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不浪费是一种美德，点菜要适度。

2005年，年轻的黄严带着对未

来的憧憬，跟随打工潮来到广东寻

找机遇。6 年后，这个恋家的游子

牵着广州女友的手，回到了魂牵梦

萦的浦北县北通镇清湖村。家乡

的青山绿水间，蜜蜂振翅的嗡嗡声

仿佛在演奏勤劳的乐章，夫妻俩就

此开启了“甜蜜蜜”的新生活。

这份甜蜜源自祖传的养蜂技

艺。黄严常说：“爷爷传给爸爸的

不仅是蜂箱，更是一份责任。爸爸

用孝心守护这份家业，让中华蜜蜂

在这片土地上生生不息。”接过接

力棒后，这对年轻夫妻为传统养蜂

注入了新活力：成立浦北县纯蜜岛

蜂业专业合作社，申请生产许可

证，设计品牌商标，甚至搭上直播

带货的快车，村里始于 1960年的养

蜂业在他们手中焕发出勃勃生机。

2024年，清湖村的蜂蜜年销量

突破 8000 公斤，比返乡时增加了

3000 公斤。这些带着山野芬芳的

蜂蜜，正通过互联网飞向全国各

地。黄严夫妻用现代思维守护传

统技艺的故事，就像他们酿造的蜂

蜜一样，越品越有滋味。

“老把式”迎来“新掌门”

