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沿着大足区龙水镇横店
村蜿蜒的乡村公路行驶，一幅
现代农业的壮美画卷徐徐展
开。连片的蔬菜基地铺展在
濑溪河畔，400余栋透明大棚
在阳光下熠熠生辉，空气中弥
漫着泥土与蔬菜的清香。这
里不仅是全区规模最大的绿
色蔬菜产业基地，更是“横店
蔬菜”品牌的发源地，年产量
达 800万斤，年产值突破 4000
万元，20世纪 90年代起便有
多位国家级领导先后到横店
新村视察蔬菜产业，并对横
店蔬菜产业发展给予高度
评价。

清晨五点，当城市还在沉
睡，横店村的菜农们已开始了
一天的劳作。“我们的番茄全
程采用绿色防控技术，太阳能
杀虫灯配合生物除虫措施，农
药使用量减少了 70%。”技术
员曾师傅介绍道，在标准化种
植区，刚采摘的番茄糖度达到
6.2%，远超普通番茄4.5%的糖
度，咬上一口，清甜的汁水溢
满口腔，穿越唇齿，点燃了一
整天的精气神。

优质的产品，吸引来了
大批游客，蔬菜也逐步“接二
连三”。沿着横店蔬菜基地
百米观光长廊，游客可以认
识各种新奇蔬菜品种，还可
以体验亲子采摘，更可以品
尝各种美食。“周末带孩子来
摘菜，中午在农家乐吃现摘
的蔬菜火锅，下午还能参加
农事体验课。”来自主城的张
女士开心地说道。横店村通
过乡村旅游，接待游客上万
人，带动村民户均增
收 1000余元。

“名声在外，就要乘势而
上，找到更好的自己。”横店村
书记说道，为延续横店蔬菜的
高品质，做大做响品牌效应，
横店村坚持科技赋能，让高科
技服务最基础的蔬菜种植。
2025年，投资 120万元，建成
20亩连栋水培恒温大棚，番茄
实现了从 3月到 11月的持续
采收，单茬采收期延长至 30
天，亩产突破 3万斤。大棚内
的调控系统可以精准控制温
湿度，水肥一体化设备将肥料
利用率提升至 85%。如今，连
片的蔬菜大棚在夕阳下泛着
金光，冷链物流车正将新鲜的
蔬菜运往主城。这个有着悠
久种菜历史的村庄，正用科技
的力量续写着“菜篮子”工程
的新篇章，从传统种植到智慧
农业，从单一生产到三产融
合，横店村的实践生动诠释了

“绿水青山就是金山银山”的
发展理念，也让城乡之间的美
味纽带愈发紧密。

“我们要让横店蔬菜成为
重庆人餐桌上的品质保证，更
要让乡亲们在家门口就能过
上城里人羡慕的生活。”横店
村坚持党建统领，采用“合作
社+农户+集体经济”的经营模
式，成立集体经济组织3个，构
建起集种植、加工、销售、技术
培训于一体的全产业链。“以
前各家各户单打独斗，辛苦一
年也赚不了几个钱。”村党
支部书记赵应良回忆
道。该模

式把产品定价权牢牢掌握在
自己手中，打破了各种各的、
各销各的落后种植经营模式，
有效解决了村民卖菜难、收入
低的问题，更增加了村集体经
济收入。2023年，合作社统一
流转 150亩土地进行整治后，
以每亩 2000元转租给种植大
户，仅此一项就为村集体增收
30万元。新建的 10亩观光蔬
菜大棚种植的七彩番茄、水果
黄瓜等特色品种，通过电商
平台售价达到普通蔬菜的
2—3倍。村民老刘算了一笔
账：“我家 5 亩地流转后，年
租金 3000元，我在大棚打工
年收入 3 万多元，年底还有
2000 多元分红，比以前自己
种菜强多了。”

一把龙水刀，一坛老冬
菜，一捧鲜菜心……龙水刀的
寒光与农产品的肌理，在千年
的时光里早已织成密不透风
的网——铁刃把农耕文明的
基因，刻进了每道刀刃的弧度
里，行走于龙水的街头巷尾，处
处可见的这片土地最古老的
对话，诉说着龙水
刀与农产的千
年之约——
铁与土的
共舞。

濑溪河畔，千年古镇
龙水镇静卧在大足区中
南部。这片 99.3平方公
里的土地，北接潼南，南
通邮亭，西连安岳，东望
永川，地势平坦如砥，气
候温润如玉。作为西南
地区闻名遐迩的五金之
乡，龙水镇在工业铿锵的
脉搏之外，更有着农业阡
陌纵横的诗意，孕育着
“宝顶牌冬菜”“横店蔬
菜”“八柱花椒”“稻+”等
金字招牌，续写着现代农
业的新篇章，绘就出一幅
“五金为骨，农业为魂”的
壮美画卷。

