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安化县

村集体农田被侵占种树木

编辑同志：

安化县滔溪镇斗山村的集体土地被村民李某、刘某侵占种树

长达十年，希望有关部门介入处理。

一村民

记者追踪：

9 月 21 日，安化县自然资源局回复称，情况属实，该局已约见

当事人，要求其在规定期限内自行清理案涉地块栽种的树木，恢

复永久基本农田种植条件，推动耕地回归粮食生产用途。整改期

限届满后，该局将会同滔溪镇政府开展整改复查，若当事人未按

要求完成整改，该局将依法启动后续处置程序。

湖南日报全媒体记者 肖祖华

雁峰区

苏眼井社区民生工程拖延
编辑同志：

衡阳市雁峰区苏眼井社区二轻局小区民生工程质量低劣且

拖延不扫尾，演变成烦民工程，希望惠民工程落到实处，还居民一

个良好环境。

一居民

记者追踪：

雁峰区住房和城乡建设局回应：因停车场方案相关事宜未

与周边居民达成共识，项目未能如期竣工。该局再次对施工单位

开展督办，同时商请属地社区牵头开展停车位矛盾协调工作，待

相关问题协商解决后，立即组织沥青铺设。施工单位承诺，将于近

日完成全部施工任务。

湖南日报全媒体记者 周磊

长沙县

小区广告“牛皮癣”屡禁不止

编辑同志：

长沙县星沙街道新城悦隽公园小区 4 栋外墙及楼道公共墙

面房产中介小广告屡禁不止，物业清理后又被反复张贴，影响居

住环境。

一居民

记者追踪：

长沙县星沙街道办事处回应：已组织工作人员对 4 栋楼道、

外墙违规小广告进行全面清理，并约谈物业负责人，要求其加强

楼栋出入口、楼道等重点区域巡查频次，增加视频监控值守，一旦

发现现场张贴人员及时取证、劝阻并上报。后续，将联合城管部门

常态化开展“牛皮癣”专项整治，在小区公告栏设置正规广告张贴

区域，强化宣传引导，持续巩固整治效果。

湖南日报全媒体记者 周磊

澧 县

霞飞辅料加工厂深夜噪声扰民

编辑同志：

位于澧县晓钟街与龙潭寺路十字路口的霞飞辅料加工厂，每

天加工生产到深夜，噪声严重影响周边居民正常休息，希望相关

部门管一管。

一群众

记者追踪：

9 月 21 日，澧县生态环境保护综合行政执法局回复称，情况

属实，执法人员已对经营者进行了教育指正，责令其休息时段生

产不能噪声扰民，空压机应摆放于室内，否则将依法依规处理。

湖南日报全媒体记者 肖祖华

道 县

上关大桥拆除后浮桥未铺影响出行

编辑同志：

道县上关大桥拆除后，临时浮桥一直未完工，居民出行很不

方便，希望能尽快完工。

一群众

记者追踪：

9 月 21 日，道县公路建设养护中心回复称，情况属实，目前该

项目正在加紧整改，整体工程计划于国庆节前完工投用。

湖南日报全媒体记者 肖祖华

道 县

司空岩村水毁便民桥何时修缮

编辑同志：

道县梅花镇司空岩村，有座便民桥早在 2017 年就被洪水冲

垮，给农户种田带来极大不便，盼望早日修缮。

一村民

记者追踪：

道县交通运输局回复：该局公路管理股工作人员已对现场进

行了踏勘，该桥为平板桥，连接司空岩村二组到八组，已被洪水冲

毁，给村民生活生产带来不便。该局将其列入 2026 年灾毁桥梁计

划上报，争取 2027 年项目实施。

湖南日报全媒体记者 周磊

不吐不快

民声调查

一碗米粉，把乡土产业治理棘手的

矛盾摊开在阳光下。湿米粉自带高风险

属性，米酵菌酸致命、无特效药，安全风

险必须时刻警惕。

当省内多地将湿米粉纳入小作坊禁

产清单，衡阳选择保留县域内准入通道，

这种差异不是对风险的妥协，而是属地

治理结合地方实际作出的审慎选择。此

举抛出一道考题：市场监管、产业治理，

究竟该“一刀切”简单封停了之，还是“切

一刀”划定安全边界？

基层治理，从来不是非黑即白的选

择题。渣江米粉不是单纯的早餐，它串联

起五千多人的就业、数十万亩早籼稻种

植，沉淀着几代人的手艺与地方饮食文

化。如果只盯着风险，一关了之，隐患看

似清零，民生饭碗、乡土味道、乡村产业

也会遭遇伤害。若是放松标准、疏于管

控，简陋作坊里潜藏的安全风险，则可能

酿成食安事故，最终伤害产业本身，也势

必辜负消费者信任。

属地负面清单制度，给了产业治理

因地制宜的空间。张家界市调整豆制品

小作坊禁产目录的实践和渣江米粉的探

索，内核相通：风险管控不是追求零风

险，而是建立一套可落地、可迭代的治理

体系。治理的重心，不在于消灭家庭小作

坊这种业态，而在于区分“不可逾越的安

全底线”和“可以升级的发展空间”。对整

改无望、隐患突出的作坊，必须坚决叫

停；对愿意改造提质的从业者，则要出标

准、给路径、送帮扶，引导作坊式加工逐

步向标准化、规范化、园区化过渡，形成

龙头引领、小微共存的梯度格局。

包容审慎不等于降低安全门槛，疏

堵结合更不是放松监管。作坊经营者也

要认清，老手艺不能豁免安全责任，传统

风味的存续，必须建立在卫生达标、流程

可控的基础之上。唯有品质才能留住人

心。

衡量治理的好坏、监管的优劣，关

键看能否守住食品安全的刚性底线，留

下乡土产业的成长空间。手握标尺而不

执一把快刀，一碗米粉的取舍，最终指

向治理的温度：让老味道经得起检测，

让民生饭碗守得住安稳，在刚性规则与

人 间 烟 火 之 间 ，找 到 地 方 治 理 的 最 优

解。

治理标尺，藏着碗底分寸
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米香弥漫街巷，延续数百年的米粉加工，

