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盐露留香，匠心传承
小记者 陈伟霆 指导老师 陈雅斌

在一个阳光格外明媚的日子里，
我作为小记者团的一员，满怀期待地
前往泉州市阿兵哥豆制品有限公司。
一路上，大家叽叽喳喳地讨论着，对即
将开始的活动充满好奇。

当我们抵达基地时，那醒目的名
称瞬间映入眼帘。一位穿着整洁工作
服的工作人员热情地迎接我们：“欢迎
小朋友们来到豆干制作基地！”随后，
他带领我们参观了盐露豆干的流水
线。只见那一块块豆干方方正正，像
排列整齐的小士兵，又似打磨精致的
石头，规整而坚实。工作人员一边引
导，一边绘声绘色地讲解豆干背后的
历史故事，原来这看似普通的豆干竟
蕴藏着深厚的文化！

随后，最令人期待的制作豆干环
节终于开始了！我们围在装着黄豆的
大盆旁，仔细地挑出坏豆。接着，我们

小心翼翼地用量筒量出 5.05 升的水，
缓缓倒入装有黄豆的盆中，看着水渐
渐没过黄豆，仿佛给它们盖上了一层
轻柔的透明薄被。随后，我们把适量
的黄豆和水放入石磨里，大家轮流着
推动石磨的把手。一开始，石磨转动
得有些吃力，我们费了好大的劲才让
它缓缓转动。随着石磨运转，乳白色
的豆浆如同涓涓细流般缓缓流出，散
发出阵阵豆香。

我们把磨好的豆浆倒入锅里，又
去抱来了一些木柴。一位同学小心翼
翼地划燃火柴，“哧”的一声，火苗跳跃
起来，迅速点燃木柴。火焰欢快地燃
烧，映红了我们的脸庞。在煮豆浆的
过程中，我们不敢有丝毫松懈，拿着勺
子不停地搅拌着，因为工作人员再三
提醒，如果不搅拌，豆浆就会凝固，那
样就无法做出方方正正的豆干了。

这次活动，不仅让我们掌握了豆
干的制作技艺，更让我深切体会到了
传统美食文化的独特魅力。

一豆一匠心 美食我来做
近日，南安市斗南小学的 23 名小

记者走进泉州市阿兵哥豆制品有限公
司，开启了一场关于传统豆干制作的探
秘之旅。小记者有序地参观了豆干制
作的完整流程，目不暇接，不时发出阵
阵惊叹。从黄豆的筛选、浸泡，到磨豆、
煮浆、点卤、压制，每一个环节都承载着
传统工艺的智慧。

参观结束之后是实践环节。小记者
分工明确：有的负责生火，为煮浆环节做
好准备；有的专注磨豆，感受颗粒状黄豆
变成细腻豆浆的奇妙过程；有的则小心
翼翼地煮豆浆，在工作人员的指导下把
控火候。

通过这次体验，小记者不仅亲手实
践了传统豆干的制作技艺，更深刻体会
到了匠人精神，每个人都收获颇丰、满
载而归。 黄小红 文/图

小记者合影

寻味美食
小记者 王佳予 指导老师 黄远梅

天刚泛鱼肚白，薄雾还未褪尽
的金淘镇，已被阵阵豆香萦绕鼻尖，
让人忍不住想起“口水直流三千尺”
的趣话。今天，我们小记者团就循
着这诱人香气，走进泉州市阿兵哥
豆制品有限公司，解锁这道闽南特
色佳肴的秘密！

走进公司大门，工作人员便带着
我们开启豆干探秘之旅。首先是选
豆环节，玻璃罐里整齐摆放着广西、
安徽产地的豆子，工作人员抓起一把
讲解：“广西豆颗粒饱满，做出的豆干
更紧实；安徽豆口感温润，豆香更浓
郁。”我们凑近闻了闻，果然能嗅到细
微的香气差异。接着看碾磨工序，老
师傅现场演示手摇石磨，“速度不能
太快，不然豆子磨不细；也不能太慢，
容易出渣”，边说边让我们观察磨盘
缝隙的浆液状态，“要看到细腻无颗
粒，才算合格”。随后的滚浆过滤环
节，我们学着用细纱布兜住磨好的豆
渣，慢慢挤压，看着乳白色的豆浆缓
缓流入盆中，才明白“细腻口感”原来
是这么来的——每一步都藏着老手
艺的讲究！

做工如此讲究，味道定然不负期
待。当工作人员端上刚出炉的盐露
豆干时，我们迫不及待地围拢过去。
我夹起一块，只见其表皮光滑紧实，
散发着淡淡的卤香，入口咸香爽口，
嚼劲十足，鲜味在舌尖上缓缓绽放。
一口接一口，根本停不下来，最后索
性将剩余的豆干一股脑儿塞进嘴里，
满口的鲜香让人回味无穷，连身旁的
小伙伴也忍不住赞叹：“太美味了，我
还要再来一块！”

