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目前，醴陵市李家铺污水处理厂已正式运
行，经过第三方检测，出水达到了国家排放标
准，日处理污水最高可达 400吨。

该污水处理厂位于养猪密集区，有 17 户
养殖生猪户。以前，养殖生猪所产生的畜禽粪
污直排，臭气熏天、污染水质。有了污水处理
厂，附近两个村适养区 4000 多头生猪的粪污
经过处理后达到环保排放标准，日均减少粪污
淤积 1 至 3 吨。“这个项目 2018 年 9 月开工建
设，投资 400 多万元，去年 8 月建成投入使用。

建成后，不仅改善了当地空气质量，而且提升
了渌水的水质。”长庆示范区农业办主任汤明
介绍。

今年 ，醴陵市将建成 18 个污水处理厂 、
232 个农村生活污水处理工程，同时在城区段
开展了雨污分流、污水截流，截流率约达 80%。
预计到 2021 年，渌水省级样板河醴陵城区示
范段南北两岸将全面建成。

株洲日报记者俞强年
通讯员/漆小丽 罗源湘 曹娥 摄

炎陵十都焖蛋
想吃到好焖蛋，得耐心等上15分钟
“老板，来一份焖蛋。”5 月 2 日中午，十都镇桃源

大道翠香园酒楼，一桌游客点了焖蛋，55岁的老板王
文友笑着说：“真会点，这是我们的特色菜。”

王文友直言，这道菜并非天天做，因为做起来比
其他菜精细些，也不是所有客人都愿意等。

做法大致是这样：准备 4个鸡蛋、1个鸭蛋，或 3个
鸡蛋、2个鸭蛋。将蛋打到一起，放入 35至 40摄氏度的
温水搅匀；然后放盐、胡椒粉等配料；锅里热油到 50
多度，放水用 20 摄氏度左右的文火焖，焖 15 分钟左
右。起锅之前，撒上辣椒粉、葱段。

端上桌的焖蛋，蛋的嫩黄、辣椒的红艳、葱段的青
翠皆备，鲜香扑鼻，令人胃口大开。用筷子一夹，可以
夹起，吃起来香嫩爽口，同时又微微有些辣味，滋味颇
佳。

王文友说，这道菜考验火候和耐心，焖的时间不
够，或者盐没放得恰到好处，都会导致品质与口感变
差。

翠香园是 1998年开的老店。在那之前，王文友当
过电影放映员、家电维修工，因为各种原因，他后来选
择跟当厨师的岳父开起了餐馆。以前的店，开在镇上
老街派出所附近，2016年，他把店搬到了现在的位置，
除了餐饮还做起来民宿业务。

王文友是客家人，焖蛋这道菜也带着客家特色。
客家文化里，“一锅焖”也有着团结一心、患难与共的
寓意。在十都镇和沔渡镇等地方，家里有红白喜事，客
气些的人家就会做这道菜。“因为这道菜老少咸宜，营
养价值也高，颇受大家喜爱。”他说。

对前来体验的客人，王文友说，除了焖蛋，店里的
炖老鸭、啤酒鸭和狗肉火锅等菜，也值得一试。但如果
一定要尝尝焖蛋，“就要有耐心等才行，心急就吃不到
最纯正的口感。”

今年启动“河长制工作创新年”活动，目标定为——

实现“全域Ⅱ类水”
株洲日报记者 俞强年
通讯员/漆小丽

从坚决打赢污染防治攻坚战，到连续实施湘
江保护治理三个“三年行动计划”；从全市域提
升城乡污水处理能力、加大水体治理力度，到全
面推进“全域Ⅱ类水”建设，我市打出了水污染
防治的“组合拳”。

我市一江两水水质持续向好，3 个国家考核
断面水质优良率达 100%，全市地表水体水质优于
国家 III 类标准，饮用水源水质达标率 100%，湘
江和洣水水质已稳定提升至Ⅱ类水质，渌水有 8
个月已达到Ⅱ类水质，成功创建全国水生态文明
城市，跻身省里河长制工作先进行列，位列第一
方阵。

新的一年，我市的河长制工作如何百尺竿头
更进一步？在 4月 29日召开的 2020年全市河长制
工作推进视频会议上，副市长、市河长办主任顾
峰表示，要切实把河长制工作作为各级干部的政
治担当，转化为真抓实干的生动实践，纳入各级
党委政府的中心工作和重点工作。各级河长办要
创新方法，攻坚克难，为打造我市河长制工作创
新升级版和建设幸福美丽新株洲作出新的更大
贡献。

