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  滨海街道六和
社区渔池经合社推
动海石花凉粉产业
化，让老手艺变身集
体经济支柱———

　　青岛渔池康源海藻加工有限公司正式运营以
来，生产的海石花凉粉主要销售给单位食堂、周边
社区、商超饭店等。为了拓宽销售渠道，社区还专门
设置了海凉粉销售摊点。
　　在销售摊点，记者看到前来购买凉粉的顾客络
绎不绝。“以前在村里都是自己做，现在住到楼里
了，自己做不方便，就来这买点儿吃，还是以前的老
味道。”六和社区居民王霞说。
　　“公司开业以来，销量一直稳步增长，平均每天
能卖出300斤左右的凉粉。除了本地顾客，还有不少
外地的回头客通过电话、网络等方式回购。”赵西娥
说，“现在夏季来了，市场的需求量更大了，经合社
每月都有可观的收入。”
　　海石花凉粉的产业化，不仅传承了传统手艺，

更成为带动村民家门口就业的重要力量。在公司
生产车间里，村民龚云菊正熟练地捶打着石花菜，
她笑着告诉记者：“落潮的时候，我就去礁石上采
石花菜，晒干后送到村里收购，能赚一笔钱。现在
又在公司上班挣工资，两份收入加起来，日子比以
前宽裕多了。”青岛渔池康源海藻加工有限公司目
前吸纳了龚云菊等10位村民就业，从采摘、加工到
销售，每个环节都能看到村民忙碌的身影。
　　随着集体经济不断壮大，经合社开始用这份
收益反哺村民。每到重要节日，经合社都会组织福
利发放活动。村民们排队领取米面油等生活物资，
还有新鲜制作的海石花凉粉，脸上满是幸福的
笑容。
　　值得一提的是，乘着海石花凉粉产业化成功

的东风，村里正紧锣密鼓地筹建豆腐厂。王进军
说：“我们这还有一门制作手工海水豆腐的手艺，
家家户户都有自己的‘豆腐经’。如今海石花凉粉
产业发展起来了，我们也想把海水豆腐这门老手
艺产业化，进一步壮大集体经济。”目前，村里已成
立专项筹备小组，考察市场需求、调研设备采购，
还计划邀请传统豆腐制作匠人参与工艺标准化制
定。 
　　从小渔村的传统美食，到经合社的现代化特
色产业，海石花凉粉不仅是一道传统美味，更是渔
池经合社村民团结奋斗的见证，在传承与创新中，
这道大海馈赠的美食，正持续为集体经济发展注
入新的活力，成为西海岸新区乡村振兴图景中的
美丽缩影。 

　　□文/图 本报记者 徐丽

　　六月初夏，在西海岸新区滨
海街道青岛渔池康源海藻加工
有限公司，晾晒场上大片的石花
菜正在“享受日光”，厂房内机器
发出规律的嗡鸣声，与工人的交
谈声、清水冲洗石花菜的声音交
织在一起，宛如一首独特的乡村
振兴交响曲。谁能想到，这里生
产的海石花凉粉，竟承载着六和
社区渔池股份经济合作社几代
人的乡愁，更在时代变迁中完成
了从传统手艺到集体经济支柱
的华丽转身。

　　“我们这过年餐桌上没有鱼没有肉都没关
系，但是必须得有‘蒿子冻’。”在滨海街道六和
社区门口的渔池海石花凉粉销售摊点，渔池股
份经济合作社村民王继芳一边麻利地将凉粉
打包，一边笑着向记者介绍。
　　当地人口中的“蒿子冻”就是海石花凉粉。

“蒿子”学名石花菜，长三五十公分，红褐色，生
长在离海岸几米到十几米的海底岩石上，这些
岩石，满潮时离海面五六米，海水退潮时离海
面一米多。滨海街道高峪、南小庄、宅科等村附
近的海域里就长有不少石花菜。
　　时间回到上世纪70年代，渔池村村民王安
华在崂山海石花凉粉厂工作期间，掌握了制作
海石花凉粉的手艺。回到家乡后，他毫无保留
地将这门技艺传授给乡亲们。自此，制作海石
花凉粉成为渔池村家家户户的拿手绝活，“蒿

子冻”也成为逢年过节村民餐桌上不可或缺的
美味，承载着一代又一代人的记忆。
　　随着时代的发展，渔池村变成了渔池股份
经济合作社，村民们住进楼房。因空间限制和
生活方式改变，海石花凉粉制作这门传统手艺
面临失传危机。与此同时，经合社也亟需新的
经济增长点。
　　渔池股份经济合作社党支部书记王进军
经过一年多的考察，察觉到海石花凉粉不仅
是大家念念不忘的传统美食，更是极具市场
价值。“不能让这门手艺丢了！”王进军迅速动
员经合社两委班子成员，2024年下半年，筹建
海石花凉粉工厂的计划正式启动。 
　　在经合社两委班子的不懈努力与村民的
大力支持下，2025年3月，经合社成立了青岛渔
池康源海藻加工有限公司并正式投入运营。记

者采访公司经理赵西娥时，她说：“村民和街道
都全力支持，工厂成立是水到渠成的事。最大
的挑战，就是把传统工艺转化为现代化工厂的
标准化流程。”
　　“过去村民做凉粉全凭经验和手感，每家
口味都不大一样。但工厂生产要求每一批次产
品的质量和口感保持一致。”赵西娥说，“为了
制作出更符合消费者口味的海石花凉粉，经合
社委托制作凉粉经验丰富的村民赵美香进行
配方研发。赵美香一门心思扑在石花菜和山泉
水的配比上。刚开始，按照传统经验调配，煮出
的凉粉要么太软不成形，要么太硬失去爽滑口
感；后来减少水量，质地改善了，味道却不够浓
郁。赵美香不断调整比例和火候，直到煮出晶
莹爽滑、口感绝佳的凉粉，核心配方也得以确
定。”

