如
今，李永齐的香菇种植基地能让二
十余名周边村民稳定就业，采摘旺
季时用工量还会翻倍。香菇大棚成
了周边农户的“致富棚”。

小小香菇借着科技的东风，实现
产量和品质双提升，串起一条富民增
收的特色产业链，让农民的日子越过
越红火。

老酱飘香富乡邻

1月28日，在位于郾城区裴城镇田古东村的河南
省酱元堂食品有限责任公司院内，晒棚里千余个陶缸
整齐码放，工人们各司其职、有序忙碌，有的俯身翻
拌，有的清理缸沿，有的进行封口作业；生产线上，
自动化分罐包装设备平稳运转，将醇香的酱料精准分
装。“我们的酱坚持采用传统工艺、纯手工制作，是名
副其实的漯河老味道。”公司负责人杨学正的话语里，
满是对这门技艺的珍视。

2023年年初，在外创业小有成就的杨学正回到
村里，发现家族几代人坚守的酱豆制作技艺面临无人
传承的窘境，内心焦急万分。“我打小就看奶奶制作酱
豆，这门技艺不能在我们这代人手里失传。”杨学正
说，他联合妹妹杨静共同创业，成立了河南省酱元堂
食品有限责任公司，立志将这门技艺传承下去。为还
原百年制酱的乡土本味，他选择在老家建厂，将村内
闲置的学校改造成生产车间，并聘请经验丰富的老艺
人坐镇指导。

记者走进该公司的晒棚，一股浓郁的酱香扑鼻而
来，看到每个陶缸上都张贴着入缸日期。“你看这缸
酱，入缸日期是2025年7月12日，至少要经过180天
的自然发酵，才能成就醇厚口感。”杨学正指着酱缸
说，“每年夏天，我们会选用优质黄豆、自然成熟的西
瓜为原料，在三伏天完成煮豆、拌粉、发酵、入缸、
浇淋西瓜汁等关键工序，此后便是日复一日地翻晒养
护。每天定时翻晒，既能保证酱料色泽红润，又能让
风味物质充分沉淀，最终形成这回味无穷的独特口
感。”

“酱也是有生命的，透气性至关重要。”杨学正
说，他们坚持使用透气性极佳的陶缸作为发酵容器，
既能让酱料充分呼吸自然空气，促进有益菌群发酵，

又能锁住本味。同时，发酵过程中产生的有益菌群，
也让这种传统美食兼具风味与健康。

为让更多人品尝到这种传统美食，杨学正积极开
拓市场：在市区开设门店，将酱缸直接搬到店里，让
市民直观了解传统制酱工艺，同时结合现代健康理念
改良配方。“过去的西瓜酱盐味偏重，现在大家更注重
饮食健康，我们反复调试，减少了盐的使用量，西瓜
酱的口感更清爽。”杨学正说，他还在原味酱基础上研
发出五香和香辣两个口味，并推出黄豆酱、甜面酱等
产品。丰富的产品赢得了消费者的喜爱。

在发展企业的同时，杨学正不忘反哺乡邻，为村
民提供了十多个就业岗位，让村民实现家门口就业。

“在这里干活，既能挣钱补贴家用，又不耽误照顾老人
和孩子。”正在工作的村民韩秋霞笑着说。

在村民眼中，“酱元堂”不仅是就业增收的工厂，
更是充满温情的“快乐驿站”。杨学正将每周六定为

“放松日”，在公司院内一角垒起大锅台，精心布置了

一片休闲区域，吸引周边村民和游客前来体验制作美
食的乐趣。“每到周六，院里就欢声笑语不断，来玩的
大人和孩子都能找到乐趣。”杨学正说。

致富不忘乡邻。杨学正一直牵挂着村里的乡亲父
老，逢年过节总会购置米、面、油等上门看望慰问村
内的孤寡老人和残疾人，为他们送上温暖与祝福。“平
时村里有啥活动，杨学正都特别热心、积极参与。”田
古东村党支部书记郭林强说。

谈及下一步发展，杨学正信心满满：“我们将逐步
扩大生产线，提升产品科技含量，引入专业灭菌技
术，进一步丰富产品品类，让漯河老味道走出漯河、
走向更广阔的市场。”

■文/图 本报记者 张玲玲

“这边的角度没对齐，得再调整一下。”1
月 29日下午，在市城乡一体化示范区姬石镇
小潭村的一家制鼓厂里，电锯的轰鸣声此起彼
伏，60岁的闫银山正和同伴俯身忙碌，为即将
完工的大鼓加装钢圈，动作娴熟、神情专注。