仍是渣江镇不少群众赖以谋生的看家行当。

记者沿街探访，两侧分布着一些米粉

家庭作坊。这些依托民房改造而成的加工

点，从食品规范化生产的标准来看，存在明

显短板：生产环境简陋，设备表面附着层层

污垢，防尘、防蝇、防鼠“三防”设施缺位，卫

生管控难以达标。

在镇上一条主道上，小石经营着“兄弟

米粉”作坊，他对作坊式生产，既有朴素的

坚持，也藏着难言的无奈。

“祖祖辈辈都是这么做米粉的，机械为

辅助，经验更重要。”在他看来，老手艺自有

老味道，是标准化生产难以复刻的。“镇上

的老店、本地食客，认我们的手工米粉，口

感软糯地道，更合胃口。”毕竟，米粉作坊设

备成本低，花费主要在人工，门槛不高。还

有，新鲜湿粉本地不愁卖，吃不完的可以晒

干储存，干粉对外能卖到 6 块钱一斤。“上

个月，我就往外发了 2000 多斤，家里现货都

卖断了。”这间不算大的作坊，养活了他的

小家。面对生产上的不规范，小石并未太过

放在心上，“该有的证我们都有”。在他的认

知里，米粉加工向来如此。

米粉作坊，成了全镇小微创业模式。

“逢年过节生意最好，但需要起早贪黑，每

天凌晨两三点就得起床干活。”小本生意看

似安稳，生计背后并不轻松。“谈不上挣大

钱，就是不用外出打工。”他很知足：“这个

行当可以做加盟，有渠道、有订单，就能当

老板，算是不错的营生。”小石介绍，身边不

少同乡靠着这门手艺安稳生活。他有个徒

弟，在别的乡镇做米粉生意，一个人打理，

70 多岁的公婆不时搭把手，每天做 200 斤

米的产量，一天能挣两三百元。

规范生产、消除隐患，多数作坊从业者

对此缺乏紧迫感。不过，距离“兄弟米粉”两

三百米处，渣江米粉产业有限公司面貌一

新，与家庭作坊迥异。

走进其标准化生产车间，通透整洁的厂

房干净无尘，分区清晰，功能明确，磨浆、蒸

粉、晾晒、切割、打包、仓储各条流水线有序衔

接、闭环运行。50余名工人各司其职，每一道

生产工序都有严格标准和质检，小心规避着

家庭作坊式生产可能存在的食品安全隐患。

企业创办者叫杨焕章，渣江米粉制作技

艺非遗代表性传承人之一，深耕米粉加工 40

余年，家族前几辈都是米粉作坊主出身，堪

称米粉世家。作为产业升级的先行者，他对

传统小作坊的利弊有着清醒的认知。

含水量高、保质期短、易腐败变质，是

湿米粉与生俱来的特性。传统作坊生产环

境潮湿闷热、卫生简陋、管理松散，如果问

题产品流入市场，极易引发食品安全事故。

他告诉记者，湿米粉一旦管控失当，滋生椰

毒假单胞菌，产生致命的米酵菌酸。

为守住渣江米粉金字招牌，打破产业

“散”“乱”“小”发展困局，2022 年，杨焕章主

动摒弃传统作坊模式，投资建厂，成立渣江

米粉产业有限公司，开启标准化、规范化生

产之路。此举让不少从业者心存顾虑，担心

标准化工厂的落地会抢占市场份额、挤压

传统小作坊的生存空间，冲击原本稳定的

乡土小微业态。

市场给出的答案是：相较于品质参差

不齐、安全无法溯源的传统作坊式生产，标

准化生产的米粉品质恒定、过程可控、安全

可溯，更受市场和消费者认可。

一碗鲜米粉，是衡阳人日复一日的早餐选择，也是这片乡土传承百年的民生味道。烟火背后，长久