瞄准“全域Ⅱ类水”目标，启动
“河长制工作创新年”活动

今年以来，省里对河长制工作提出了新要
求，年度考核出现了新变化，我市河长制工作面
临新挑战。

考核内容有变化。今年不再是单纯的河长制
工作考核，而是将水利工程建设和小水电清理整
改三项内容放在一起考核，按照 60%、 20%、
20%权重计分。

考核方式有变化。今年的考核不再是年终
“一考定乾坤”，而是以日常掌握情况、“四不两
直”抽查情况为主，每个季度开展一次暗访考
核。

基层基础工作更突出。今年的河长制工作，
不仅考核的分值由原来的 10 分左右增加到 21.5+3
分，还更加突出第三方评估，由原来的 3分提高
到 5分，基层基础工作的好坏将直接决定着考核
的最终结果。

面对新形势，无论从省级领导巡河暗访，还

是到市级河长督导督察，都看得出对河长制工作
更加重视。市委、市政府更是将我市河长制工作
目标定为实现“全域Ⅱ类水”。

今年 1月，我市就召开务虚会抓谋划。市河
长办研究制定基础工作模式化标准，对湘江城区
段、渌水流域和洣水流域的基层河长制标准化
建设进行了三场系统化培训；安排部署了“河长
制工作创新年”活动；对提升渌水Ⅱ类水质进行
了调研摸底。从省河长办一季度工作督查情况
通报来看，我市河长制各项工作来势很好，河长
履职尽责纵深推进，基层河长制标准化建设全面
铺开，渌水省级样板河浓墨建设，社会多元化监
督逐步完善，我市的河长制工作进入到快速推进
时期。

实施“1636”工程，打造全省
河长制信息化示范样板

今年,省河长办对我市的基层河长制标准化建
设、渌水省级样板河和智慧河湖体系建设等重点
工作寄予众望，鼓励我市在全省树立榜样。我市
将以“河长制工作创新年”活动为总揽，打造我
市河长制工作创新升级版。

重点实施好“1636”工程,开展提升县级河长
制工作机构建设、“4+1”轮值巡查执法全覆盖、
乡镇 （街道） 河长制工作标准化建设、清水塘老
工业区水环境治理与修复、渌水省级样板河建
设、河长制工作社会监督体系建设六大创新；完
善河长巡河履职、“4+1”督查考核、宣传培训三
项制度；突出河湖清“四乱”常态化规范化、

“一江两水”干流堤防清草除杂、“一河一策”完
善推进、水污染治理、河道采砂综合整治、智慧
河湖系统建设六项重点工作，构建美丽河湖、健
康河湖、幸福河湖。

在基层河长制工作标准化建设方面，要求各
县市区在 9月底前参照市里“四办合一”的模式
将县级河长制机构提升到位；全市 104 个乡镇
（街道） 要按照时间节点和建设标准加快推进河
长制标准化建设，8 月份进行现场验收。各县市
区、各乡镇要按照市河长办形成的模块化标准完
成对所有河长的培训工作，各级河长要严格按照

“看、查、交”三步法巡河履职，强化巡河发现
问题、交办问题、处理问题的闭环管理。

在智慧河湖系统建设方面，各县区将利用无
人机和卫星遥感等高科技手段来管河、巡河、护

河，实现河湖管护信息化、现代化，用一至两年
时间，打造全省的河长制信息化示范样板。

在渌江省级样板河建设方面，湖南与江西河
长办、株洲与萍乡河长办、水利局分别签订了合
作协议，上下游联动更加紧密。目前，渌水省级
样板河湘赣边区示范段已在建设中，预计到 2021
年，渌水省级样板河醴陵城区示范段南北两岸将
全面建成。

为全面推进基层河长制建设和重点工作，市
河长办将采取定期不定期对年度安排的中心工作
和重点工作进行督察和调研。

聚焦重点任务，成员单位护河责
任有清单

今年，我市将全面按照部省要求，坚持问题
导向，精准施策，开展好“河委会成员单位重点
工作专项行动”，加快河长制各项重点任务落
实，打赢打好河湖管理攻坚战。

市 水 利 部 门 将 重 点 推 进 小 水 电 清 理 整 改
工作，完成 10个退出类和 257个整改类小水电的
清理整改任务；对 161 个排查问题和水利部、省
河长办交办的问题进行回头看，并重点清理整治
非法建设、非法围河围湖、非法采砂以及农村河
湖脏乱差、非法种植养殖等问题；落实河道采砂
管理责任制，规范河道采砂许可，加强采 （运）
砂船只监管，严厉打击非法采砂行为，确保河道
安全。

市住建部门将在年底前完成 15个未整治到位
黑臭水体治理项目的整治工作；完成城区污水处
理厂 8亿元项目建设，8个工业园区 12.9亿元的污
水收集管网建设以及部分老城区的雨污分流设施
建设；完成 17个在建和 22个新建的乡镇污水处理
设施建设；同时按照省里要求在全市开展节水型
机关创建工作，推动河委会成员单位和各县市区
河长办率先建设节水型机关。