“入户闻其香，室内有冬菜”。大
足冬菜，属川渝特产，因种植、生长、
收获多在冬季，故得此名。大足冬菜
以“鲜、香、脆、嫩”闻名，历经播种、收
获、晾晒、腌制、装坛、开坛等多道细
致的工序，镌刻出独特的风味。每一
道工序都凝聚着匠人的智慧与心血，
尤其是窖藏环节，更是决定大足冬菜
品质的关键。大足冬菜的窖藏不是
藏，而是“晒”，将装好的坛，像列方阵
一样，整齐地排在晒坝里，至少历经
三年的日晒雨淋，吸收日月之精华、
雨露之甘甜，经时间慢火淬炼、世间
岁月沉淀，色泽逐日深褐油亮，香气
愈发醇厚，口感更加爽脆。带着独特
自然发酵香气的大足冬菜，无论是佐
粥、炒菜还是调味，都能增添别样风
味，是川渝地区深受喜爱的传统腌
菜，素有“菜味精”“十里香”的美誉，
被列为“中国传统名腌菜之一”。

推开大足冬菜博物馆的大门，老
坛壁上的盐霜在灯光下泛着细碎的
光。大足冬菜酿制技艺传承人李华
琼正用布满老茧的手，演示着古法冬
菜的装坛技艺。“你看这芥菜必须要
晒足时间方能装坛，坛口的黄泥得掺
上糯米浆才封得住气。”

每年霜降，博物馆外的晒场就成
了金色的海洋。数万斤芥菜在竹匾
里舒展着叶片，接受阳光的亲吻。李
华琼总说：“冬菜和人一样，要经得住
晒。太阳越大，来年的味道越足。”这
些经过时光淬炼的冬菜，最终会变成
餐桌上的点睛之笔，让寻常日子多了
份岁月沉淀的滋味。

这种源自土地的美味，不仅是时
间的馈赠，更是传统技艺的延续。

李华琼深知，传统工艺是冬菜的
灵魂。她严格遵循“白露播种、立春
收获”的自然节律，传承晾晒、腌制、
装坛、开坛等古法工序，同时引入自
动化炒制、无
菌包装等现代

技术，实现传统与创新的完美融合。
通过苦心经营，公司逐渐发展成

为一家以大足冬菜为主要生产原材
料、专业从事冬菜深加工及销售于一
体的市级农业龙头企业，拥有冬菜原
料种植基地5个，面积1万余亩，年生
产加工冬菜及系列调味品能力达
3000吨，冬菜成品市场占有率在行
业内名列前茅，年产值5200万元。

2013年，在义乌经商的李华琼
收到同乡捎来的大足冬菜，热油翻炒
间，棕褐油润的冬菜与猪肉交织出醇
厚鲜香，瞬间勾起她对故乡的思念。
而不久，李华琼偶然得知，生产“宝顶
牌”冬菜的企业因资金断裂濒临破
产，她毅然决定重振“宝顶牌”冬菜，
收购大足冬菜商标、车间和部分成
品，成立了重庆市鼎翔农业发展有限
公司。“这是老祖宗留下的宝贝，不能
在我们这代人手里断了香火。”这是
李华琼最初的心声。

接手之初，李华琼面临的是一个
烂摊子：厂房租期将满，设备老旧，销
售渠道几乎瘫痪。但她没有退缩，带
着工人改良工艺、设计包装、研发新
品，重塑品牌。为打开市场，2015年
她带着大足冬菜进京参加央视网优
选品牌评选，同年将产品送入义乌国
际商贸城，迈出“借船出海”第一步，
也开启了大足冬菜的又一个春天。

在李华琼的努力下，“宝顶牌”冬
菜先后被评为“重庆老字号”“重庆市
非物质文化遗产”“央视网优选品牌”
等荣誉，产品涵盖原味冬菜、下饭菜、
调味品、礼盒等多个品种，研发了冬
菜烧白、冬菜包子等预制菜，冬菜烧
白成功入选“渝味 360碗”，远销上
海、浙江、云南、贵州等地，并出口韩
国、日本、美国、澳大利亚等海外国家
和地区。2020年，集冬菜历史展陈、
加工体验、美食品味等于一体的大足
冬菜博物馆建成。2023年，大足冬
菜博物馆依托产业基地成功申报中
小学实践教育基地，年接待游客近 5
万人，成为大足乡村旅游新地标。

如今，大足冬菜以其绿色
无污染、营养丰富、风味独特
而广受青睐，成为龙水镇农业
品牌中的一张亮丽名片，走俏
市场，飘香千里。
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蜜柚。（新渝报资料图）

设施农业。（新渝报资料图）

雷竹。（新渝报资料图）

荷莲产业。（新渝报资料图）


