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湖北药姑山生态产品有限公司董事长李华良

楠竹“染”出绿经济
咸宁日报全媒体记者 查生辉 朱亚平

通山县清高酿酒坊成呈祥：

山水之间酿美酒
人物名片：38岁的成呈祥，

2006 年开始，与哥哥成麟趾一
起去往广东省云浮市做物流生
意。经历 11 年的打拼，虽然完
成了创业梦，也赚到了人生中的
第一桶金，但兄弟俩却在此时毅
然选择回到家乡创业。

采访时间：2月14日
采访地点：通山县城
口述实录：
农村人的根在哪里？在农

村。所以我们兄弟俩毅然决然
选择回乡创业，不管困难多少，
也要回来。

2017年，我们兄弟俩带着
浓浓乡愁和在外打拼多年的积
蓄，回到家乡通山县厦铺镇宋家
村创业，先是建设了一个高标准
有机蔬菜种植基地。

蔬菜种植基地里，我们种的
是村民们自留的葫芦种，去年，
遭遇大旱天气，蔬菜基地损失惨
重，收获不及原来的十分之一。

一边推进种植基地的工
作，我们兄弟还一边寻找其他
商机。

去年1月份，我们兄弟俩偶
遇一位川派酿酒师傅，相较村里
的传统酿酒工艺，兄弟俩果断背
上行囊，一路奔波，来到四川拜

师，学习川派清香型酿酒工艺。
川派清香型酿酒工艺对水、

微环境等有很高的要求，我们俩
经过两个月的选址，最后将酿酒
坊选在宋家村4组杨狮洞，为解
决用水问题，我们花了两个月，
在埚尾尖山上找到了泉眼，并引
泉水下山1公里，为酿酒所用。

经过不断的工艺改进，去年
5月份，酒坊里的第一批酒被生
产出来。

送到湖北易安检测技术服
务有限公司检测，结果酒的品质
远远超出我们想象中的好。我们
的酒甲醛含量是万分之一点三
二，优于国标45.5倍。

我们走线下销售路线，根据
酒品的高醇度、小众化等特点，
我们采取定制式销售方式，将酒
推向市场。

几条生产线路同时上马的
话，年产量可以达到120万吨。

下一步，我们准备开拓县里
的商超销售市场，面对高端客户
开设存酒业务。目前，正在跟宋
家村村委和村民谈合作，计划流
转800亩荒山，种高粱制酒，带
领村民们共同致富。

（咸宁日报全媒体记者 朱
亚平 整理）

养殖场老板胡栩：

圆桶之中养鲈鱼
人物名片：胡栩自 2010 年

从水产院校毕业后，一直从事水
产行业。通过“圆桶”来养鱼，探
索出致富新路子。

采访时间：2月13日
采访地点：咸安区官埠桥镇

紫潭村7组
口述实录：
传统水产养殖离不开鱼塘，

而我通过“圆桶”来养鱼。
2010年，我从水产院校毕

业后，一直从事水产行业。因传
统养殖效益低，管理麻烦，我决
心前往广东和四川地区学习工
厂化循环水养殖技术。

回乡后，我建设这批抗风险
能力更强、更稳定的“圆桶”，通
过智能化温控系统、水净化系
统、进排水系统、供氧系统、反生
化手段，创造适宜鱼类生活的环
境，节约土地、水源和资金成本。

这种被称为“高密度、高围
池内循环流水养鱼技术”的养殖
新模式有效提高了产值。

一个直径6米，深1.5米的
巨型“圆桶”里放养3000尾鲈
鱼，人通过对设备进行日常维
护，便能实现定时定量投喂。

鱼的品质可控是实现高产
能的保障。为了保障鲈鱼的健
康生长，“圆桶”采取活水养殖，

安装的排灌系统24小时不间断
地把山水抽入到消毒池中，山水
经沉淀、杀菌、净化后再回到“圆
桶”内。养鱼过程中产生的饲料
废渣、鱼粪也会经过沉淀过滤
后，作为肥料用于莲藕、瓜果种
植，达到环保养殖、资源循环再
利用的目的。

这种高密度、高围池养殖模
式，最主要是节约了土地。养殖
场内，经过6个月时间养殖出来
的成鱼大概有一斤重，按现在鱼
类市价每斤12至13元，经济收
益比鱼塘养殖更好一点。而且
有一优势是，高围池养殖的鱼类
没有泥味、腥味，鱼质更为鲜美。