“爸，我回来接班可以，但您这

‘老把式'可不能撂担子！”黄严拽着

父亲黄昌汉的胳膊，像个耍赖的孩

子。黄昌汉表面无奈摇头，眼角的

笑纹却藏不住欣慰——6年前儿子

远赴广东打工时，他就开始扩大家

中中华蜜蜂的养殖规模，扩大至

38 箱，心里早埋下了盼子归巢的

种子。

他深知，恋家而又孝顺的儿

子，终会回来。故而，这份从父亲

手上传来的养蜂、追花、割蜜、售蜜

的手艺，能否传承下去，黄汉昌心

中并无担忧。

“新掌门”归来后，黄汉昌领着

儿子在林间行走，传授着中华蜜蜂

的生活习性和荔枝、龙眼、黄皮等

果树的成花特点，甚至连危害蜜蜂

的害虫防治要领，也毫无保留地传

授给黄严。

“这可都是你爷爷 1960年那会

儿的绝技，当年他在公社里当养蜂

场的场长，是村里最早的‘养蜂专

家’。”谈及家中养殖中华蜜蜂的历

史，黄汉昌颇感自豪。

清湖村党委书记翁职斌说，在

新旧两代养蜂人的技艺传承中，全

村的中华蜜蜂养殖规模从 2011 年

开始不断增加，到2025年采蜜季，已

达到了200多箱的保有量。目前，该

村的养蜂“土专家”也增加至 10 多

人，成了全村养蜂业的“把脉人”，助

力各家各户的“新掌门”在引领乡亲

们增收的路上，越走越欢。

“招蜂人”招来真爱情

黄严的妻子邹金枝来自广东

省广州市，两人在务工中相识。

“他和我说，他的家乡，有吃不

完的荔枝和龙眼，更有天天不断供

的蜂蜜。”邹金枝说，2011年随丈夫

带着孩子来到清湖村时，看到摆在

桌上的荔枝和正在摇蜜的家公，觉

得自己曾听到的“恋爱蜜语”，原来

是真的。

有了建立在真诚基础上的爱

情，黄严夫妻俩决定运用当时兴起

的农业合作社模式，将养殖中华蜜

蜂的乡亲们聚拢起来，一块享受抱

团发展的快乐。

开始，夫妻俩尝试将乡亲们手

上的荔枝蜜、龙眼蜜、鸭脚板树蜜

以每公斤 40元的价格进行收购，免

去了蜂农们与市场对接时的质量

保证、价格谈判、合同签订、产品运

输等方面的烦恼。

2011 年，经过黄严、邹金枝之

手外销的北通镇各品类蜂蜜就达

5000多公斤，最多的一户就销出了

800 多公斤，收入 3 万多元。“那份

‘带着乡亲们一起飞’的愿望终于

在现实中找到了切入点。”黄严说。

2019年，为使北通镇蜂蜜的路

走得更宽，夫妻俩决定正式成立

“广西浦北县纯蜜岛蜂业专业合作

社”。消息一传出，便有 78户“招蜂

人”报名参与。

如今，因为乡亲们遵守统一的

养蜂规矩，蜂蜜质量不断获得提

升，合作社收购价也从原来的每公

斤 40 元涨至 60 元，为全村及周边

养蜂户再次捧上新的“定心丸”。

“农民不怕种养辛苦，就怕农

产品卖不出去！”北通镇党委书记

温国霖说，回乡年轻人成立合作

社，把市场这一环风险主动承担下

来，有效解决了农产品销路难问

题，这在乡村振兴中有着特别重要

的意义。

身份有变梦想依然

“现在我们的身份有变，但梦

想依然！”接受采访时，黄严说，由

于在解决群众卖蜜难的路上，自己

与村中党员接触逐渐增多，受到了

他们的培养，如今已是一名正式的

中国共产党党员，并且成为北通镇

的一名在任人大代表。

“我的身份也有点变化！”谈到

身份，邹金枝也说起了自己的故事。

原来嫁到清湖村后，邹金枝不

断钻研电商直播带货等技术，将中