　　6月11日上午10时，连心渔港的海风拂过
脸颊，渔船发动机的轰鸣声此起彼伏。记者跟
随潜水员王西明登上了出海捞石花菜的渔
船。木质渔船在海浪中颠簸前行时，王西明正
熟练地检查潜水装备，抵达采摘海域后，王西
明穿上厚重的潜水服，戴上护目镜，动作利落
地翻身入海。记者透过海水，依稀能看到他在
礁石间灵活穿梭的身影。约摸半小时后，王西
明浮出水面，他的潜水袋已装满石花菜，脸上
还挂着细密的水珠。“一个人下潜一次也就能
采个三四十斤，一天下潜五次就是体力的极
限了。”他告诉记者，采摘石花菜不仅需要体
力，更需要技巧，要在礁石缝隙中寻找那些生
长 旺 盛 的 石 花 菜 ，稍 有 不 慎 就 可 能 被 礁 石
划伤。
　　回到码头，采摘回来的石花菜被堆放在地

上。在码头旁的空地上，记者看到大片的石花菜
正铺在地上晾晒。“得晾晒个两三天，差不多干
了之后，再送到村里等工厂收购。”王西明介绍，
收购价格根据石花菜的品质而定，整体价格比
较可观，这也算禁渔期的一大收入来源。
　　来到青岛渔池康源海藻加工有限公司的
生产车间，记者看到，石花菜正经历着“三洗三
晒”的关键工序。工人先将石花菜放入大水池
中，用清水冲洗一遍，然后捞出来摊在晾晒场
上晒干。晒干后的石花菜用木槌锤打，将附着
的杂质敲落，接着再次清洗、晾晒，如此反复
三次。
　　“这三洗三晒可不能偷懒，杂质除不干净，
做出来的凉粉口感就不好。”现年68岁的王增
斋有着多年的凉粉制作经验，他一边指导着身
边的工人，一边向记者介绍。王增斋是厂里的

技术顾问，主要负责指导水量配比等关键环
节。“我们用的是大珠山上的山泉水，水质清冽
甘甜，和石花菜搭配，能让凉粉的口感更上一
层楼。”王增斋说，取回来的山泉水需要经过过
滤装置，确保干净卫生。
　　在生产车间里，一口口大锅正“咕嘟咕嘟”
地煮着石花菜，锅中水烧沸后，需用慢火再熬煮
两小时左右，熬制过程中要经常搅拌，待汤汁浓
稠即可出锅。趁热用纱布或筛网等工具滤出汤
汁，盛在干净的容器中，待自然降温冷却后，晶
莹剔透的海石花凉粉就成形了。据了解，该公司
熬煮一锅石花菜能生产200斤左右的凉粉。
　　“现在有了各种高科技设备，比之前传统
手工做法省力方便不少。”王增斋说，“制作过
程中能精准控制温度和时间，做出来的凉粉比
之前干净卫生，口感也更好。”

濒临失传老手艺重获新生

　　在与村民交流时，“蒿子冻”这个充
满乡土气息的名字频繁出现。从王继芳
口中“过年必备蒿子冻”的笃定，到王安
华无私授艺的过往，“蒿子冻”早已超越
了食物的范畴，成为渔池经合社村民记
忆深处的文化符号。
　　从零开始做一碗好的“蒿子冻”并不
简单，记者跟随王西明出海采摘石花菜
时，看着他脸上汗水与海水混在一起，其
中辛苦可见一斑，赵美香摸索核心配方
时遇到的种种困难，也体现出这道传统
美食在产业化发展过程中的不易。

　　时代的变迁让“蒿子冻”的制作手艺
面临失传危机，幸运的是，在村民共同努
力下，这门传统手艺与现代产业碰撞，迸
发出强大的生命力。采摘、清洗、晾晒、熬
煮、过滤……随着海石花凉粉的产业化，
一道道制作工序变得更标准、更高效，

“蒿子冻”不仅回到了村民的餐桌上，更
成为集体经济的一大支柱。可以预见的
是，这门传统手艺不仅将继续传承下去，
还将在传承与创新中绽放出产业振兴的
澎湃活力。
　　当看到销售摊点前络绎不绝的顾

客，听到赵西娥讲述着合作社的亮眼成
绩时，记者由衷地为他们感到高兴。海石
花凉粉不仅传承了传统手艺，更带动了
村民就业，壮大了村集体经济。经合社用
这些收益反哺村民，关怀困难家庭，这份
温暖与担当，也让这碗“蒿子冻”有了更
深刻的意义。
　　如今，村里筹备豆腐厂的消息，更让
记者对渔池经合社的未来充满期待。从

“蒿子冻”到海水豆腐，渔池经合社的传
统手艺在创新中不断发展，乡村振兴的
道路也越走越宽。

在传承创新中绽放产业振兴活力

▲王西明一次下海能采摘约四十斤石花菜。

　▲送到工厂的石花菜需要经历“三洗三晒”。 　▲工作人员将煮好的海石花液装桶，准备过滤。

　▲工作人员将过滤出的海石花液装盒，等待冷却成形。

传承创新 “山海相融”成就独特美味精益求精

乡村共富路越走越宽广产业振兴
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 ▲周边居民在销售摊点购买凉粉。