横亘着一道考题：湿米粉加工对环境要求颇高，易滋生致命的米酵菌酸，安全风险常悬头顶。当前，湖

南各地均将米粉划入家庭小作坊禁止生产清单，唯有衡阳保留着县域内的生产许可边界。

米粉产业的治理与监管，究竟是简单“一刀切”全面禁产，还是温柔“切一刀”划定安全底线？一碗

米粉的取舍，拷问着市场治理、产业监管的尺度，也丈量着食品安全与乡土民生的平衡。

一边是赖以生存的就业根基，一边是

风险高悬的安全隐患。渣江米粉产业的治

理困境，也是乡土特色食品监管的共性难

题。

为规避食品安全风险，有声音提出，对

湿米粉小作坊治理“一刀切”，全面禁产。但基

层治理并不是“非此即彼”的单向选择。依据

《食品安全法》及市场监管总局相关指导意

见，我国食品小作坊实施属地管理、负面清单

动态管控模式。省市场监督管理局相关负责

人介绍，湿米粉是否允许小作坊生产，省级层

面并未划定统一标准，由各市州结合本地传

统食品特色、群众消费习惯和食品安全管控

实际，实施动态调整。

去年底，张家界市曾就《禁止小作坊生

产加工的食品品种目录（2026 版）》（征求意

见稿）召开听证会，对前期征集的修订意见

集中研讨。会上，与会代表及旁听人员共提

出 10 条意见，多数支持目录修订方案。其

中，针对非发酵性豆制品的准入调整出现

分歧：有代表提出，小作坊加工环境、设备

条件、品控体系不及规模化工厂，从产业规

范化发展和食品安全风险管控角度，应保

留禁产条款，坚持产业化集中生产。但多数

参会代表认为，豆制品是本土经典传统食

品，产销周转快、基本实现当日生产、当日

销售，流通风险可控。更重要的是，豆制品

小作坊能吸纳部分困难群体就业，关乎普

通家庭日常生计。此前全域禁产，核心原因

是早期小作坊环境卫生脏乱、管控不规范。

经过数年整治，现有小作坊加工条件与卫

生意识明显提升，已具备合规生产基础。听

证会的最终选择是，将非发酵性豆制品移

出禁止目录，允许持证小作坊依规生产。

这一治理逻辑，同样适配渣江米粉的

产业现实。作为传承百年的乡土特色产业，

渣江米粉早已深深嵌入地方民生肌理，是

兴乡村、稳就业的民生业态。传统小作坊分

散粗放、标准不一、管控薄弱的生产模式，

与现代化食安治理要求存在差距，若放任

无序生长，则会埋下食品安全隐患、制约产

业提档升级；但若推行全域禁产，看似化解

了食品安全风险，实则切断了群众增收渠

道、扰乱了特色产业根基，让百年乡土烟火

彻底消散。

基于此，当地摒弃了“一禁了之”和“放

任自流”两种治理模式，坚持包容审慎、疏

堵结合，将“一刀切”改作“切一刀”。“我们

并未简单关停存量小作坊，而是通过规范

整改倒逼家庭作坊合规经营。”衡阳县农业

农村局副局长周衡新话锋一转、吐露心声：

聚力培育标准化龙头企业、搭建产业协会、

布局专业产业园，构建“小作坊规范存续、

大企业引领升级”的梯度发展格局。

守住安全底线，留住烟火味道，推动传

统乡土产业向标准化、品牌化、现代化转

型，实现安全监管、民生保障、产业振兴多

方共赢。这，才是“刀锋”所向。

一门手艺，新旧传承

产业治理，“切”向何处

一碗米粉，小镇烟火

清晨 6 点，蒸水河畔，衡阳县渣江镇老

街深处，缕缕米浆香气氤氲。