华蜜蜂所酿的“纯蜜岛”牌各类蜂

蜜，打造成了四个规格、三个品种对

市场进行投放，取得了良好的效果。

“妇女同胞们这些年也成长为

养蜂高手，取蜜、售蜜的本事也日

渐提升，在家里的地位也不断提

高，生活过得一天比一天幸福。”邹

金枝说，由于带着女同胞一起致富

的事做多了，她如今已成为北通

镇、浦北县和钦州市三级妇代会代

表，“甜蜜的事业”扩张到南宁、上

海等地。

正是有了众多像黄严、邹金枝

一样普通的养蜂人呵护，中华蜜蜂

种群在浦北县不断壮大。2014年，

浦北县被中国养蜂学会评为“中华

蜜蜂之乡”，令产品增加又一项地

域特色标签，市场占有率进一步提

升。

2015年，看到基层群众依托中

华蜜蜂和丰富的荔枝、龙眼、黄皮、

鸭脚板树等蜜源，开创了新的增收

路子，国家蜂体系南宁综合试验站

决定开展“助力行动”。在黄严的

合作社里，通过设立示范基地，对

中华蜜蜂的生活习性、蜂蜜构成、

市场推广进行多项研究，增加群众

收入。

在产业规模不断扩大的今天，

黄严夫妇依然保持着对品质的极

致追求。每一瓶北通蜂蜜都要经

过严格的杀菌、过滤和灌装工序，

这份对初心的坚守，让产品在市场

上赢得了良好口碑。

“最让我们欣慰的是，北通蜂

蜜正在走进千家万户的日常生

活。”黄严笑着说。除了传统的直

接食用，这些蜂蜜正以各种创新方

式丰富着人们的味蕾体验——成

为蛋糕师手中的点睛之笔，奶茶店

的秘密配方，甚至是烤鸭师傅的独

家腌料。最近更令人惊喜的是，钦

州市区的海鲜店将北通蜂蜜与榴

莲蒸大蚝巧妙融合，创造出一道令

人回味的新菜。“山珍与海味的跨

界相遇，让我们的蜂蜜又解锁了新

角色。”黄严与妻子对话时眼中闪

着自豪的光芒。

年复一年，当荔枝花开满山

野，龙眼花香飘十里，这对勤劳的

夫妻总能在忙碌的采蜜季里，收获

着属于自己的幸福滋味。他们用

坚守诠释着品质，用创新开拓着市

场，让这份来自大山的甜蜜，持续

书写着新的故事。

一对“甜蜜夫妻”的幸福生活
——访浦北县纯蜜岛蜂业专业合作社

周顺彬

黄 严 夫 妻

俩 在 讨 论 不 同

蜂 蜜 产 品 的 包

装优势。  
周顺彬  摄

本报讯  （记者  李鹏钧 
通讯员  梁小兰）近日，灵山

县市场监管局那隆市场监

管所组织辖区学校食品安

全管理人员开展校园食品

安全专项培训，进一步加强

学校食品安全管理，提升校

园食品安全保障水平。

培训中，该所针对日常

食品安全检查中发现的硬

件设施不达标、加工制作流

程不规范、虫害防控措施不

到位等突出问题，进行了系

统剖析与整改指导。

该所还重点对钦州市

智慧监管系统 APP 以及广

西餐安 APP 的功能特点和

操作方法进行培训。为检

验培训效果，强化学校食品

安全管理人员的专业知识，

该所还对现场参会人员进

行了监督抽考。

作为培训的压轴环节，

该所精心组织参训人员实

地走访标杆学校食堂开展

沉浸式教学，参训人员在

面对面交流中掌握了规范

化操作要点。活动结束

后，多位学校食品安全负

责人表示，将结合先进经

验启动本校食堂管理优化

方案，重点围绕食材溯源、

加工分区、温控消杀等关

键环节进行流程再造，通

过建立标准化管理体系全

面提升风险防控能力，为

师生筑牢“从农田到餐桌”