去年腊月二十七，“大圆桶”
第一批成鱼推出市场，当时的市
价大约15元每斤，每个桶的利
润有1万余元。

对未来我充满了信心，也让
当地村民们看到了发展新希望。

今年，养殖场准备引进鳜鱼
等新的养殖品种，进一步扩大养
殖规模，逐步完善“高密度、高围
池内循环流水养鱼技术”这一养
殖新模式，并把养殖经验推广给
周边村民，带着有养殖兴趣的村
民们一起奔小康。

（咸宁日报全媒体记者 朱
亚平 整理）

黄鹤楼酒业(咸宁)有限公司技术
研发部经理董孝元，2013年7月毕业
于湖北工业大学生物工程与食品学院
食品科学专业，硕士研究生，2015年4
月加入黄鹤楼酒业，担任技术研发经
理，负责黄鹤楼酒业的技术研发、项目
申报、科技公司运营等工作。

10年时间里，董孝元匠心匠艺酿
佳酿，传承创新塑品质。

众所周知，在白酒生产过程中，酿
造工艺极其重要。近年来，董孝元带
领他的技术研发团队，秉承更上层楼
的匠心精神，坚持科技创新，不断传承
与革新酿造技艺，酿造了口感香醇，滋

味绵长，适合现代人口味的黄鹤楼美
酒。

近三年来，黄鹤楼酒业技术研发
工作主要围绕基酒品质提升和品牌宣
传两个方面开展，董孝元负责的部门
先后开展产品研发、工艺研发、技术改
进项目10余项。

分别为《黄鹤楼酒健康成分与微
生物发酵机理的研究》《生态洞酿提高
浓香基酒己酯含量研究及应用》《橡木
桶储存清香型基酒风格特点剖析》《发
酵型利口酒的研发》《产酚类微生物的
筛选及应用研究》《黄鹤楼大清香白酒
生产中微生物群落结构解析与功能菌
资源挖掘》《酱香型白酒工艺研究》《麸
曲白酒工艺研究》《黄鹤楼大清香固态
发酵关键技术研究》《陈雅浓香白酒现
代品质提升关键技术及应用》《黄鹤楼
陈香风味物质研究》等项目研究。

近三年，董孝元创造了三个首次
的传奇。他所负责的部门申报湖北
省、武汉市、咸宁市、汉阳区等科技类、
技术改造类、科研平台类、人才类项目
共36项，首次获申请武汉市科技局专

项科技项目资助，资助资金50万元，首
次完成湖北省重大研发项目申报2项，
其中1项已通过专家评审，首次完成湖
北省科学技术奖申报，已完成形式审
查，三年来共计申请资金补助874.43
万元。

在科技公司运营上，经过1年半的
筹划和申报，武汉雅仕博科技有限公司
2018年12月成功申报为高新技术企业，
2018年至今累计节约税收约180万元。

在科研平台申报上，目前成功申
报的科研平台有“湖北省院士专家工
作站”“博士后创新实践基地”“咸宁市
校企共建研发中心”“产学研示范基
地”“实践教学基地”，湖北省科技特派
员工作站、武汉市科技特派员工作站，
湖北省纯粮固态微生物发酵企校联合
创新中心和湖北省果露酒中试研究基
地已完成答辩。

董孝元在专利撰写、论文发表、科
技成果转化上取得丰硕成果，授权发
明专利4项，授权实用新型专利7项，
发表论文26篇。先后完成《白酒生态
洞酿及基酒品质提升关键技术》《黄鹤

楼酒特色健康成分与洞酿微生物发酵
机理的研究》《陈雅浓香白酒品质提升
现代制造关键技术及应用》项目研究
等5个项目的成果鉴定，3个项目经湖
北省科技厅鉴定达到国际领先水平，
其中《陈雅浓香白酒品质提升现代制
造关键技术及应用》获湖北省技术发
明奖三等奖、《白酒生态洞酿及基酒品
质提升关键技术》获中国食品工业协
会科学技术一等奖、《黄鹤楼酒特色健
康成分与洞酿微生物发酵机理的研
究》获中国食品工业协会科学技术二
等奖，《己酸菌的筛选及发酵特性研
究》获第三届多菌种纯种微生物论文
大赛优秀奖。

董孝元获得国家二级品酒师、发
酵工程工程师、轻工技术操作类工程
师等技术职称，荣获第二届咸宁高层
次人才、第四届“汉阳知音英才计划”，
第二届“古井工匠”、古井集团优秀共
产党员等荣誉称号，入选第四届古井
后备人才管理班。

