
小作坊关系着大民生。近年来，记者先后多次
到南安、清流等地采访，看到了一个个小作坊旧貌
换新颜的可喜变化——原先逼仄的生产加工环
境变得敞亮，卫生环境大为改观，生产设备也“鸟
枪换炮”……我省积极探索一条具有福建特色的
小作坊治理模式，将规范发展地方传统食品小作
坊融入乡村振兴战略，让小作坊得到提质升级。

从开展小作坊规范提升行动计划，到实
施“千企万坊”帮扶行动，我省先后完成晋江、
沙县等 8 个省级集中加工区试点建设，省级层
面、设区市层面培育打造的小作坊示范点已接
近 500 家。一批食品小作坊转型升级为食品生
产企业甚至规模以上食品生产企业，食品小作
坊逐步成为食品生产企业的孵化器，成为地方

经济发展的生力军。
从一个产品走向一个产业，这些可喜的变

化，背后是管理方式的转变。各地积极探索“监
管+服务”的模式，将食品小作坊的综合治理与
实施乡村振兴、促进市场消费等战略有机结合，
推动小作坊由“小散低、脏乱差”向“小而精、名特
优”转变。小作坊产业作用逐步凸显，已成为农产

品深加工、就业创业、脱贫致富的重要载体。
必须看到，小作坊的升级改造，还有很长

的路要走。采访中，监管部门反映，目前，小作
坊的法律界定仍然不清晰，各地只能结合历史
和传统情况，并综合考虑加工场所面积、工艺
流程、布局设计等，对小作坊进行认定，给如何
科学监管和规范发展提出了难题。我省小作坊

产业基础弱，品牌创建力度不够，大部分还是
区域品牌，还存在发展资金不足、人才不足、研
发能力不足、创新水平有限等问题。

小作坊是我国食品产业发展的阶段性产
物，要用新发展理念指导小作坊监管工作，坚
持问题导向，举措要更加精准务实，切实解决
好小作坊的问题。

当前，要结合我省监管实际，进一步明确
小作坊功能定位和监管工作思路。建立全省小
作坊名录库，实时归集小作坊基本信息、日常
检查结果、行政处罚情况等信息，确实做到“底
数清、情况明”。对现有小作坊监管制度体系进
行梳理，从品牌、标准、名特优食品作坊、非遗
保护、中华老字号等多维度，给予政策扶持和
技术指导，推动食品小作坊从加工价值向品牌
价值、文化价值的核心竞争力提升。

要引导小作坊相关行业协会、组织推进行
业自律，鼓励和支持小作坊相关食品安全标准
的研究和制定工作。发挥各级地方政府主导作
用，强化小作坊属地监管，推进小作坊及食品
相关产业转型升级，提高产业发展水平。

让小作坊治理“行稳致远”
□林智岚
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穿透学思想学思想 强党性强党性 重实践重实践 建新功建新功
——党报记者八闽调研行党报记者八闽调研行

食品小作坊很“小”，很多小作
坊的规模只有几个人甚至夫妻搭
档；但小作坊又很“大”，散落于广大
农村和城乡接合部的为数众多的小
作坊承载着乡愁记忆，也是一方地
域特色的延续传承，它们不但关系
着人们的日常饮食，也关系着从业
者的就业与增收。

如何让小作坊美食变得更安全，
经营走向规范化？我省积极探索小作
坊治理模式，将规范发展地方传统食
品小作坊融入乡村振兴战略，并开展
小作坊规范提升行动计划，先后完成
晋江、沙县、福安、长泰、清流、南安、
云霄、漳平等 8个省级集中加工区试
点建设。今年我省又实施“千企万坊”
帮扶行动，通过开展食品小作坊解难
纾困帮扶系列活动，指导食品小作坊
改善生产经营条件，逐步向产业化、
规模化、企业化、品牌化发展。初步统
计，目前全省已有 200余家小作坊转
型升级为食品生产企业，成为地方经
济发展的生力军。