的全链条食安屏障。

标杆引领提升   全链管控升级

                 参观标杆学校食堂。   本报记者  李鹏钧 通讯员  梁小兰  摄

浦北讯   端午将至，粽子

飘香。在浦北县白石水镇，有

一种具有浓郁地方特色的灰

水粽，每到这个时候，当地不

少村民都会包上一些灰水粽，

不仅可以庆祝端午，也是对浓

浓乡愁的一种表达。

近日，该镇良田村村民吴

女士一家就在自家的厨房里

开始了制作灰水粽。灰水粽

与一般粽子不同，采用的是地

方传统制作方法，没有馅料，

除了粽叶、糯米外，将烧制好

的草木灰包在纱布内，用开水

冲泡、澄清、过滤，产生呈碱性

的灰汁，用来浸泡糯米。据了

解，由于古时候没有冰箱，先

辈们用刚烧过的草木灰过滤

成汁水来浸泡粽子，从而延长

粽子的保质期。

“糯米泡在草木灰水里 10
分钟左右，煮出来的粽子不仅

好看还好吃，还有清香味。”吴

女士介绍，经过浸泡，糯米成

了淡黄色，这时就可以开始灰

水粽的制作了，先把粽叶绕成

U状，放入些糯米，垫上几张粽

叶，小心翼翼地将粽叶折叠成

长方形，用线捆紧，用两只手

反复搓揉几下定型，一个灰水

粽就做好了。有趣的包粽情

景，让一旁围观的小孩也蠢蠢

欲试，想学习这种技艺。

几位游客被这熟悉的味道

吸引，循着香气来到吴女士家

门前。看见吴女士一家正围坐

在竹匾前包粽子，游客们忍不

住驻足观望。“要不要一起试

试？”吴女士热情地招呼道。

初学包粽的游客们手法

生疏，不是米粒漏出，就是粽

叶裹不紧。吴女士不厌其烦

地示范着：“先这样折个角，米

不要放太满……”她粗糙的手

指灵活地翻动着翠绿的粽叶，

像在演奏一首古老的民谣。

渐渐地，游客们掌握了要领，

虽然包出来的粽子形状还不

算规整，但已经能看出个模

样了。        （赵英苡）

钦北讯   5 月 26 日，钦北

区“数字经济+食品加工”产业

融合发展座谈会暨钦北区食

品行业协会成立十周年庆祝

活动在钦州举行。此次活动

以“数字经济+食品加工”为主

题，汇聚政府部门、行业协会、

食品企业及专家学者，共话产

业升级新路径，同时回顾协会

十年发展历程，展望行业高质

量发展蓝图。

政企协同共探“数字+食
品”新机遇。座谈会上，钦北

区政协副主席陈宇才解读钦

北区食品加工类产业规划发

展情况：近年来，钦北区通过

政策引导、技术赋能，推动食

品产业向规模化、品牌化、智

能化方向逐步发展。当前，数

字经济与实体经济深度融合

已成为产业升级的核心动力，

钦北区将以此次活动为契机，

进一步优化营商环境，加强数

字化基础设施建设，支持企业

开展智能化改造，打造“数字

经济+食品加工”产业示范标

杆。钦州市市场监督管理投

诉中心主任吴冠华强调，食品

安全是产业发展的生命线。

协会成立十年来，在推动行业

自律、规范生产经营、助力企

业转型等方面发挥了重要作

用。未来，监管部门将继续深

化“放管服”改革，简化审批流

程，强化技术指导，同时加大

执法力度，严守安全底线，为

企业发展保驾护航。

企业建言献策，分享实践

成果。钦州九联食品有限公

司副总经理翁兆万在发言中

分享了企业数字化转型经验：

“我们引入智能生产线后，生

产效率提升，原料损耗降低，

并通过大数据分析消费者偏

好，开发出爆款产品。未来，

我们将进一步探索‘直播电

商+食品’模式，让钦北特色食

品走向全国。”同时，其他企业

家代表也纷纷上台发言分析

了人工智能、大数据等技术在

食品安全追溯、精准营销、供

应链管理中的应用前景。建

议企业要加快数字化转型，通

过“互联网+”提升产品附加

值，拓展国内外市场。

十年耕耘结硕果，协会引

领谱新篇。活动现场同步举

行了钦北区食品行业协会成

立十周年成果展。数据显示，

协会自换届以来，短短一年多

时间已凝聚 100多家涵盖食品

全产业链的优秀企业加入。

协会坚持标准引领，推动特色

产品参与国家标准、行业标准

制定，并与北部湾大学达成战

略合作意向，即将合作共建联

合实验室项目。

“10 年来，协会通过搭建

政企沟通平台、组织技术培

训、推动标准制定等举措，助

力企业提质增效。”协会会长

邝善广表示，未来，协会将重

点聚焦“数字经济+食品加工”

融合发展，推动企业与高校、

科研机构合作，打造数字化服

务平台，帮助中小微企业降低

转型成本，实现“小产业”与

“大智慧”深度融合。

活动期间，还举行了科普

抽奖环节和精彩的文艺表演。

文艺表演环节中，歌声悠扬，

舞姿翩翩，演员们用充满活力

与激情的表演，展现了钦北

区人民积极向上的精神风

貌，为活动增添了不少欢乐

与活力。抽奖环节更是将现

场气氛推向高潮，嘉宾们怀

着期待的心情参与其中，每

一次抽奖都伴随着阵阵欢呼

与掌声，整个活动现场洋溢着

欢乐与喜悦，气氛热烈，掌声

阵阵，整场活动在欢乐祥和的

氛围中圆满结束。

此次活动的成功举办，标

志着钦北区食品产业开启了

数字化转型新篇章。为钦北

区“数字经济+食品加工”产业

融合发展搭建了交流平台，进

一步凝聚了共识，明确了发展

方向。在钦北区委、区政府的

坚强领导下，在市场监督局等

部门的悉心指导和全体会员

的共同努力下，政企协三方携

手共进，以科技创新驱动产业

升级，以数字化转型引领高质

量发展，共同谱写钦北食品产

业发展的新篇章。

      （梁德寿   苏锦禄）

数智赋能   “食”创未来

特色灰水粽   清香迎端午

相比起传统的咸口春卷，

甜味内馅制作更简单。香蕉

春卷，以口感滑嫩的香蕉为内

馅，经过炸制后，外层面皮金

黄酥脆，一口咬下，双层口感，

甚是美味。内馅还可以换紫

薯泥加糖、甜豆沙等。

准备食材：

适量春卷皮或馄饨皮、适

量香蕉（切半）、适量红糖、 2汤
匙面粉、 肉桂粉、 油、1小杯水。

具体步骤：

1.香蕉切段，长度要能让春

卷皮卷起来。将面粉和水拌匀。

2. 春卷皮放案板上，香蕉

放春卷皮的底端，中间撒 1 勺

汤，1 小勺肉桂粉，向上卷起，

两端往中间折，再卷，边缘刷

上面粉糊，封好。

3.锅开火，倒油，油热后放春

卷炸至金黄酥脆，不用炸太久，至

春卷皮变色便可，盛出。记住一

定要热油炸。 （来源：家庭美食）

香蕉春卷   酥脆美味


