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双街果蔬：从田间“鲜”到餐桌
■记者 王音

一粒黑小麦的进阶之路
■记者 张立平

立冬的一场小雪过后，北辰区双街镇庞嘴村众旺家庭
农场里依旧生机勃勃，棚里的甘蔗试种成功，露天的红薯
秧叶依旧翠绿。农场负责人徐磊顾不上清晨的乍寒，忙着
割掉红薯的秧叶，以备会员下午采摘。他手机里还不时传
来直播间下单的提示音，青萝卜、有机菜花等时令蔬菜，上
午大棚采摘、下午直送会员家，一场从田间到舌尖的“新
鲜”接力，正在初冬里争分夺秒地展开。

在双街镇，这套会员下单、田间直播、按需接单、直达
餐桌的流程已经成为常态，背后依托的正是当地探索多年
的农业会员制“以销定产”新模式。
为破解传统农业“先种后卖、产销脱节、收益不稳”等问

题，双街镇积极探索农业产销新模式，推行定制化种植，实现从
“种什么卖什么”到“消费者要什么、农场种什么”的转型。

作为国家级农业科技龙头企业，双街果蔬采摘园拥有
240个高标准温室大棚，种植果蔬30余种。目前，园区已累计
发展稳定会员近2000名，每年70%以上的销售收入来自会员
群体。会员不仅能够享受果蔬配送、大棚采摘等专属服务，还
可以对种植品类提出建议。
“树莓这个新品种就是通过‘会员点单、园区接单’的形式

增加的。”双街果蔬采摘园经理刘健介绍，园区专门引进了水

净化系统，精准调控棚室温度，实施精细化管理。今年，树莓
进入盛产期，创收12万元以上。此外，园区还与北京农科院
合作，引入“优柿三号”“中玉”等多个西红柿新品类，其中多
个品种为天津首次种植。
“现在种地是有了订单再动手，地里长的每一茬果蔬都有

准确去向。果蔬熟了，我们在会员微信群里发通知，开直播展
示。会员自己选，要么进园采摘，要么配送到家。客源和收益
提前锁定，滞销损耗大幅减少，农产品卖价也上来了。”刘健说。
如今，双街镇以会员制为核心，打通了田间到餐桌的直通

链路。为进一步延伸产业链条，双街镇将持续优化种植品类
与管护技术，优化农耕研学、田园体验等新业态，依托模式创
新与品质升级，推动都市现代农业提质增效。

北运河缓缓流淌，滋养着武清区
南蔡村镇丁家 村的河滩沃土。谁都
不曾想到，一粒不起眼的黑小麦，能从
田间出发，走进柴火面包窑，借着一缕
麦香，吸引京津冀的游客专程至此。

曾经，这里和很多普通村庄一样，
小麦种在田里，粮食收上来大多直接
外销，土地的价值难以充分释放。从
种粮卖粮，到本土种、本土磨、本土做，
丁家 村跳出传统农业的固有思路，
以黑小麦为支点，建起石磨面粉厂，打
造面食体验基地，联村抱团发展，把
“粮头食尾”的生产链条稳稳铺在乡土
之上。
窑火不熄，麦香绵长。火热的面

包坊背后，是村集体敢闯敢试的产业
探索。络绎不绝的研学队伍背后，是
科技、人才与农耕实践的深度融合。
当麦田、磨房、窑炉、学堂连成一体，
一粒黑小麦所串联起的价值，早已不
只是面粉与面包。循着这股清甜麦
香，我们走进丁家 村，探寻这粒黑
小麦背后的振兴密码。

乡村
走读

农场按照会员的定制要求种植的红薯。
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麦香迎客

藏在村里的窑烤面包

驱车驶入南蔡村镇丁家 村，刚一进村，一股清甜的麦
香便扑面而来。“麦田边的柴火大院”几个大字映入眼帘。这
里是丁家 村面食体验基地。
户外场地开阔，室内空间通透明亮。崭新的实木操作台、

各式烘焙器具摆放得井然有序。操作间设有观景玻璃窗，隔窗
而望，能清晰看见烘焙师制作面点的全过程。院落一侧，柴火
面包窑炉火正旺，果木燃烧的香气在空气中慢慢弥散。

慕名而来的游客络绎不绝。有人循着香气直奔展销区，
挑选带着窑温的面包；有人拿起黑小麦粉细细打量，对比原
料与成品；还有家长带着孩子，趴在玻璃窗前，静静看着面包
在烘焙师手中慢慢成形。