大饱口福后，轮到我们体验磨豆
子。分组站在石磨旁，我们学着老师
傅的样子，一人扶着磨柄，一人往石
磨上洞口添加泡好的豆子和水。“左
三圈要稳，右三圈要匀！”在工作人员
的指导下，我们慢慢转动沉甸甸的石

磨，刚开始还东倒西歪，磨出的豆浆带
着粗渣，但经过几次尝试，我们逐渐找
到了节奏。当细腻的乳白色豆浆顺着
石磨缝隙缓缓流出，滴入下方的木桶
中，发出清脆悦耳的“嘀嗒”声时，我们
的脸上都洋溢着难以掩饰的喜悦。大
家纷纷举杯品尝自己亲手磨制的豆
浆，那清甜的口感沁人心脾。

紧接着，我们体验了煮浆的过程。
土灶台旁，柴火已备齐。我们轮流上
阵，有的负责点火，起初总被浓烟呛得
咳嗽连连，后来学会了“先引火再添柴”
的小窍门；有的则手持长柄锅铲，将磨
好的豆浆缓缓倒入锅中。“要小火慢煮，
并不断搅拌，以免煳底。”工作人员在一
旁提醒。我们围在灶台旁，目不转睛地
盯着锅中的豆浆，从平静无波到泛起细
密的泡沫，再到浓郁的豆香扑鼻而来，
整个空间都弥漫着鲜醇的香气。当豆
浆煮至沸腾时，工作人员笑着宣布：“合
格。”这时，我们才发现自己的额头上已
渗出了细密的汗珠，手掌也被灶台烤得
暖洋洋的，但这份亲手劳作的成就感，
却比任何时候都来得更加强烈。

这场充满趣味的活动，让我们既
尝到了美味，学到了手艺，更读懂了

“慢工出细活”的匠心。这份藏着温
度的美味，正等着和你分享！

探访盐露豆干
小记者 黄睿晨 指导老师 吴亚莲

金淘豆干远近闻名，做法多样，可
炸、可煎、可炒、可炖，每一种做法都令
人回味无穷。那么，这样美味的食物
究竟是怎样制作出来的呢？今天，我
们走进泉州市阿兵哥豆制品有限公
司，探寻豆干的制作工艺。

在工作人员的带领下，我们走进
生产车间。透过那洁净明亮的玻璃
窗，眼前的景象让我大开眼界。车间
里，众多机器有序运转，发出有节奏的
声响，仿佛在演奏一首欢快的生产交
响曲。工作人员各司其职，有的在操
作机器，有的在检查产品，每一个动作
都那么熟练。讲解员一边带着我们穿
梭其间，一边细致入微地讲解盐露豆
干的制作流程。原来，制作一块小小
的豆干要经过选豆、泡豆、磨浆、煮浆
等 10 多道烦琐工序。我心中不禁暗
暗赞叹：一块小小的豆干，竟蕴含着大
大的学问！

随后，最令人翘首以盼的实践环
节来临了。工作人员将我们分成三个
小组，看到桌上摆放的石磨和颗粒饱
满的黄豆，大家纷纷摩拳擦掌，迫不及
待地想要一展身手。为了能率先完成
任务，我们小组迅速进行了分工：两位
同学负责往石磨中添加适量的水和黄
豆，我和另一位同学则负责转动石磨
研磨豆浆。起初，我们用力过猛，没有
细细研磨，结果磨出来的几乎全是豆
渣，真是“心急吃不了热豆腐”。吸取
教训后，我们小心翼翼地将豆渣抠下
来，重新放入石磨中，耐心且细致地进
行二次研磨。不一会儿，乳白的豆浆
便顺着磨盘前的小口缓缓流入下方的
桶中。看着桶里的豆浆越来越多，我
们真切地体会到了动手实践的乐趣与
满足。

这次探秘金淘豆干制作的活动，不
仅让我了解了豆干的制作工艺，感受到
了匠人的智慧和用心，还让我在实践中
学到了很多知识，懂得了做事情要有耐
心和细心。我想，以后再品尝金淘豆干
的时候，一定会更加珍惜这来之不易的
美味，也会把这份匠心传承下去。

