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1 月 10日晚，新春走基层记者
赶赴贺州至巴马高速公路（象州至
来宾段）培森柳江特大桥来宾岸边
跨合龙段施工现场，夜幕下的培森
柳江特大桥灯火通明，工人正加紧
施工。随着最后一车混凝土浇筑完
毕，合龙段施工顺利完成。

培森柳江特大桥是贺巴高速公
路全线贯通的关键，桥长2.58公里，
主桥采用（145+280+145）米双塔单
索面预应力混凝土部分斜拉桥。全
桥共设92根斜拉索，划分70个悬臂
浇筑段、2个边跨合龙段和1个中跨
合龙段，建成后将是世界最大跨径
公路预应力混凝土部分斜拉桥。

当晚，记者在施工现场看到，建
筑工人在绵绵细雨中进行合龙段施
工最后准备工作。“现在主要是做好
来宾岸边跨合龙段劲性骨架焊接、
边跨合龙段预应力初张拉、混凝土
泵管安装等准备工作，待准备工作
完成后进行合龙段浇筑。”贺巴高速
公路（象州至来宾段）建设指挥部工
程管理工程师刘志航介绍。

1月11日凌晨0时许，第一车混
凝土运达，总共58立方米的混凝土
不断通过泵管送入底板、腹板及顶
板。经过紧张施工，培森柳江特大
桥来宾岸边跨合龙段顺利浇筑完

毕，项目施工计划提前完成，全桥合
龙进入冲刺阶段。

“近段时间我们都在加班加点
抢进度，提前完成施工计划，让工人
早点回家过年。”贺巴高速公路（象
州至来宾段）项目经理部一分部副
经理杨世芝说，为赶在春节前完成
阶段性施工任务，很多工人坚守一
线，为边跨顺利合龙保驾护航。

家在河池市的建筑工人蒙宪平
在项目现场工作已经一年有余，由
于工期紧任务重，平时很少回家，

“施工计划提前，我们完成浇筑工作
后就可以回家过年了，心里十分高
兴，期待见到老婆和孩子。”

“培森柳江特大桥是贺巴高速
公路象州至来宾段关键控制性工
程，来宾岸边跨合龙段浇筑完成后，
就剩下中跨合龙段的施工了。”贺巴
高速公路（象州至来宾段）第一总监
办总监理工程师唐连荣说，他们将
在保证质量和安全的前提下，加快
推进施工进度，确保按计划实现通
车目标。

据了解，培森柳江特大桥建成
后，将实现贺巴高速公路（象州至来
宾段）全线通车，届时，贺巴高速来
宾境内也将全线贯通，把金秀、象
州、来宾市城区高效快速连接起来。

晚刊象州讯 新春暖人间，关
爱促和谐。为传承中华民族优秀
传统文化，在农历兔年春节即将
到来之际，1月12日，市退役军人
事务局组织志愿服务队到象州县
妙皇乡思高村，开展新时代文明
实践活动。

“民安国泰逢盛世，风调雨顺

颂华年。”在思高村便民服务中
心，市退役军人事务局新时代文
明志愿服务队的书法爱好者迎着
冬日寒意，在春联上挥毫泼墨，写
下一句句美好祝福。闻讯赶来领
春联的群众或帮忙递纸墨，或帮
忙抻纸，现场洋溢着热闹祥和的
节日氛围。

“感谢党和政府的关心，不仅
给我们送来春节慰问品，还送来
手写的春联。”脱贫户覃玉锋拿到
心仪的对联后乐呵呵地说。

据了解，当天共送出手写春
联60多副，赠送爱心慰问品价值
近5000元。

（韦修达）

▲1月 11日上午，市总工会慰问组走进市市容环
境卫生保障中心，向奋斗在一线的环卫工人送去关怀
和问候，对他们爱岗敬业、无私奉献的精神表达敬意。
据了解，元旦后，市总工会组成5个慰问组，分别到各县

（市、区）、各产业（系统）走访慰问。图为环卫工人收到
暖心慰问品。 （晚刊记者 刘 维 杨晓华 摄）

晚刊讯 （记者 黄小清 通讯员 唐莲凤 文/图）
1月11日，在春节即将到来之际，市图书馆组织文化志
愿者深入兴宾区多地慰问特殊群体和高龄老人，为他
们送去慰问品和节日祝福。

“祝你们新的一年红红火火，开开心心！”市图书馆
文化志愿者与市残疾人康复中心的两名康复教师走进
桥巩镇彩村特殊儿童家中，了解孩子的学习生活情况，
指导孩子读书写字，并送上油、米、面、春联等慰问品以
及节日的问候和祝福。