小作坊的进阶路小作坊的进阶路
□□本报记者本报记者 林智岚林智岚 文文//图图
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改造之后的南安改造之后的南安““金淘阿兵哥金淘阿兵哥””盐露豆干无尘生产车间盐露豆干无尘生产车间

清流县清流县““九龙湖九龙湖””规模化豆腐皮生产车间规模化豆腐皮生产车间

““金淘阿兵哥金淘阿兵哥””盐露豆干采用盐露豆干采用
““非遗非遗++文旅文旅””的发展新模式的发展新模式，，助力助力
乡村振兴和旅游产业发展乡村振兴和旅游产业发展。。

南安金淘盐露豆干年产值南安金淘盐露豆干年产值 11亿多元亿多元，，从业人员近从业人员近 30003000名名。。

南安市金淘镇豆制品产业协会启用金淘南安市金淘镇豆制品产业协会启用金淘
盐露豆干形象标识和全新包装盐露豆干形象标识和全新包装，，对出厂产品对出厂产品
统一赋码统一赋码，，每一盒豆干都有自己的每一盒豆干都有自己的““身份证身份证””。。

集中加工或就地升级
破解“小散乱”

凌晨 4 点半，清流县嵩溪镇元山
村村民余叶根就来到清流豆腐皮小
作坊集中加工区的车间，开始制作豆
腐皮，一直干到下午两三点收工。夫
妻俩一天可加工 240~260 斤黄豆，生
产成品豆腐皮 130 斤左右，收购价按
品质，每斤 10.5~12元不等。

清流豆腐皮有800年的历史，加工
过程要经过选豆、去皮、浸泡、磨浆、过
滤、煮浆、熬皮、揭皮、熬浆、上浆、烘
烤、摊晾等12道工序。而清流豆腐皮又
以嵩溪镇最为出名，制作工艺是祖祖
辈辈传承下来的，豆腐皮对村民而言，
不仅是谋生手段，更是一种生活方式。

目前，已有 10 家小作坊入驻清流
豆腐皮小作坊集中加工区。余叶根是
第一批申请入驻集中加工区的村民，
以前他的作坊设在自家门口，一间简
易水泥瓦棚房，架上 6 口大土锅，狭小
的 空 间 里 ，磨 浆、制 作、晾 烤 都 在 里
面，夫妻俩都转不过身来，受条件限
制，一天只能加工 100斤黄豆。

近日记者来到他的工作间，在进
入车间前要洗手消毒，换上干净的工
作服，以保证车间内的环境卫生。标
准化厂房是统一设计的，明亮整洁，
墙和顶棚都用耐腐蚀铝板架设。

“每个月只要付1500元租金就行。
哪里有问题，管理人员马上来解决，我
啥事都不用操心，只要专心做豆腐皮，
保证质量就行。”余叶根非常满意。

清流县以豆腐皮集中加工区标
准厂房为示范，推动其他小作坊改造
升级，不少是就地升级改造。

去年，嵩溪镇村民邹新良对自家
的作坊进行了改造，设计成透明可视
的观光式作坊，变身研学基地，不久
前还接待了一批上海游客。

在邹新良的小作坊，记者看到工
人正在制作豆腐皮，浓郁的豆香氤氲
在空气中。工人麻利地将豆浆表面上
的 一 层 金 黄 色 豆 皮 揭 起 ，晾 在 竹 竿
上，待晾干后再放到熬好的浆里打个
滚，随后迅速地放回竹竿上再晾，一
根接着一根，有条不紊。特有的上浆
工序带来的筋道口感和香甜风味让
清流豆腐皮在同类产品中脱颖而出。

邹新良的小作坊背后就是他的
两幢小洋房。“2008 年以前，我在福州
建材厂打工，一个月工资 3000 元，一
年剩不了多少钱。后来看到县里豆腐
皮产业越做越大，就回到老家办起了
豆腐皮加工小作坊，收入很不错，仅
用 7年时间就盖起了这两幢楼。”