盐露豆干探秘记
小记者 叶艺妍 指导老师 王瑞珠

今天，我们小记者团兴致勃勃地来
到了金淘盐露豆干制作技艺传习所，探
寻我们家乡的非物质文化遗产——盐
露豆干的制作奥秘。

刚走进参观车间，制作豆干的首道
工序——挑豆，便映入眼帘。工作人员
耐心讲解，将劣质豆子挑出去是确保豆
干与豆浆香醇口感的关键一步。挑完
豆子后，我们看到了清洗豆子的过程，
洗净后的豆子看起来更加光滑。

接着，我们体验了磨浆和煮浆。我
们依照要求，将豆子放入石磨中，按照顺
时针转5圈、逆时针转3圈的节奏，一边
缓缓加入豆子并适量添水，一边匀速磨
动。起初，对于转动石磨的技巧，我们有
些摸不着头脑，但在工作人员的悉心指
导下，我们逐渐熟练起来。随着石磨的
转动，乳白的豆浆汩汩流出，质地细腻，
散发着诱人的香气。

在煮制豆浆的过程中，我们遭遇了
一点小插曲——火苗多次熄灭，不过在
工作人员的帮助下，我们再次成功点
燃。煮沸的豆浆散发出更加浓郁的豆
香，我们迫不及待地品尝了一口。与市
面上常见的甜豆浆不同，这杯豆浆入口
微带豆子的自然本味，饮后余香绕舌，
仿佛能感受到豆子本身的甘甜。

这次活动让我收获满满，我不仅
亲眼见证了豆干的制作流程，更深刻
体会到了传统工艺的独特魅力。真是
一次令人难忘的经历!

小记者分工合作磨豆子

煮豆浆

参观豆干制作流程

豆干制作之旅
小记者 黄婧琪 指导老师 王瑞珠

“哇，今天要去参观豆干制作
啦！”我兴奋得一蹦三尺高，作为小记
者，能走进泉州市阿兵哥豆制品有限
公司，揭开美味豆干的制作秘密，这
机会简直太棒啦！

一进入公司大门，热情的讲解员
就带着我们开启探索之旅。在参观
中，我了解到制作豆干得从挑选大豆
开始，每一颗大豆都得饱满圆润、质
地优良。接下来，要经过浸泡、磨浆、
煮浆等一系列烦琐的工序，豆干终于
得以呈现在眼前。

参观完，最让我期待的动手体验
环节终于来了——磨豆浆和煮豆
浆。我站在石磨前，满是期待，我紧

紧握住磨柄，深吸一口气，缓缓地推
动起来。石磨发出“咕噜咕噜”低沉
的声音，就像在和我悄悄说话。随
着石磨的转动，白色的豆浆像一条
条潺潺的溪流，从石磨的缝隙里流
淌出来。

煮豆浆时，锅中热气腾腾，浓郁
的豆香瞬间弥漫了整个屋子。讲解
员全神贯注地盯着锅，凭借着多年的
丰富经验，精准地掌控着火候。他告
诉我们，火候的把握可是关键中的关
键，一旦煮糊了，就会极大地影响豆
干的口感和风味。

盐露豆干作为我家乡的特色美
食，以其独特的咸香风味深受人们喜
爱，这是老一辈传承下来的宝贵技艺。
作为小记者，我更希望用手中的笔和镜
头，将盐露豆干的故事传播出去，让更
多人了解这令人赞不绝口的美食。

（上接1版）
在孩子们的热情簇拥下，教练们仔细为孩子

们量身高、测臂展、测爆发力，也会观察动作协调
能力。通过初步判断，教练们会与符合选拔条件
的学生家长沟通，征得同意后，安排学生到体校
进行为期两天的集训并进行相关测试。测试合
格后，体校教练则会继续做好家长工作。

2021年，李发彬夺得东京奥运会男子举重
61 公斤级金牌，不仅实现个人突破，也为南安
乃至泉州摘得历史上首枚奥运金牌。李发彬的
举重之路，始于20多年前南安“体育星探”在龙
门小学的慧眼识珠。如今，每年南安体校选材
的校园覆盖率达95%，常年拥有800多名学生。

“我们有一套完整的模式。”南安体校校长
洪灯塔介绍，他们通过落实体校融合，已实现了
从小学到高中十二年一贯制、训练、学习和生活

“三集中”办学，为竞技体育的严格管理创造条
件，并配备专职文化课教师，保障运动员学习跟
得上，让家长放心。2023 年，该校连续四个奥
运周期被国家体育总局认定为“国家高水平体
育后备人才基地”。

南安体育新苗的不断涌现，并非偶然。南
安体校自搬迁到新校区后，教学和训练条件得
到极大提升，所有项目均实现全天候训练。

除了体校，南安还根据实际需要，历经数十
载构建起“特色校+基地校+专业队”三级培养链：
在梅山的国专中心小学、洪濑的註礼小学，羽毛
球小将们挥拍如风；官桥梅岭小学射箭队的孩子
们张弓搭箭，一次次命中靶心；石井中心小学的
乒乓少年反复打磨每个动作，尽显爱“乒”才会赢
的执着；167所校园足球学校数量位居全省县域
首位，足球文化成为校园亮丽风景……各校秉持