当天，志愿者还到兴宾砖厂、市城区裕达金座小区
走访慰问特殊儿童和高龄老人，让他们切实感受到来
自社会的温暖和关爱。上图为志愿者指导特殊儿童读
绘本。

手写春联 送福到家

关爱特殊群体
传递社会温暖

▼1 月 12 日，兴宾区来华街道开展“我们的节
日·寻年味”活动，街道、社区全体干部职工欢聚一
堂，动手包饺子、包粽子，品尝节日美食，现场其乐
融融。图为干部职工一同包粽子。

（晚刊记者 邓齐河 摄）

““磨砻流玉乳磨砻流玉乳，，蒸煮结清泉蒸煮结清泉。。色比土酥净色比土酥净，，香香
逾石髓坚逾石髓坚。”。”说起豆腐说起豆腐，，让人不经意间想起元代诗让人不经意间想起元代诗
人郑允端的人郑允端的《《豆腐豆腐》。》。豆腐豆腐，，是寻常百姓饭桌上最是寻常百姓饭桌上最
普通的一道菜肴普通的一道菜肴，，因其价格亲民因其价格亲民、、味道清香味道清香、、口感口感
嫩滑嫩滑、、营养丰富营养丰富，，深受人们喜爱深受人们喜爱。。从豆腐衍生出从豆腐衍生出
来的水豆腐来的水豆腐、、老豆腐老豆腐、、油豆腐等豆腐制品油豆腐等豆腐制品，，也深受也深受
大众欢迎大众欢迎。。

在兴宾区石牙镇的一条巷子里在兴宾区石牙镇的一条巷子里，，有一个四代有一个四代
传承的豆腐作坊传承的豆腐作坊，，因其严苛的制作工艺和纯正独因其严苛的制作工艺和纯正独
特的口味而远近闻名特的口味而远近闻名。。11月月55日日，，记者慕名而至记者慕名而至，，
刚走到石牙镇阿怀哥豆腐坊门口刚走到石牙镇阿怀哥豆腐坊门口，，一股浓浓的烟一股浓浓的烟
火气便扑面而来火气便扑面而来，，屋内不时飘出阵阵豆香屋内不时飘出阵阵豆香，，恍惚恍惚
间仿佛穿越回了儿时间仿佛穿越回了儿时。。

““我家做豆腐有我家做豆腐有 100100 多年历史了多年历史了，，到我这到我这
一代是第四代一代是第四代。”。”聊起与豆腐的渊源聊起与豆腐的渊源，，今年今年 4848
岁 的 豆 腐 传 承 人 黎 顺 怀 立 刻 打 开 话 匣 子岁 的 豆 腐 传 承 人 黎 顺 怀 立 刻 打 开 话 匣 子 。。
2020 世纪初世纪初，，黎顺怀的太奶奶从广东封开县搬黎顺怀的太奶奶从广东封开县搬
到石牙镇安居到石牙镇安居，，起初做豆腐只为维持生活起初做豆腐只为维持生活，，
后来经过多年打磨后来经过多年打磨，，手艺日渐成熟手艺日渐成熟，，载满兴载满兴
宾口味的佳肴便一代代传承下来宾口味的佳肴便一代代传承下来。。一块块温一块块温
润如玉的豆腐润如玉的豆腐，，不仅见证了豆腐坊里的打拼不仅见证了豆腐坊里的打拼
时光时光，，也凝聚着乡亲对本色本味豆腐的喜欢也凝聚着乡亲对本色本味豆腐的喜欢
和认可和认可。。

““俗话说俗话说‘‘心急吃不了热豆腐心急吃不了热豆腐’，’，每一道工每一道工

序都马虎不得序都马虎不得，，不然豆腐就不结实不然豆腐就不结实，，口感差口感差。”。”
石牙手工豆腐第三代传承人石牙手工豆腐第三代传承人、、黎顺怀的父亲黎黎顺怀的父亲黎
国妙道出石牙豆腐与众不同的国妙道出石牙豆腐与众不同的““秘诀秘诀”：”：一块豆一块豆
腐的诞生需经过选豆腐的诞生需经过选豆、、泡豆泡豆、、打浆打浆、、摇浆摇浆、、煮浆煮浆、、
凝固凝固、、入豆盘入豆盘、、压盘压盘、、打刀打刀、、切豆腐块等传统工切豆腐块等传统工
艺艺，，其中最关键的在于选豆其中最关键的在于选豆，，要求每粒豆子都要求每粒豆子都
优质优质、、饱满饱满。。接着是泡豆接着是泡豆，，夏天豆子要提前在夏天豆子要提前在
水中浸泡水中浸泡 88个多小时个多小时，，冬天需泡冬天需泡 1010 个小时个小时，，经经
过长时间的浸泡过长时间的浸泡，，让每一粒豆子都充分吸收水让每一粒豆子都充分吸收水
分分。。最后最后，，经过打浆经过打浆、、摇浆摇浆、、煮浆煮浆、、凝固凝固、、压盘压盘、、
切块等工序切块等工序，，一颗富含匠心与传承的豆腐才真一颗富含匠心与传承的豆腐才真
正成型正成型。。