“小作坊分散，交通不便，难以找
寻，导致监管困难。多数为农民夫妻家
庭式作坊，他们文化水平较低，食品安
全意识淡薄，原料登记、进出货台账制
度等方面落实存在困难。”清流县嵩溪
镇市场监管所所长叶吉清说。

清流县委常委、副县长游前强介
绍说，近年来，清流县以嵩溪镇豆腐
皮小作坊集中加工区为试点，改变小
作坊“小散乱”及卫生环境问题，引导
小作坊转型升级，向规范化、集约化
发 展 。集 中 加 工 区 设 有 质 量 检 测 中
心，对每日每批次生产的豆腐皮进行
质量检测，同时在豆腐皮生产车间建

设可视化监测系统，促进小作坊规范
经 营 。集 中 加 工 区 的 核 心 是“ 六 统
一 ”，即 统 一 厂 房 标 准、统 一 原 料 供
应、统一技术指导、统一质量标准、统
一品牌运营、统一产品销售。

组建合作社
扩规模、敢接单

20 多年前，清流豆腐皮手工作坊
产量并不高，一个家庭一天只能生产
20多斤豆腐皮，仅限在周边地区销售。

2009 年，嵩溪豆腐皮制作技艺被
列入省级非物质文化遗产名录，清流
豆腐皮开始供不应求。豆腐皮可以产
业化生产吗？运用先进的生产设备会
不会改变清流豆腐皮非物质文化遗
产的内涵？

“我们将传统手工艺与先进的生
产装备相结合，保质提量，让豆腐皮
生产者敢接单、接大单，破解了豆腐
皮的产量瓶颈。”获得“全国三八红旗
手”“全国劳动模范”“全国优秀农民
工”等荣誉称号的清流县嵩溪爱珍豆
腐皮专业合作社理事长兰爱珍对记
者说。

嵩溪爱珍豆腐皮专业合作社是
当地规模最大的豆腐皮专业合作社，
共有 169 户社员，基本都是小作坊。作
为非遗传承人，兰爱珍对清流豆腐皮
的情感早已深入骨髓，“在保持传统
工艺、保证质量的前提下，我们不断
改进工艺，提高豆腐皮的生产效率”。

“把传统的单灶式 4 口圆铁锅，改
造为 8~10 口锅炉蒸汽平台式不锈钢
长锅，每天可以节省 50~70 元燃料成
本。设备改进后，两个人一天可生产

豆腐皮约 130斤，生产效率是传统的 8
倍。”兰爱珍乐呵呵地介绍，这种生产
模式已经在全县推广使用。

传统的生产模式中，农户将生产
的豆腐皮放在太阳下晒干，这难免会
引来蚊虫。阴雨天，用烤房来烤，若火
候没有掌握好，常常会把豆腐皮烤焦
或没有完全烤干。现在，用不锈钢打
造的透明可视烤房，可以控制温度与
时间，使每张豆腐皮规格、色泽基本
一致，质量可控。

“小作坊大民生，就业灵活，能够
在乡村振兴方面发挥重要作用。”兰
爱珍说，合作社每年开展技术提升培
训，定期组织开展课堂理论培训、基
地实操培训和入户关键点技能培训，
每年培训人员超过 400 人次，培养豆
腐皮加工能手 320 多人，形成徒弟带
徒弟的循环传技模式。

如今，合作社成员覆盖了清流县
的 13 个乡镇，合作社豆腐皮年销量从
成立初期的 170 多吨增加到 3700 多
吨，2022 年销售额超过 8097 万元，合
作社成员和所带动的生产户平均每
户仅豆腐皮单项纯收入就达 9.8 万元
以上。