市生态环境部门将重点开展“千吨万人”饮
用水水源地环境问题清理整治，推进集中式饮用
水水源规范化建设和达标建设；开展水质提升行
动，将渌水水质稳定提升至Ⅱ类标准，实现“全
域Ⅱ类水”。

市交通运输部门 12月底前，将完成清理取缔
类非法码头的整治和规范提升类手续不齐全码头
的整治，加快推进砂石码头、集散中心规范化建
设；推进大京水库、官庄水库、酒埠江水库、洮

水水库等 4个库区船舶污染物收集站点建设。
市农业农村部门将新建 234 个农村生活污水

处理设施和 276 个农村生活垃圾收集站；推进化
肥、农药零增长行动，开展农药包装废弃物回收

处置试点；加快推进规模养殖场配套设施建设，
规模化养殖场粪污处理设施装备配套率达到 95%
以上；开展畜禽养殖废弃物资源化利用工作，畜
禽养殖粪污资源化利用率达到 75%以上。

醴陵市李家铺污水处理厂运行
四千多头生猪粪污水达标排放

这些“乡”味 你尝过多少
——“寻味株洲”特别报道之九
株洲日报记者 俞强年 李军 通讯员/彭丽娜 刘晓聪 张和生最偏远的乡村，也有自己的特

色饮食，那些历经岁月沉淀的乡味，
总是令人回味无穷。醴陵官庄的黑
山羊、茶陵桃坑的酿豆腐、攸县新市
的血鸭、炎陵十都的焖蛋，这些乡间
家常菜，如今已走进大街小巷，成为
城里人舌尖上的享受。

醴陵官庄黑山羊
羊肉入口即化，回味无穷

“到官庄，不吃官庄黑山羊，那就白来一趟。”5
月 2日上午 10点半，到官庄水库游玩，还未尽兴，醴
陵伢子李维熙便催促，“赶紧去‘风华度假山庄’，晚
了就吃不到这道菜啦。”

“风华度假山庄”是官庄水库附近的一家农家
乐。中午 12时，门前停放了近百辆私家车。院内的孔
雀、鸵鸟翩翩起舞，塘内的锦鲤怡然自得，孩子们竞
相合影。270个餐位已经坐满，有的还在排队等候。
顾客多，员工们忙不过来，老板胡谷生一会跑到前
堂招呼客人，一会跑到后厨当帮手。

“我们的羊肉都是当天现杀，食材新鲜！”胡谷
生介绍说，黑山羊肉有多种吃法，有水煮羊肉、葱爆
羊肉、红烧羊肉、孜然羊肉等十几种做法。但做好这
道菜不容易，比如水煮羊肉要炖出“一丝一丝”的状
态，达到入口即化、回味无穷的口感效果。

56岁的胡谷生做黑山羊这道菜，已有 23年。菜
做得怎么样，他不用尝味，只需看色泽、闻味道便可
知晓。他家的黑山羊系列菜品中的“原汁羊肉”“小
炒羊肉”，被评为“醴陵十大名菜”。每年，他家店里
要消费 2000只左右黑山羊。去年，到他家来消费的
人流量达到 5万余人次。

官庄黑山羊闻名省内外，其食材是醴陵本地黑
山羊，一般由当地居民在山上放养，以大自然青草
为主食，是一种肉鲜味美的食品资源。2011年，彭江
波从湖南农业大学毕业后，放弃安稳工作，回老家
醴陵沈潭镇双龙村家做起“羊倌”。“不少外省的顾
客打电话过来，要买官庄黑山羊这个品种。我不得
不解释半天说，没有官庄黑山羊这个品种，只有这
道菜。”他说。

在醴陵，羊肉入宴席具有悠久的历史，但醴陵
本土的黑山羊因为个头小，生长期较慢，大部分处
于农户散养状态，缺乏规模化养殖企业。为了改变
这一困境，彭江波引进努比亚黑山羊品质，通过与
本土黑山羊杂交，提升黑山羊的品质。2014年，他成
立醴陵明旺农牧有限公司，建立了“醴陵湘东黑山
羊繁殖基地”，同时采用”公司+基地+农户”的形式，
带动了醴陵 130 多家农户养羊致富，年产值达 1000
多万元。