在小潭村，制鼓技艺已传承百年。“以
前，村里很多人都会制鼓。我们村制鼓的名气

大得很，上海、石家庄
的客户都来进货，农闲
时家家户户都忙着制
鼓。”76 岁的村民吕顺
财说。闫银山从小在这
样的氛围中耳濡目染，
十几岁时就开始跟着叔
叔学习制鼓技艺。

随着时代的变迁，

传统制鼓技艺渐渐式微，小潭村制鼓的人越来
越少，最后仅剩闫银山的叔叔独自坚守。2019
年，闫银山的叔叔离世。眼看百年制鼓技艺就
要断了传承，闫银山满心不舍：“这门老技艺
是俺村的根，不能在我们这代断了。”怀着这
份执念，他毅然接过叔叔的制鼓作坊，开始全
身心投入制鼓事业中。

为了让制鼓技艺更好地延续，闫银山把自
家院落改建成了功能齐全的加工车间，炕屋、
生产区、储藏室一应俱全。“木材和牛皮是制
鼓最主要的材料，都得选上等的，半点儿马虎
不得。”闫银山说，制成一面鼓要经过多道工
序：先精挑优质椿木，刨成木板后入炕烘干，
再按鼓的尺寸切割成长短、厚度一致的弧形木
片，拼接合缝形成鼓的雏形后，在鼓口加装钢
圈增加牢固性；随后将经过脱毛、鞣制等工序
的黄牛皮蒙在鼓上，通过反复踩压提升牛皮韧
性；最后钉上鼓耳朵，再根据客户要求进行抛
光、上漆。这样的一套工序下来，一面质感上
乘的成品鼓才算完成。

在仓库里，一面面制作精美的大鼓摆放整
齐，红色的鼓身上绘着金色龙纹，喜庆又大
气。“我爱人曾学过蛋糕裱花，这些龙纹都是
她用金粉描上去的。”闫银山说。

合缝机、抛光机、平口机、踩鼓机……车
间里的一台台机械设备运转有序。这些设备都
是闫银山根据生产需求自己研制的。“研制这
些设备前前后后用了一年多时间，每台设备都
要反复画图、制作、调试，发现问题及时修
正。那段时间满脑子都是设备改良的事儿，经
常睡不着觉，头发都白了不少。”闫银山笑着
说，过去，单是木片合缝就需要两人以上协作

完成，踩鼓皮更是需要三五个人同时忙活一整
天。如今有了这些设备，一个人操作机器半小
时就能完成合缝等工作，不仅大幅减少了人工
投入，还确保了产品质量。

除了改良制鼓设备，闫银山还研究改良传
统制鼓技艺，在鼓心加装了四根弹簧。“鼓心
加装弹簧后，鼓的回音效果大大提升，鼓声更
浑厚、更有穿透力，不管是在庙会上表演使用
还是日常使用，音效都更出彩。”闫银山说。
如今，他制作的鼓不仅畅销省内，还远销山
东、河北等省，赢得了客户的广泛认可。

制鼓之余，闫银山还发挥自身特长，牵头
成立一支文艺队，带着队员们到周边村的庙会
上表演。“表演既能展示我们的制鼓技艺，又
能给乡亲们带来欢乐，每次演出都很受欢
迎。”闫银山说，文艺表演不仅丰富了村民文
化生活，还让更多人了解了小潭村的制鼓技
艺，为这门老技艺的传承增添了活力。

谈及未来，闫银山满怀憧憬：“我希望能
把制鼓产业做大做强，带动村里更多乡亲就
业增收，让大家都能靠这门老技艺过上好日
子。”

党的二十届四中全会明确提出，要扎实推
进乡村全面振兴。姬石镇政府相关负责人表
示，将积极协助闫银山推进制鼓技艺非遗项目
申报工作，同时在品牌打造、市场拓展等方面
给予其全方位支持，助力其打响小潭村制鼓特
色品牌、持续提高产业发展影响力，让这门百
年老技艺真正成为带动乡村产业振兴的新引
擎。

坚守百年制鼓技艺
■文/图 本报记者 张玲玲

■文/图 本报记者 姚晓晓

① 村民正在大棚内采摘香菇。

② 闫银山在检查鼓的质量。

③ 杨学正在翻拌酱豆。
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