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12月20日，海南中部山区天气湿冷。在屯
昌县坡心镇海香园沉香苗木繁育基地，海南海香
园投资有限公司董事长王海香轻抚着61号白木
香母树，讲述她与海南的一段香缘。

2012年，当时在北京从事贸易行业的王海
香来海南旅游，发现自家珍藏的沉香文玩的原材
料取自海南的白木香树。查阅相关资料后，她认
准了这种树的价值。

没过多久，从未踏足沉香行业的她，凭着一
股敢闯敢拼的劲头，只身一人来到海南再创业。

要种白木香树，首先要选好种苗。来琼后
的第一年，她只做了一件事，即在海南各地寻
访搜集白木香母树。不知多少次起早摸黑，风
里来雨里去，软磨硬泡与人沟通，她终于搜集
到了61棵白木香母树。其中，她最喜欢的当
数61号树。

说起“61号”，这背后还有一个曲折的小故
事。王海香介绍，起初虽然她多次登门表达收
购的诚意，但这棵树的主人拒绝转让。“后来我
转变思路，决定承包这棵树周边的500多亩土
地，打造沉香苗木繁育基地，这棵树被我顺利

‘收入麾下’。”
为了育苗和种植白木香树，她常年待在基

地，逢年过节，只能通过电话或微信和家人联
络。“难的时候，有时会一个人默默掉泪。”令王海
香欣慰的是，基地的变化肉眼可见，种苗种下去
三四年后，树干直径已达10厘米左右。

在沉香行业，“种香容易造香难”是个普遍性
难题。为了让成年的白木香树顺利结香，2015
年至2017年，王海香带领公司技术人员携手中
国林业科学研究院等科研机构，研发了生物微创
不腐结香技术，并将这一技术成功运用于基地。

“我们钻孔造香时，会往孔内注入一种微生物发
酵试剂，有效防止树木伤口腐烂，也有利于结
香。”她介绍，运用这种技术，一年后树干就可结
出沉香，结香两三年后可取香，每棵树产香量在
500克至1000克之间，所产沉香四醇含量远超
国家药典规定标准。

沉香种植加工产业发展起来后，在屯昌有
关部门的支持下，王海香免费传授当地农户沉
香种植管理技术，说服他们利用房前屋后的空
地种植沉香苗，已联动农户培育各类沉香良种
良苗超260万株。近几年，海香园沉香苗木繁
育基地先后被有关部门授予“国家苗木繁育标
准化示范基地”“沉香省级林木种质资源库”等
称号。

2022年召开的海南省第八次党代会提出，进
一步做好“六棵树”文章。沉香被列入“六棵树”，
这让“闯海”10年的王海香吃了一颗定心丸。

“这里原来是个大型养猪场，现在变成了
560 亩的海南沉香园，许多沉香母树基因得
以保存。”王海香说，从一片荒芜到绿树成
林，11 年间海香园的变化，记录了她的“闯
海”时光。

在琼海市潭门镇富港路上，一家名为海南南
海老船长渔业有限公司的门店有些特别：门口堆
满了大大小小的泡沫箱，3名工人正熟练地将海
鲜分拣、打包；一旁，公司负责人王海航在手机镜
头前卖力介绍装箱的海鲜。

“现在是12月22日早上8点22分，元旦礼
盒正在打包中，这些是野生红角虾……”短视
频里，这个带些海南口音的卖货主播令人印象
深刻。很多人不知道的是，多年前他曾在外打
拼。

王海航的家在琼海市嘉积镇田头村，父母是
普通农民。18岁那年，刻苦学习的他考上大学，
成为家族的骄傲。大学毕业后，王海航一直在广
东工作，收入稳定，也顺利成了家，但他总感觉自
己“像浮萍一样漂着，没有归属感”。

“在广东打拼11年后，我和妻子决定返乡创
业。”王海航回忆，当时他和妻子黄金都在东莞某
上市公司工作，父母听说他们要回来发展，起初
并不支持。“老人的意思是，好不容易‘跳出农
门’，为什么要回来？”

不过王海航的想法不一样，“海南是我的家
乡，为家乡建设发展出一份力，更有成就感”。
2018年初，王海航和妻子在潭门成立海南南海
老船长渔业有限公司，发展野生水产品加工销售
业务，主要卖海鲜。

公司成立之初，一有渔船回港，王海航就赶
去收购渔获，但经常因为卖不出去积压。后来，
夫妻俩摸索出了门道，学会根据不同季节消费者
购鱼的不同喜好收鱼。

“今天是开渔的第三天，看我的身后，大丰
收！”浏览黄金开设的名为“潭门渔香”的抖音号，
经常能看到扎着马尾的她在镜头前自信地介绍
潭门的海鲜。从2018年起，王海航夫妇尝试自
己出镜，拍摄制作短视频并发布于社交平台上，
拓宽了产品销路。

赚到“第一桶金”后，王海航不满足于简单
的水产品加工。2022年，夫妇俩开启“二次创
业”，注册了海南潭门渔香食品科技有限公司，
并在潭门镇九吉坡工业园区建了厂房，用于生
产预制菜。

去鳃、破肚、清洗、擦干、切断……记者在厂
房内的预制菜生产车间看到，工人们正在快速处
理刚刚捕捞上岸的马鲛鱼。一系列操作后，马鲛
鱼被切成片装入真空袋速冻。“我们正抓紧研发

‘直烹’海鲜菜品，计划明年在线上陆续推出。”王
海航介绍，不同于熟制再冷冻的海鲜预制菜，“直
烹”海鲜菜品为消费者把入锅前的工序全部完
成，且海鲜经液氮速冻，最大程度保留原味，消费
者只需根据步骤将已调制好的配料加入，就能做
出大厨味道。

“和在外打工相比，创业压力更大，但我们不
后悔回来。”黄金说。王海航认为，随着自贸港政
策红利不断释放，预制菜生产企业将会有更大的
发展空间。
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