（咸宁日报全媒体记者 朱亚
平 整理）

咸宁“创新达人”董孝元

传承创新塑品质

情定一桶竹酒
早就听说，在茂密的大坪乡药姑山竹林里，

藏着一片“酒林”。10日，游客周宇从武汉一路
驱车慕名而来，跟随李华良的脚步一探究竟。

李华良拿出随身携带的小铁锤，轻轻敲击
着一根比胳膊还粗的竹子，将一根竹子从底部
砍下，再用锯子锯成小段，从中间挑出一节楠
竹，用小尖锤锤开一个小洞。

金黄色的酒从竹筒内倾泻而出，一股浓郁
的酒香扑面而来。“入口绵柔，口感醇爽，回味甘
甜，还有竹香味。”品尝过后，周宇直竖大拇指。

这么美味的楠竹仙酒是如何制成的？还
得从李华良的创业故事开始说起。

2010年，在建筑行业干得风声水起的李华
良回到家乡药姑山。他瞄准了楠竹市场，准备
发展竹加工产业。

药姑山是瑶文化的发源地，在李华良小时
候，就听老人们讲，瑶族人会从竹子中取酒喝
的传说。那带着竹子清香的美酒，在李华良的
心里深深扎根。

李华良一回到家乡，便寻访了居住在药姑
山上的老人们，将老人们叙说竹酒的每一个字
每一句话，都细心记录下来。

虽然这些点滴的资料都是很抽象的，可
“入了魔”的李华良却拿着所有积蓄，在通城承
包下了一片竹林，义无反顾地扎进了种酒工作
中。

在药姑山海拔1200米的原始楠竹林里，李
华良用注射器将纯谷酒种入竹中。可没过多
久，竹子开始溃烂，第一次实验以失败告终。

生性倔强的李华良，扛着铺盖卷儿搬到竹
林里住下，他总结经验教训，时时手抚竹叶，仔
细观察竹叶的成色和形态的变化；时时敲敲竹
干，根据声音辨别竹子成长是否正常。

经历无数次的失败，2013年，李华良的第
一批“楠竹仙酒”样酒终于成功酿造出来。

当敲开竹子，金黄的酒液从竹子里流淌出
来，李华良情不自禁地泪流满面，像个孩子般
放声大哭起来。

专业机构检测结果为，酒体饱吸天然竹
汁、竹叶多糖、竹叶黄酮，竹叶抗氧化物、硒、
锌、铁、钙、镁、多种维生素和氨基酸等活性成
份，酒的香味和竹筒内原生态、无污染的竹衣、
竹膜自然混合，从而酝酿出一款不含重金属和
甲醛的原生态竹酒。

造就一个品牌
通过一年的精心酝酿，第一批楠竹仙酒终

于正式推向市场，收获好评如潮。这让李华良
看到了希望，也让他帮助家乡父老致富的梦想
变得触手可及。

2014年，李华良注册了湖北药姑山生态产
品有限公司，全面运营“楠竹仙”这个品牌。

酿酒成功后，李华良每天马不停蹄地四处
奔波，一边筹集发展资金，扩大种酒面积，一边
请品酒专家，举办各种营销活动，打响楠竹仙
酒品牌。

一时间，从北京、广东等地远道而来的商客，
挤满了黄袍山，竹酒的香味也随之越飘越远。

“竹酒清奇浓郁，色泽淡雅，口感柔和，香
味纯正。”“有一股淡淡的竹香，这酒是我喝过
最清爽的酒，香！”“把酒种在楠竹里面，现取现

喝，制酒工艺别具一格，妙！”在第二届中国武
汉绿色产品交易会上，在首届中国(宜宾)国际
竹产业峰会暨竹产品交易会上，楠竹仙酒代表
咸宁出战，获得众多赞誉，一举拿下两场交易
会的“金奖”。

李华良的“楠竹仙酒”得到了越来越多人
的认可，也得到了咸宁市委、市政府的大力支
持，还作为精准扶贫项目被引进至赤壁市。

为了保证楠竹仙酒的纯正，在市林业局的
支持下，李华良专门开发了酒体研发基地。

2016年，公司被湖北省林业厅授予“林业
产业化省级重点龙头企业”，2019年，获准进入

“咸宁优品”名单目录。“楠竹仙酒”为全球外交
官中国文化之夜指定品牌，2019年5月“楠竹
仙”荣登CCTV-7上榜品牌。

带富一方乡亲
生产车间内，黎振国、黄振娥两夫妻正在

将一瓶瓶真空包装好的楠竹仙酒，装进礼品盒
子里。

八年前，黎振国、黄振娥两夫妻来到公司
工作。“比外出打工强多了。公司离家近，也能
照顾家里的老人和孩子，每年还能拿到10万多
元的收入，生活富足又快活。”黎振国说。