茶陵桃坑酿豆腐
客家美食，鲜嫩滑香

攸县新市血鸭
三爆三炒三放料，正是你的下饭菜

到攸县新市镇，吃鸭是一道景观。血鸭、当归炖老鸭、口味鸭、
啤酒鸭等不一而足，其中血鸭最受食客青睐。说起吃血鸭，不少当
地人推荐去华丽餐馆。

新市镇距县城约 23 公里，开车走 106 国道，行至与 B28 县道
交叉口东北 100米处，华丽餐馆出现眼前。

5月 1日上午 12点，华丽餐馆被坐得满满当当。这天，有客人
订了酒席，54岁的老板娘谢三妹跑前跑后地招呼，忙得连轴转。

谢三妹的父亲叫谢雪梅，生前是乡村厨师，老一辈的镇上人
都知道他是炒菜高手。16岁起，谢三妹跟着父亲摆摊卖早餐，慢慢
地开起了餐馆。靠着父亲的手艺，家里几个姊妹，都沿 106国道开
了店，名字都叫华丽餐馆。如今，“华丽餐馆”成了具有 30多年历
史的招牌老店。

在谢三妹看来，血鸭做得好吃，关键要选好料、把鸭血取好。
选料要选生猛的嫩土鸭，生长期两个月左右为宜。杀鸭时，先放适
量清水和食盐于碗中，盐要放到位，少了，鸭血难以黏稠；过多，则
鸭血味咸色黑。割破鸭颈、倒提鸭脚放尽血后，要立即搅和，直至
水、盐、血三者交融，以筷子可以挑起黏糊的鸭血为佳。

炒菜也有讲究，叫“三爆三炒三放料”，即：锅中先不放油，倒
入鸭块爆炒，听得鸭肉发出爆响，放入食油；放油后，爆炒直到又
发出“哔啵”的爆响，放入葱姜蒜、辣椒等调料；继续爆炒，听到鸭
肉再发出爆响，放入酱油、料酒等，接着倒入鸭血，改小火快速翻
炒几下，即可出锅。

一盆做好的血鸭端上来，鸭血黏糊在鸭肉上，色泽酱紫，和鲜
红的辣椒相得益彰。鸭肉鲜甜嫩滑，拌着饭吃，很是下饭；一块块
地夹着吃，好吃得让你的筷子根本停不下来。

“风华度假山庄”老板胡
谷生做的“原汁羊肉”。株洲日
报记者 俞强年 摄

桃坑的酿豆腐。株洲日报记
者 俞强年 通讯员/阳童 供图

一 碗 鲜 甜 嫩 滑 的 新 市 血
鸭是绝佳的下饭菜。株洲日报
记者 李军 摄

“五一”期间，邀一两个好友，
泛舟游茶陵东阳湖。青山送迎、绿
水开道，水天一色、交相辉映，令
人心旷神怡。

顺流而下，一排排古朴的客
家村落映入眼帘。这里属桃坑乡
一带。桃坑乡，因地处桃形洼地而
得名，以客家人为主，不仅有特色
鲜明的文化，美食也颇具风味，其
中以酿豆腐享誉周边县市。

如今，桃坑乡依然能找到传
统的纯手工艺。央视一档最受

“吃货”欢迎的金牌节目 《消费
主张栏目》 用特写镜头描写桃坑
乡的居民磨豆腐的情景：“磨好
的豆汁倒入锅中熬，然后加卤水
点制，小屋内外立刻烟气缭绕，
热气腾腾，伴随一阵阵豆香味，
豆汁凝结成美味豆花，将豆花舀
到木槽里，包严裹实，压上重
物，一个多小时后，手工石磨豆
腐就做成了。”

磨好的豆腐被斜切成约一寸
见方的三角块，投入油锅中炸一
会，再横切开，在里面塞入猪肉、
糯米、大蒜、五香、辣椒粉等拌成
的半熟佐料，吃时再撒上些胡椒

面、葱花，鲜嫩滑香、营养丰富。正
月期间有客来访，这个菜被作为
整个酒席的头道送酒菜，献给亲
友。

湖南省南浦文化旅游集团有
限公司总经理吴宇欣介绍，客家
先民原聚居在中原黄河流域，古
时候，因躲避战乱，南徙至此。他
们根据南方的气候条件和当地人
民的生活、生产及风俗习惯，融合
原风俗与南方风俗，创造出一种
新饮食文化——客家饮食文化。

传说，酿豆腐源于北方的饺
子，因岭南少产麦，思乡的中原客
家移民便以豆腐替代面粉，将肉
塞入豆腐中，犹如面粉裹着肉馅。
因其味道鲜美，于是便成了客家
名菜。

还有一个传说，很久以前，有
两个好兄弟，因在一次点菜时发
生矛盾，一个要吃猪肉，一个要吃
豆腐，后来，聪明的饭店老板想出
了一个两全其美的办法，制作出
酿豆腐。

总之，这道美食及其相关的
传说，都体现着客家人智慧和深
厚的饮食文化。