今年，清流县出台豆腐皮工厂车
间技改支持政策，推动九龙湖、七星
岩、鑫牌这 3 家豆腐皮龙头企业建设

“洁净、透明、统一联网”的工厂车间，
这些车间计划于年内投用。

近日，记者来到福建九龙湖生物

科技有限公司，这里分为全自动生产
车间和传统车间。旁边的二期产房正
在建设中，计划 9 月初投产。去年，“90
后”的戴祖阳来到这里，正式成为“豆
二代”。“目前，一天可消耗 9 吨黄豆，
二期建好后产能可以翻一番。”戴祖
阳说，“正是看到清流豆腐皮的市场
前景，我才下决心从厦门回来帮助老
爸创业。”

如今，清流县豆腐皮小作坊辐射
带动全县 5000 多名农村劳动力创业
就业，全县豆腐皮年产量近 7000 吨，
实现产值 1.3 亿元。今年 6 月，清流县
出台方案，规划至 2025 年，全县辖区
内 90%豆腐皮小作坊实现生产过程标
准化，全产业链总产值超 5 亿元；至
2030 年，全产业链总产值超 10 亿元，
成为全国豆腐皮标准输出地。

规范化标准化
破解消费信任危机

在观光通道观看无尘车间里的工
人生产金淘盐露豆干，在文化长廊了解
非遗历史，在小课堂学习非遗技艺、体
验豆干制作、品尝豆制美食……这是记
者时隔一年后，再次来到泉州市南安金
淘镇黄奖兵的作坊所看到的一幕。

一年前，记者走进黄奖兵的旧作
坊时，坊内蒸腾的热气扑面而来。当时，
由于受场地的限制，水洗、浸泡、碾磨、
过滤、滚浆、包制、压榨等十几道工序，

全部在一个40平方米左右的空间内完
成，污水处理不甚理想。

2018 年“金淘阿兵哥”盐露豆干
获“福建名小吃”称号，老顾客都喜欢
称呼黄奖兵为“阿兵哥”。“我们也想
借助小作坊改造的东风进行升级，去
年，在各级部门的指导下，我们选址
建厂，现已升级为食品企业。新厂房
今年 6 月投产，集生产、观光、体验于
一体，产能是原来的 15 倍。”黄奖兵的
儿 子 、第 五 代 传 承 人 黄 顺 益 告 诉 记
者，“我们采用‘非遗+文旅’的发展新
模 式 ，助 力 乡 村 振 兴 和 旅 游 产 业 发
展，实现‘1+1＞2’的效果。”

传统的金淘盐露豆干制作工艺
正 在 融 入 现 代 化 的 发 展 新 模 式 ，让

“老味道”焕发新生机。
五颜六色的豆干、长达一个月的

保质期、直播带货模式、每一块豆干
都有自己的“身份证”……有着千年
历史的泉州南安金淘镇盐露豆干，正
在以全新的姿态走上百姓的餐桌。

“采用以镇区为中心，相对集中、
分布生产的方式建设金淘盐露豆干
小作坊集中加工区。形成资源共享、
市场共建、品牌共创、集中管理的产
业发展新格局。”南安市金淘镇党委
书记黄俊加介绍，“金淘镇已建立起
金淘盐露豆干地理标志证明商标的
溯源防伪追溯系统，对集中加工区小
作坊生产过程进行云视频监控，对出
厂产品统一赋码，让每一盒豆干都有
自己的‘身份证’。”

在集中加工区金淘明记盐露豆
干作坊内，工人正在对新鲜成品的豆
干进行密封包装，每一盒都贴有防伪
追溯二维码。记者用手机扫码，手机

上 立 刻 显 示 出 产 品 的 生 产 单 位 、批
次、检测报告等信息。

金淘盐露豆干年产值 1 亿多元，
占南安市豆干总产值 90%以上，从业
人员近 3000 名。去年 10 月，金淘镇豆
制品产业协会为符合示范区创建规
范的小作坊，协助申请金淘盐露豆干
国家地理证明商标使用权。金淘盐露
豆干、阿兵哥等 5 家单位已获授权使
用 ，还 有 7 家 正 在 申 请 授 权 。今 年 5
月，该协会发布《金淘盐露豆干生产
技术规范》团体标准，并启用金淘盐
露豆干形象标识和全新包装，实现产
品的标准统一和形象统一。金淘豆干
因质量明显提升，产品供不应求，市
场倒逼其他小作坊进行升级改造。

