
今日 8 版 零售 1 元 第 5359 期

2024 年 12 月

24
星期二

农历甲辰年十一月廿四

记者 袁光宇 通讯员 颜复叶

“吴老板吗？我要 20 斤腊肉，您按我提供的地址，
寄给我远在国外的弟弟。”12 月 20 日清晨，一位顾客打
电话给武冈市邓元泰镇圳源村 15 组“黄茅腊菜”老板
吴书金。

“好的！好的！”吴书金连声应道。
吴书金欢声刚落，铃声又起：“吴老板，明天周六，

给我送 15 斤腊小肠和 150 斤腊肉来。跟上次一样，您
将东西放在第一班开往武冈城区的公共汽车上，到时
我会派人准时去取。”

订货的是武冈市区一家餐饮机构的女老板，已经
跟吴书金合作多年。

吴书金今年 63 岁，关于他的“水火人生”故事，在

邓元泰镇一带传为佳话。
吴书金跟绝大多数同时代的人一样，改革开放后

成为第一批外出务工人员，吃了不少苦，也长了不少见
识。42 岁那年，他跟着一名养殖蛙类成功的表弟拜师
学艺，迅速成为当地有名的“养蛙大王”。面对周边一
些生活困难的贫困户，吴书金主动将自家已经建好的
蛙场赠送给三家贫困户，自己再到自然条件相对恶劣
的地方去开辟新的蛙场。不久，三户贫困村民脱了贫，
吴书金拓展的新蛙场也开始盈利。

随着国家环保政策的紧缩和人们环保意识的觉
醒，养蛙市场日益受到挤压。眼看着自己带出来的养
蛙徒弟面临返贫风险，吴书金主动带领大家进行产业
转型。

吴书金的妻子跟着他闯荡多年，头脑灵活，一天，
她对愁眉苦脸的吴书金说：“哈宝崽，你忘记你自己还
有两手祖传绝活了？”

一语惊醒梦中人，吴书金猛然想起，自己小时候跟
着家中长辈学过杀猪，还有一手熏制腊菜的好手艺。

妻子继续开导他：“我们养蛙的时候，积累了那么
多客户资源。如果我们转而给大家提供正宗的‘黄茅
腊菜’，生意一定不比养蛙差！”

“对呀！”吴书金眼前一亮。说干就干，他带领三户
脱贫户成立“武冈黄茅腊菜合作社”，在有关部门的支
持下，建立“屠宰-熏制-销售”一条龙的生产经营体
系。

原来，圳源村 15 组背靠的那座大山，名叫黄茅大
山，因为山上盛产中药材茅根而得名。用茅根和砂盐
一起腌制出来的腊菜，不仅口感独特，而且具有一定药
用价值，再加上当地习惯使用橘树和柚树枝条熏制腊
菜，让黄茅腊菜更具一股特殊香味和特殊品相，深受武
冈及周边县域一带人们喜爱。

2021 年，60 岁的吴书金带领合作社社员历经一年
打拼，每家收入超过 5 万元。随着乡村旅游的进一步
发展，武冈城郊农家乐雨后春笋般涌现，对腊菜的需求
更加旺盛。吴书金等人适应时代，在原来猪肉腊菜系
列的基础上，开发出牛肉腊菜系列，并开始尝试羊、狗
腊菜系列。

“今年，我们‘黄茅腊菜’合作社成员每家收入都将
达到 8 万元以上。明年，‘黄茅腊菜’合作社的成员至
少会增加 10户。”圳源村党支部书记张良跃说。

武冈村民吴书金在“水火之中”自在“淘金”

老腊味里“淘”出新天地

香喷喷的腊菜。

吴书金在熏制腊菜。

熏好的腊肉熏好的腊肉。。