“每个月4000多元的工资，公司还租了我
家的林地，更主要的是在公司里还能学到不少
东西。”大坪村村民李达金说。

公司在扩容扩产时，采用流转、租赁、合作
的方式，从当地村民手中和村集体里流转楠竹
林制酒、制茶，付租金的同时，也最大程度为当
地村民提供就业岗位。

“忙的时候，公司里有100多人，都是当地
村民。”李华良说，回家乡创业，就是想着能为
日渐衰败的农村做些什么，能给父老乡亲谋出
一条新路。

去年一年，楠竹仙酒从咸宁销往北京、上
海、广州、深圳等多个地方，销量比2021年增加
了30%，这让李华良的创业信心更加充足了。

除了做楠竹仙酒，李华良与省市众多农

业、林业专家探讨后，又开始马不停蹄地着手
“楠竹仙茶”的试验和茶工艺品的制作工作。

去年6月，李华良开始研发楠竹仙茶，试种
高山野茶，扩建竹茶加工厂；随后又启动了黄
精竹酒的研发工作。

李华良使用咸宁本地出产的高山野茶，通
过几次茶叶加工再压紧至竹筒中，存放至发酵
车间，自然发酵，让茶叶饱吸天然竹汁。冲泡
出来的“楠竹仙茶”，茶汤诱人，口感醇爽，有降
火消炎、美容养颜的功效。

李华良使用通城本地出的黄精，制作黄精
酒；制酒过程中产生的竹子废弃物，觉得可惜，
又开始研制竹枕头、竹篓等工艺品；春天来了，
竹笋萌发，又想着可以加工出竹笋粉条……

李华良将一根楠竹加工到了极致，将楠竹
仙酒、楠竹仙茶最好的口感、最纯的清香呈现
在世人面前，造福着当地的父老乡亲，也造福
更多的爱酒、品茶的人。

“未来我们会把楠竹产业做得更好，充分
发挥楠竹的优势，留住绿色的同时也让青山增
值，使绿水青山真正成为乡亲们的致富靠山。”
李华良信心满满地说。

一根楠竹卖10元钱，做成楠竹仙酒后，身
价翻了十倍多；做成楠竹仙茶后，身价翻了百
倍多……

在通城县大坪乡药姑山，湖北药姑山生态
产品有限公司总经理李华良将楠竹向第二、第
三产业“嫁接”，最大限度地激活生态竹林的经
济效益。

果蔬种植户何玲：

泥巴地里掘商机
人物名片：43岁的何玲，选

择了跟乡亲们一起，回家乡与土
地结缘，通过发展果蔬种植，踏
踏实实增收致富。

采访时间：2月15日
采访地点：咸安区横沟桥镇

果蔬园
口述实录：
我一直靠种植西瓜、柑橘等

果蔬赚钱。现在大家都喜欢吃
草莓，我就动了种植的心思。尤
其奶油草莓，要是种植成功，吸
引周边的人来采摘，不失为一条
致富好路子。

2021年，我拿出一些积蓄，
投入到草莓试种中。万事开头
难，对于没有经验的我而言，不
仅要闯技术关、投入关，还要闯
市场关。

我通过书本学习，向周边农
户取经，由于技术不到位，部分
草莓苗枯死。

于是我从网络上查询草莓、
桑椹等水果的生长期、日常管
理，随后又联络浙江一带的水果
种植大户，学习种植管理技术。

我多次请教农业技术推广
中心专家，从南方水果品种选
取、土壤改良、水肥管理、温湿度
光照调节等方面进行全程指
导。还给草莓安上了大棚，大棚

设施投入大，但草莓种植园具有
一定的观赏性，所以我家草莓大
棚很快就成了网红打卡地。

最主要的是大棚种植病虫
害较少，种出的果蔬几乎不打农
药，来我这里的游客有一些是外
地的，来后还会订购果蔬。

吃过我们家果蔬的顾客都
说，我家的草莓口感最好，来你
们家采摘，钱花的值，来采摘草
莓很开心。

因为一开始果蔬园名气不
大，销路一直打不开。通过不断
地宣传和试吃，慢慢的得到越来
越多的游客的认可，如今产量供
不应求。

为了打响品牌，我的果蔬都
是有机种植。在打开市场的同
时，我也意识到口碑的重要性，
在健康种植的基础上，我选择性
进行控产，以确保良好的口感。
果蔬品质越来越好，市场行情也
水涨船高。

我计划把果蔬种植和旅游
观光结合起来，同时推出更多品
种丰富的果蔬，争取带动更多村
民从事集采摘、餐饮、娱乐为一
体的乡村旅游，大家共同将小日
子过得更好。

（咸宁日报全媒体记者 陈
希子 整理）