基地负责人赵丽系着围裙里里外外地忙碌。“披萨、恰巴
塔、法棍……市面上叫得响的品类，在我们村里，一样不少。”
“真没想到，在村子里能买到这么‘朴实’的面包。”来自

北京的陈小姐是资深的“面包客”，和朋友到武清的佛罗伦萨
小镇购物，特意绕道来丁家 村打卡。尝过窑烤黑小麦面
包，她感慨，不同于城里精致商业化的口味，这份麦香自带乡
土味。

黑小麦面粉与普通高筋粉“脾性”迥异——筋度、吸水
性、发酵节奏全都不一样，赵丽曾专程到城里进行烘焙系
统学习，把每一步都摸透，才敢把手作体验的台面交给客
人。面团含水量一次次往上调，终于摸透了黑小麦的“脾
气”，使得面包既有微酸回甘的本味，又不至于干硬噎人。
土窑果木柴火慢烤，出炉的面包带着麦香，咬一口全是田
野的味道。

很难想象，常见于繁华商圈、城市社区的面包坊，会在这
样一个远离城市的村里扎根，而且吸引顾客专程自驾而来。
它究竟有什么样的吸引力？

北京的刘女士，是被短视频中的窑烤面包吸引而来的。
周末一早，她带着孩子驱车一个多小时抵达基地。“很多孩
子不清楚从麦粒到面包的过程，我想借着这次体验，给他补
上这一课。”刘女士预约了烘焙体验，在烘焙师指导下，孩子
亲手揉面团、给面包划口，体验了面包制作全过程。

等候烘烤的间隙，母子二人转到科普区，对照展板、农
耕老物件辨认黑小麦麦粒，了解石磨研磨的原理。在刘女
士眼中，这趟行程早已超出买面包本身，是一堂可感可触的
实践课。
“我们做面包的原料小麦，全部来自村里的麦田，面粉也

是村里的面粉厂磨的，本土种、本土磨、本土做。”赵丽介绍，
黑小麦在本村田间成熟收割，被送入村内石磨面粉厂研磨成

粉，再送到基地揉制、发酵、入窑烘烤。从田间到餐桌，中间
没有繁复中转，透明化的生产过程，让乡土原料真实可感。

更重要的是，600余平方米的室内空间里，有文化科普
区、手工体验区、产品展销区，可同时容纳60名至100名学生
开展研学课程。环顾宽敞的室内空间，各功能区域划分清
晰。二期还规划增设石磨DIY、烘焙DIY室，进一步丰富亲子
体验项目。

在这里，游客可以跟着专业老师，完整走完和面、醒面、
揉团、塑形等烘焙流程。科普区的图文展板、农耕老物件相
互呼应，把“粮头食尾”生产链条的知识讲透彻。

展销架上，“丁家 ”牌古磨黑小麦高筋粉和各式窑烤面
包整齐陈列，以沉浸式体验带动农产品销售转化。
“我们这个基地今年夏天才正式对外运营。没有大规模

推广，口碑却在社交平台持续发酵。”赵丽告诉记者，“专程”
“美味”“值得”成为游客评论里的高频词。游客常常趁着周
末，在武清游玩之余顺路进村、漫步麦田。幼儿园、中小学研
学订单接连不断，亲子烘焙体验在周末尤为火热。

良田生金

全链条谋新局

一粒黑小麦，从田间到磨坊，变成面粉，又在烤炉里化作
面包，完整的生产链条在村庄落地，也赋予了这里区别于普
通乡村景点的独特吸引力。

这条从田间到窑炉的生产链条背后，是丁家 村一场脱
胎于麦田的产业蜕变。

丁家 村坐落于北运河畔。长久以来，村里主要种植普
通小麦，粮食收成稳定，但大多以原粮外销，附加值低，土地
蕴藏的价值没能充分释放。

立足现代都市型农业发展方向，跳出“种粮只卖粮”的传
统路径，把土地资源转化为群众看得见、摸得着的实实在在
收益，成为村“两委”持续探索的现实课题。
改变，从一粒黑小麦开始。
“村民盼着增收，但对新品种心存顾虑，不敢贸然尝试。