“以体育人、特色育人”办学理念，将特色项目与校
园文化深度融合，打造出“一校一品、校校有特色”
的发展态势；与南安体校携手，为运动员今后的
冠军之路铺就坚实基础。

“我的母校——南安市体育学校是我梦想
开始的地方，也是我成长和奋斗的摇篮。”李发
彬说，南安基层体育网点就像运动员的“启蒙灯
塔”,不仅传授扎实的技巧，更锤炼其不服输的
韧劲，没有这里打下的基础，就没有走进省队、
站上奥运赛场的机会。

构建体系化培养链条
助力冠军之城熠熠生辉

2022年，南安在全省率先试点“省队市办”机
制，成功引入福建首支职业女足。2024年球队成
功“升甲”，创造了福建足球历史。在第十五届全
运会皮划艇激流回旋女子单人皮艇比赛上，由
泉州体校和南安体校联合培养的运动员谢雪婷
获得了银牌，这是“市县联办”取得的成果。

“省队市办”与“市县联办”的成功实践，为
南安体育“筑巢引凤”。福建、泉州等上级体工
队优先来南安选材，并将核心项目直接落地南
安。输送到上级的运动员，往往能得到更好的
发展，即便不适应，南安体校依然会为他们敞开
大门，消除后顾之忧。

跨项目选材，同样为南安在赛场上打造了一
把把“利剑”，其中，就有在本届全运会摘金夺银的
陈宝金、陈海威。当年，两人曾分别从田径、跆拳道
项目转型击剑项目。洪灯塔说：“学校始终关注学
生的运动生涯规划，有时经过综合考量，会发现运
动员更换项目也许有更好的发展，于是探索体育
苗子的共享机制，为南安创造更多夺金机会。”

目前，南安累计向上级输送运动员220名，17
人进入国家队，在国内外重大赛事中表现优异，共
斩获金牌272枚、银牌132枚、铜牌135枚。其中，
包括李发彬、黄东萍2021年获得的，助力南安荣膺
全省首个“奥运冠军之城”的两枚奥运金牌，以及
2024年李发彬在巴黎奥运会成功卫冕的金牌。

南安市文体旅局体育科科长黄丽农说：“得
益于系统化的培养链条，多年来，南安打造出体
育项目多元化、队员年龄段全覆盖等优势，成了
上级体校来南安选材的有利条件。”

打造品牌赛事效应
体育强市名副其实

南安市第一届“王文教杯”羽毛球公开赛将
于12月13日开赛，地点设于“中国羽坛教父”王
文教的祖籍地洪濑镇大洋村。截至11月29日，
已有300多名选手报名。

“奥运冠军黄东萍的助力，让首届‘王文教
杯’关注度大幅提升。”洪濑镇副镇长李峰溪表
示，未来，他们将通过举办更多高水平的体育赛
事，构建“运动培训+赛事经济+文旅体验”的融
合发展新模式。

如今，在南安城乡之间，全民健身蔚然成
风。在不久前落幕的南安市第十二届运动会，20
个大项279个小项共吸引全市26个乡镇（街道）
分别组成代表团参加，参赛运动员达3000多人。

近 5 年来，南安成功举办了皮划艇激流回
旋世界积分赛、“郑成功杯”国际男子篮球赛、泉
州海丝世界龙舟大赛、全国滑翔伞邀请赛、中国
速度攀岩系列赛、中国中学生网球联赛、福建省

“王文教杯”羽毛球公开赛、“成功杯”国际青少
年足球邀请赛等超1500场品牌赛事，范围涵盖

“水陆空”，吸引超 50 万人次同场竞技，相关活
动得到包括人民日报、新华社、中央广播电视总
台等权威媒体跟踪报道。

眼下，南安市第十一届“郑成功杯”国际男子
篮球赛正火热开赛。从1986年首届赛事就打破

“县域无国际赛事”的常规，开启了县级市举办国际
篮球赛事的探索。走过40载的“郑成功杯”，已是
获得福建省体育局专项支持的海峡两岸赛事，依
然发挥着连接海内外乡情乡音的纽带作用。

“十五五”规划建议提出：“统筹推进群众体育
和竞技体育发展，加快建设体育强国。”冠军离不开
汗水浇灌、竞赛淬炼，更是一项系统工程。作为迈
向冠军道路的第一站，南安将持续锻造冠军人才
培育高地，为福建乃至中国体育贡献“南安力量”。