记者循着温润米香拐进巷子，“胡氏水

粉”店面不大，店内 9 张长条方桌，食客渐

至。灶台上，一口大铁锅里热水翻滚，刚榨

出的米粉被一双长筷子捞起、抖散、入碗、

浇汤，动作一气呵成。站在灶台边的，是下

了几十年米粉的胡师傅——渣江水粉制作

技艺传承人。

“老板，来碗水粉。”来的熟客在店门

口找了个位置坐下。胡师傅头也没抬，已

经在配碗了：“好咧，多放葱，加萝卜条，汤

少一点。”

粉端上来。细如丝、白如雪，浸在筒骨

熬出的乳白高汤里，浮着几点油花和小撮

翠绿葱花。竹筷一挑，米粉软糯却不糊，滑

进嘴里带着淡淡米香和一丝微酸——那

是渣江米粉独有的发酵风味。汤底醇厚，

一口下去，从喉咙一路暖进胃里。

“你们这粉，一天能卖多少碗？”记者问。

“200 多碗吧，只做早餐。”胡师傅一边

擦手一边说。他透露，店里一年大约要用

掉 15 吨早稻米。尽管店面不大，但每天早

上都是满的，有时候还得排队等位。

“渣江米粉，我吃了 20 多年。”熟客姓

屈，每天早上骑电动车过来吃粉。他用筷

子指了指碗底，“米粉好不好，就看它现榨

不现榨。”

“这话说到点子上了。”渣江米粉讲究

的就是“鲜榨现食”，用上等早籼米淘洗、浸

泡，慢慢研磨成米浆，脱水后自然发酵，搓

拍成粉团，蒸熟，入木榨，榨成细粉丝，经十

余道工序，一挂粉才到碗里。老手艺，独有

的风味，价格也亲民。“本地人一口就能尝

出差别，认准了这味道，愿意守着清晨来碗

当天现蒸的鲜粉。”胡师傅嘴角微动浅笑。

“这粉能不能往外卖？”记者又问。

“出了这个镇，水不一样，米不一样，

师傅的手艺不一样，味道也会差那么点意

思。”这时，一个中年男人接话了。胡师傅

在灶台后听着，没说话。毕竟，这活累人，

凌晨就得起来备料。

7 点过后，店里食客渐渐多了起来。上

学的孩子、赶工的伙计、拎着菜篮的阿姨，

把店面塞得满满当当。热气裹着米香和骨

汤的浓味，从店子溢出去，飘到巷子里。等

位 的 熟 客 索 性 站 在 门 口 吃 ，大 碗 端 在 手

里，筷子夹起粉来呼呼地吹、汤水嗞嗞作

响，毫不在意。

从早餐店出来，太阳已经升至屋檐。

镇上家家户户门前支着竹竿，上面挂着一

卷卷、一排排晶莹剔透的湿米粉，泛着柔

润白光，在晨风中慢慢沥干水分，成了一

道风景。

凌晨燃起的灶火，竹匾轻轻抖动的米

浆，挂在竹竿上像月光丝线一样的米粉，

不只是一碗早餐的事。有人在米粉车间、

作坊上班，挣钱顾家两不误；有人耕种，50

万亩早籼稻专用基地铺在乡村，等着好收

成；还有人守着街边小店，一碗一碗地卖，

养活一家老小。尽管各家粉店的汤底配料

不尽相同，但灶台升腾的热气和食客碗中

的满足是一样的。小小一碗米粉，煮的是

百年老手艺，盛的是渣江人的日常，暖的

是日子，撑起的是生计。

走访渣江镇，记者发现，米粉早已成为

特色产业。有了“湖南老字号”这块招牌，渣

江米粉不愁卖：在衡阳，渣江干米粉占有率

超过 95%，鲜米粉占有率达六成以上；全镇

每天生产湿米粉 50 多吨，年产值逾 2 亿元，

带动当地 5000多人在家门口就业。
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