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黑豆生石山
古老种植方法坚守千年

6月的海口，空气因午后的
降雨变得氤氲，这正是种植黑豆
的好时节。

“农历5月开种，10月就能收
获了。”石山镇美玉村村民王礼才
这两天刚刚把黑豆种下。王礼才
家和石山很多家庭一样，世世代
代与火山土壤打交道，种黑豆已
经成为他们生活的一部分。

石山镇地处低纬度热带北
缘，气温高，热量丰富，雨水充
沛，干湿季节明显，年平均气温
在22℃一26℃之间，平均相对
湿度85%，这种热带气候十分
适宜黑豆的生长。同时，石山地
区土壤为第二期全新世晚期火
山的喷出物，距今约两万年左
右，土壤褐至黑色，肥力高，硒
量、有机质、有效磷、有效钾含量
高，为石山黑豆的生长提供了得
天独厚的先天条件。

“石山的黑豆甘甜醇厚，做
出的豆腐有韧性，豆香浓郁，是
其他豆子比不上的。”在王礼才
的记忆中，小时候一放学回家，
就能闻到厨房飘出炒黑豆的香
味。“小时候没什么吃的，炒黑豆
就是最好的零食，每天上学前都
要捧一把放在书包里。”

平日里，村里人还用黑豆煲
酸菜，做黑豆饼。无豆腐不成
宴，过年的时候，黑豆更是少不
了的元素。家家户户要提前做

上十几斤豆腐，仅放点酱油和葱
在锅里同豆腐一起煮一煮，就十
分美味。黑豆煲猪脚更是过年
少不了的“硬菜”，“连汤汁都喝
得一滴不剩。”

王杰说，石山黑豆能保持如
此高的品质，和当地人千年来延
续的古老种植方法有关。当地
人对火山土壤充满感情，创造了
自成一脉的古法种植。石山的
黑豆颗粒小，品质纯净，种子代
代筛选，一直没有同外来品种杂
交过。另外，黑豆耐干旱，当地
土质肥沃，根本不用施肥、打农
药，完全半野生状态生长。“黑豆
长得太快农民还要压梢，否则只
长蔓，不长果实。”

农历10月，待果实成熟的
时候，农民从地里把黑豆拔出
来，放到自家院子里在烈日下暴
晒3天，待豆荚裂出缝后，一点
点将豆籽挑出来，完全纯手工脱
粒。

海归、白领纷纷返乡网上卖豆

随着互联网农业小镇的建
设，近几年越来越多海归、白领
纷纷返乡，通过专业包装和营
销，打响“硒字招牌”，高价将黑
豆卖到全国各地。

海口90后姑娘郭霖是法国
商学院研究生，回国后进入北京
一家外企工作。2013年回家时
在石山镇尝到用传统手工制作
出的黑豆豆腐，她惊讶这个小镇
竟有如此美味的食材。
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石山镇通过规模化养殖扩大壅羊数量。 秀英区宣传部 供图

➡ 村民以石山黑豆为原料，用石磨
人力磨豆成浆，制成黑豆腐。 李幸璜 摄
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万年前的火山喷发，上千年的历
史积淀，原始的坚硬石头上，孕育出
了最美味、纯正的食材。

石山人从小吃着当地的黑豆和
壅羊长大。每天上学揣一把黑豆，逢
年过节家家户户宰羊。石山镇道堂
村委会三卿村村民小组长王杰说，

“它们就是童年的味道，家乡的味
道。”无论日后外出求学，或定居他
乡，大家都觉得本地的黑豆、壅羊品
质最好。

2015年，海口开始打造石山互联
网农业小镇。互联网推动了黑豆、壅
羊种植、养殖的标准化、规模化、产业
化步伐。如今，黑豆、壅羊已经供不
应求，全镇4000亩黑豆完全不够卖，
过年前一个月壅羊就被抢订一空。

5月，石山黑豆、石山壅羊正式通
过国家地理标志证明商标认证。石
山镇农业服务中心主任陈大江说，这
给了石山人更大的信心，接下来该镇
将依托本地富硒、绿色资源，从品种、
质量、供销、配送等农业生产的各环
节对黑豆、壅羊进行包装设计，让古
老的产业焕发出更大的活力。 “石山的黑豆个头小，表皮

灰灰的，看上去也没有光泽。
虽然颜值不高，但味道确是
好。”郭霖说，石山黑豆品质好，
但在当时还缺乏好的推广、销
售渠道。回到北京后，郭霖辞
去工作，来到石山镇创办“火山
公社”互联网营销平台，对当地
农产品进行精心挖掘和包装。
2000年，石山黑豆的价格每斤
仅5元，现在已经卖到每斤15
元。原本养在深闺人不知的农
产品，摇身变成“网红”，销往全
国各地。