大家心里打鼓，新品种能不能适应北运河沿岸的土质？收成
怎么样、销路又在哪里？那就由村集体扛起风险、先行探路、
做出样板。”村党总支副书记冯广博介绍。

田间管护精细到位，地块铺设节水管网，配套水肥一体
化智能设备，丁家 村的小麦种植依靠自动监测系统实时掌
握土壤湿度、肥力，精准调控浇灌与施肥。农技人员定期下

沉田间，跟踪黑小麦出苗、拔节、灌浆的全周期长势，记录生
长数据，动态优化管护方案。

经过多轮试种，黑小麦在这片河滩沃土稳稳扎下根。收
获的籽粒饱满紧实，自带醇厚麦香，蛋白质、膳食纤维等营养
指标优于普通小麦。

早在种植普通小麦时期，村里就建起了石磨面粉厂，过
去大多加工本村普通小麦，产品销路单一、附加值不高。黑
小麦试种成功之后，村集体看到了差异化发展的机遇，决定
用好现有面粉加工产能，把黑小麦纳入加工体系。以往本地
小麦加工品类有限，难以支撑特色化品牌打造。如今依托现
成的石磨车间，成熟的黑小麦收割后就地完成脱粒、清杂、筛
选，直接送入磨房。石磨低速运转，依靠物理挤压实现低温
加工，规避工业高速磨粉的高温破坏，最大限度锁住黑小麦
的膳食纤维与原生麦香。研磨完成的面粉再经过精细筛分、
抽样质检、分装贴标，产品来源清晰、可追溯，为擦亮“津农
精品”品牌筑牢品质根基。

加工厂落地，也为联村发展搭起了平台。丁家 村牵头
组建种植联合体，带动周边村落一同加入黑小麦产业。整片
基地统一供种、统一田间管护标准，地下节水管道、配套泵
站、植保无人机协同作业，施肥全程标准化管控，实现粮田旱
能浇、涝能排。在南蔡村镇，黑小麦的连片种植规模达到500
亩，各村不再各自为战、零散售卖，而是共享加工产能、共用
统一品牌，把分散的资源整合在一起，让好原料有稳定的加
工，也让加工车间有持续可靠的原料供给，种植、加工两端互
相支撑。

据介绍，今年丁家 村100亩黑小麦地块亩产达到960
斤，总产量9.6万斤。加工好的黑小麦粉分成两部分，一部分
直供村内面食体验基地，揉成面团、送进柴火面包窑，做成面
点，供到店游客品尝、体验；另一部分标准化包装，线上线下
同步销售。原料、产品相互赋能，将零添加的绿色农产品的
品牌价值持续放大。

如今，“丁家 ”牌黑小麦面粉订单辐射京津冀，常常供
不应求。乘着京津冀协同发展的东风，一袋袋黑小麦粉装车
出村，走上三地居民的餐桌，成了广受好评的“香饽饽”。从
单纯售卖原粮，到自建石磨面粉厂、深耕品牌、做精深加工，
一条“粮头食尾、农头工尾”的生产链条越延越长，土地的产
出效益稳步抬升。

学堂赋能

产学研深度融合

一条麦香串联的研学动线，正在丁家 村慢慢形成。
从黑小麦田、石磨面粉厂，再到面食体验基地，最后落脚

到乡村振兴学堂，产业的终点，也是育人的起点。在这里，窑
火、磨盘、麦田不再只是生产链条上的一个环节，更成了读懂
粮食、读懂农业的实景课堂。
“我们不光要种地，还要卖风景、卖体验、卖文化。”村党总

支副书记冯广博说，依托黑小麦产业，村里计划持续深挖农耕
内涵，同步做好文创开发与农产品品牌推广，让麦香不仅留在
味蕾，也沉淀成可触摸、可带走的乡土印记。

由天津英华实验学校深度参与共建的乡村振兴学堂于
2025年年底正式投入使用，与面食体验基地互为支撑，集党
建培训、人才孵化、实践研学三大功能于一体，是丁家 村以
党建引领乡村全面振兴的示范载体。

不久前，“创业雍阳”博士（后）创新创业人才沙龙暨新建
博士后工作站授牌仪式在这里举办，6家博士后工作站同步
揭牌，覆盖农业科技、生物科技等多个领域。来自通武廊的科
研人员走出实验室，走进村里的黑小麦种植基地、石磨车间与
烘焙工坊，和本地种植能手面对面交流，围绕黑小麦品种稳定
性、营养保留、深加工工艺等难题共同研讨，既为本土产业破
解技术瓶颈，也为周边村庄特色农业寻找新的突破口。

在乡村振兴学堂的研学课上，一批又一批学生循着麦
香而来。他们先在麦田里认识黑小麦，再走进石磨车间看
麦粒化为面粉，随后到面食基地亲手揉制面团，最后在展
板、农耕老物件与课件里读懂产业如何从想法到现实。原
本分散的种植、加工、烘焙体验，被串联成完整的劳动教育
课程。

一趟研学，看得见良种、摸得到石磨、闻得到麦香，
把粮食安全、现代农业知识，藏进看得见、尝得到的体验
之中。 （本文照片由受访单位提供）