黎国妙时常将这句话挂在嘴边黎国妙时常将这句话挂在嘴边：“：“人生三样人生三样
苦苦，，打铁打铁、、撑船撑船、、做豆腐做豆腐。”。”做豆腐的苦只有手艺人做豆腐的苦只有手艺人
才能深切体会才能深切体会。。过去因工具限制过去因工具限制，，需半夜起床推需半夜起床推
石磨磨豆子石磨磨豆子，，磨几十斤黄豆需花费磨几十斤黄豆需花费55~~66个小时个小时，，
既费时又费力既费时又费力。。上世纪上世纪8080年代年代，，随着打浆机的随着打浆机的
出现出现，，豆腐坊改用机器打磨豆子豆腐坊改用机器打磨豆子，，磨豆效率得到磨豆效率得到
较大提升较大提升。。

随着时代的变迁随着时代的变迁、、工具的改进工具的改进，，豆腐的制作豆腐的制作
技艺也不断提高技艺也不断提高。“。“以前都是用铁锅煮豆浆以前都是用铁锅煮豆浆，，容易容易
粘锅糊底粘锅糊底，，后来我们改用水蒸气蒸煮后来我们改用水蒸气蒸煮。”。”黎国妙黎国妙
说说，，虽然制作工艺变了虽然制作工艺变了，，但豆腐的品质和口感不但豆腐的品质和口感不
变变，，还可以节省很多时间还可以节省很多时间。。

最让黎国妙津津乐道的是豆浆凝固的工艺最让黎国妙津津乐道的是豆浆凝固的工艺，，
这也是石牙豆腐区别于其他豆腐的关键这也是石牙豆腐区别于其他豆腐的关键。“。“这道这道
工艺不用添加石膏粉工艺不用添加石膏粉、、防腐剂等食品添加剂防腐剂等食品添加剂，，只只
需用头一天过滤出来的豆水需用头一天过滤出来的豆水，，经过发酵后放入当经过发酵后放入当
天煮沸的豆浆中天煮沸的豆浆中，，就能让豆浆凝固就能让豆浆凝固。”。”黎国妙介黎国妙介
绍绍，，随后要用纱布将半成型的豆腐包裹住随后要用纱布将半成型的豆腐包裹住，，铺上铺上
木板木板、、压上石块压上石块，，经过经过1010多分钟的挤压多分钟的挤压，，一盘豆一盘豆
腐便成型了腐便成型了。。

揭开纱布揭开纱布，，白花花的豆腐冒出腾腾热气白花花的豆腐冒出腾腾热气，，
待冷却之后待冷却之后，，就可以切成片状就可以切成片状、、块状放入油锅块状放入油锅
油炸油炸，，制成金黄色的油豆腐制成金黄色的油豆腐、、豆腐皮等各类豆豆腐皮等各类豆
制品制品，，这些豆制品都是当地百姓的心头爱这些豆制品都是当地百姓的心头爱。。住住
在石牙镇的居民路过豆腐坊时在石牙镇的居民路过豆腐坊时，，经常会顺带买经常会顺带买
上几斤豆腐上几斤豆腐，，临近春节临近春节，，更是要买很多备着过更是要买很多备着过
年年，，或酿豆腐包或酿豆腐包，，或下火锅或下火锅。。

““石牙豆腐已有百年历史石牙豆腐已有百年历史，，为打造石牙豆腐为打造石牙豆腐
品牌品牌，，20192019年年，，我们将我们将‘‘阿怀豆腐阿怀豆腐’’作为扶贫产品作为扶贫产品
进行申报进行申报，，并通过各类展销会大力宣传并通过各类展销会大力宣传，，着力打着力打
造石牙豆腐品牌造石牙豆腐品牌。”。”石牙镇党委副书记黄方明说石牙镇党委副书记黄方明说，，
多年来多年来，，在党委在党委、、政府关怀指导下政府关怀指导下，，阿怀哥豆腐坊阿怀哥豆腐坊
努力打响品牌努力打响品牌，，采取采取““订单订单++线下线下++展销展销””的联动的联动
发展模式发展模式，，打通产业链打通产业链，，生产的油豆腐生产的油豆腐、、豆腐皮豆腐皮、、
五香豆腐等豆制品长年供货量稳定五香豆腐等豆制品长年供货量稳定，，年产量达年产量达77
万斤万斤，，年产值约年产值约6363万元万元。。

▲清洗黄豆。 ▲黎顺怀在摇浆。◀豆腐成型后切块。 ▲石牙老豆腐石牙老豆腐。。
▲▲豆腐经过油炸豆腐经过油炸，，色泽金黄色泽金黄。。

石牙豆腐石牙豆腐

岁月长河酝酿阵阵豆香岁月长河酝酿阵阵豆香

■晚刊记者 韦飞帆 邓齐河 莫敦傢

培森柳江特大桥：

来宾岸边跨合龙提前完成