王杰也是本地走出的大学
生，原本在外企年薪达30万元
的他，2009年辞职回家发展农
业。2012年，王杰通过黑豆打
造主题农家乐，在爱哪哪网、旅
行社、俱乐部等媒介进行推
广。种豆、磨豆，了解黑豆故事
和风俗，每个周末，都有不少游
客和学生专程赶来体验。现在
每个周末，农家乐能接待10桌
至20桌客人，月营业额3万元
左右。

石山出壅羊美味名扬
石头房里圈养，肉质不腻不膻

石山壅羊也是石山特产之
一，因其特殊的喂养饲料和独
特的养殖方式而出名。

“壅”即堵塞，“壅羊”就是
形容在小房间里饲养的羊，这
样的称呼非常贴切。饲养壅羊
的农家，把羊圈养在石头垒起
的羊圈里，使羊不受日晒雨淋
之苦，不负满山觅食之劳。石
山地区生长着1400多种植物，
其中上千种可以入药，这些壅
羊吃营养丰富的百草长大，加
之常年圈养，石山壅羊毛色乌
黑发亮，皮薄肉嫩，骨头酥软，
羊肉没有膻味。

“石山羊只吃本地药草，不
喂饲料，虽然长得慢，个头小，
但是味道、营养更好。”陈大江
说。

壅羊是石山人“公期”中必
不可少的元素。当地传统的吃
法是“打边炉”，炉中一锅清水
加上简单的葱、姜等调料烧开
后，直接放入腌制过的壅羊块
煮熟即可。吃时按喜好醮上用

什锦酱、桔子、酱油等调制的醮
料，羊肉的鲜嫩爽滑顿时尽现
唇齿间。

此外，白切、红焖、药炖也
是当地人喜爱的吃法。一盘白
切壅羊上桌，看着皮筋肉厚，但
咬进嘴里，肥而不腻，别有风
味。

提到吃壅羊，曾经最有名
的是石山地区的荔枝湾酒店。
当地人还记得，上世纪90年代
海口羊餐馆还很少，恰逢当时
海南房地产开发热潮。每天晚
上，府城地区的老板和市民专
门开车来到石山镇，荔枝湾酒
店的整个院落坐得满满当当，
大家得排队吃羊，成为当时当
地一景。

每只羊制作“身份证号码”

随着石山壅羊的出名，当
地很多农户已经依靠养羊发家
致富，发了“羊财”。

“我的羊过年必须提前一
个月预订，宰杀前60元一斤，
宰杀后120元一斤。我只卖给
关系好的私人老板，因为价格
太高，一般餐馆买去做菜要亏
本。”说起自家的壅羊，石山镇
美玉村村民王光璧很是骄傲。
他现在经营的合作社里有58只
羊，去年养羊的收入已超过5万
元。

王光璧的羊完全圈养，肉
质松软嫩滑。村民符圣波则在
自家的农场里放养了10多只
石山羊，“放养的羊活动量大，
肉质更加弹滑有嚼劲。”符圣波
说，无论放养、圈养，石山羊肉
都风味十足。

由于羊肉供不应求，价格
不断上涨，石山镇一直想扩大
壅羊养殖规模。2015年，一家
企业在石山镇投资建设了火山
壅羊公社，采取现代化养殖方
式，壅羊数量已经超过 1000
头。

进入壅羊公社，首先在消
毒间进行消毒。公社分为产羔
哺乳区、公种羊区、待配母羊区
3种类型，有20多个羊舍。产
羔哺乳区是刚刚生产或者怀孕
的母羊，每只母羊都享有一个
隔间的待遇。

公社专门辟出120多亩地
种植壅羊需要吃的牧草，另外
每天还要补充饲喂玉米、豆粕
等精饲料，以补充营养。每个
羊舍后面专门有一块地供壅羊
活动。“虽然壅羊传统养殖方式
是圈养，但多活动，能够预防肺
炎、红眼病。”养殖工人唐章文
说。

这里的每只羊耳朵上都别
着一个黄色的条码。“我们给每
只羊制作了一个‘身份证号
码’，其背后是壅羊成长的详细
数据，不管销售到哪里，消费者
都能通过‘身份证’溯源。”火山
壅羊公社负责人毛森说，这两
年还是公社打基础阶段，这次
石山壅羊获国家地理标志认
证，进一步提升了壅羊品牌效
益。“公社将带领当地农户进行
规模化养殖。未来将对壅羊进
行深加工，并通过微信等电商
平台，拓展销售渠道，让网上卖
羊也成为现实。”
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