今年，谢火龙投入十几万元对自
家的盐露豆干小作坊进行改造，申请
了小作坊登记证书，并获金淘盐露豆
干国家地理证明商标使用权。“产品
质量提升，形象也改变了，市面上有
统一商标豆干，其价格涨了 30%以上，
这十几万元投资很快就能收回。”

“没有小作坊登记证书，产品进
不了网络平台和超市销售。目前，金
淘镇已取证的小作坊有 12 家，另有 5
家无证小作坊正在进行自发改造。”
南安市金淘镇副镇长林志成说，“想
打入更大的市场，做更大的生意，挣
更多的钱，就得更规范地发展。”

为了突破传统豆干的保存期限，
金淘镇成立了科技特派员工作站，该
站联合闽南科技学院科研团队，历时
7 个多月，最终研发出豆干巴氏杀菌
工艺，豆干的保质期从原先的 3~5 天，
延长至一个月。

“金淘豆干博物馆”“金淘豆干产
学互动中心”“金淘小作坊产品电商
交易中心”“金淘小作坊食品安全培
训中心”……金淘镇正在把豆干产业
打造成产业振兴的“金淘样板”，带动
更多村民创业就业，增收致富。

惠安县崇武鱼卷充满人间烟火
味，是闽南一带的名小吃。当地是如
何监管鱼卷小作坊的食品安全？

在泉州市惠安县崇武食品加工
行业协会投入 20 余万元建立的“共
享”食品检验室，记者看到各种检测
设备样样俱全。

“鱼卷加工小作坊规模小、检测
能力有限，协会为小作坊免费提供检
测服务，涵盖鱼卷、鱼丸等相关速冻
食品中的硼砂、非洲猪瘟、菌落等各
检 测 项 目 ，从 源 头 杜 绝 食 品 安 全 风
险。”崇武食品加工行业协会副会长
龚建鸿说。

为改变小作坊生产过程中“凭感
觉、靠经验”的现状，惠安县市场监督
管理局、崇武食品协会出台了《崇武
鱼卷》行业团体标准。有了规范执行
标准，崇武鱼卷这个“土特产”的核心
竞争力逐渐提升。崇武鱼卷以前只有
小作坊生产方式，靠手提肩扛在大街
小巷上推销。而今，崇武已形成了 11
家食品生产企业、32 家食品小作坊的
产业集聚区 ，一线从业人员 2000 多
人，年产值超 1亿元。

泉州市市场监管局食品生产科
科长詹忠辉介绍说，泉州市市场监管
部门强化监管，加大对无证食品小作
坊违法行为的查处力度，进而倒逼小
作坊取证，全市已有 630 家小作坊通
过核准，倒逼成效明显。2021 年以来，
全市共抽检 1265 批次小作坊食品，合
格率达到 99.7%，有效地保障了人民
群众“舌尖上的安全”。

记者从省市场监管局了解到，为
改变食品小作坊“散乱差”的现状，我
省 2021 年出台《福建省食品生产加工
小 作 坊 登 记 管 理 办 法》等 规 范 性 文
件，并建立食品小作坊集中加工区，
探 索 食 品 小 作 坊 园 区 化 发 展 ，集 中
化、智慧化监管的新模式，破解食品
小作坊行业发展瓶颈，从源头解决食
品小作坊安全隐患。

“省级层面已培育打造 345 家省
级小作坊示范点，设区市层面培育打
造 150 余家市级小作坊示范点，初步
形成一县一示范、一点带一片的良好
氛围。”省市场监管局食品生产处的
工作人员欧阳崇斌介绍，目前，全省
形成了晋江“旅游观光作坊”、福安和
清流“工厂化+合作社”、长泰“区域集
中+智慧监管”、南安“行业协会+集中
加工区”等各具特色的小作坊集中加
工区建设模式。


