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豆腐是一种源于中国的食品，其

起源可以追溯到西汉时期。 当时，人们

使用黄豆、 石膏等原料， 通过沸水煮

熟，然后压成块状，就制成了豆腐。 最

初的豆腐色泽黄白， 呈现出淡淡的豆

香味，非常受人们的欢迎。

随着时间的推移，豆腐逐渐变得更

加丰富多样。 在唐代，豆腐的制作工艺

得到了进一步的改进， 如加入芝麻、山

楂等辅料， 提高了豆腐的口感和风味。

而在宋代， 豆腐更是成为了宫廷美食，

制作工艺更加精细，风味也更加独特。

现代的豆腐则更加多元化。 在不

同地区， 人们使用不同的豆种和加工

方法制作豆腐， 如黄豆豆腐、 黑豆豆

腐、绿豆豆腐、豌豆豆腐等，不同的豆

腐也有着各自的独特口感和风味。

2022

年， 两位满怀创业热情的青

年人从城市返回农村， 他们挖掘传统

豆腐制作技艺， 带领村民们建起了豆

腐坊、做起了豆腐宴，把青春的热情投

入到了乡村振兴的事业中。 他们就是

山西省陵川县潞城镇侯家岭村“侯英

才豆腐坊”的创办者侯英才、张晓瑞

夫妇。

在侯家岭村， 提起豆腐餐厅的侯

英才、张晓瑞夫妇，村民都会竖起大拇

指。 原因是他们在利用传统技艺自身

收获颇丰的同时， 带领乡亲们一同增

收致富， 他们的事迹在侯家岭村被传

为美谈。 如今，经过悉心经营，“侯英才

豆腐坊”的生意逐渐火了起来。 在去年

国庆假期。 四面环山的侯家岭村一改

往日的寂静， 各地游客纷纷驱车前往

村子，品尝期待已久的豆腐宴。

“我主要负责豆腐餐厅的运营工

作，国庆期间，预订豆腐宴的游客非常

多，累计接待量达到近

6000

人次。”“侯

英才豆腐坊”创业团队成员张晓瑞说。

侯英才原来在江苏从事金融工作，他

的妻子张晓瑞是甘肃会宁人，

2019

年

他们在江苏的一家金融机构认识。 那

时， 张晓瑞大学刚毕业被分配到该公

司实习， 侯英才是已经奋战几年的老

员工。 在侯英才的热心帮助和持之以

恒的追求下， 张晓瑞对侯英才慢慢产

生了默契和好感， 随后在

2021

年决定

远嫁山西。 他们俩在无数亲朋好友的

见证下，步入了婚姻的殿堂。 当时岳父

岳母也都来到山西， 看到岳父牵着妻

子的手， 随着婚礼大门缓缓打开的时

候，侯英才哭了，那一刻 ，侯英才坚定

地承诺自己必须对她好。

2022

年， 侯英才第一次把他的返

乡创业项目计划书拿给妻子看的时

候，妻子看完没有立刻给他答复，也没

有太惊讶， 只说了一句，“我原以为在

甘肃农村的

20

年生活已经够苦了，没

想到跟了你还是逃离不了农村”，随后

无奈地说道 ，嫁鸡随鸡 ，嫁狗随狗吧！

其实同频率的人是会相互理解的，无

需多言。 就这样，夫妻俩开启了他们的

返乡创业之旅。

他们俩都来自农村， 所以对家乡

有太多的情感。 如果真的能在家乡发

展，是不是可以兼顾家人，还不用背井

离乡呢？

2022

年

10

月，他们俩毅然决

定回乡创业。

创业初期，又遇上他们刚结婚，真

的是一分钱难倒英雄汉，万事开头难。

侯英才刚开始到处找人分享他的返乡

创业项目计划，和他们讨论可行性，希

望可以获得帮助时，经常四处碰壁。 这

个时候， 没想到张晓瑞居然把自己的

私房钱和嫁妆拿出来支持侯英才创

业，那是她自己辛苦存下的，还有岳父

岳母怕女儿在山西跟着他吃苦偷偷给

的，全部都给了侯英才。 那一刻，侯英

才 才 知 道 ， 她 有 多 爱 他 ， 这 份 爱

有 多 重。

在农村创业的过程中， 张晓瑞也

选择了比较脏和累的活，在抖音上，大

家看到她的视频是每天分享一道乡村

美食，视频背后则是洗锅收拾院子准备

柴火， 有时候也会不小心把衣服烧个

洞，一天三顿 ，每天如此 ，但她却很少

有怨言，包括女孩子最怕的晒黑，她也

不在乎了。

乡村振兴，青年先行。 总要有人走

这一条路，为什么不能是他们夫妻俩？

回村后，他们结合村子里本身就有的传

统手艺下了一番功夫，决定“取其精华

去其糟粕”，同时结合当下的主流趋势流

量经济，琢磨了一个具体思路：振兴乡村

+

新媒体矩阵式发展。 从

2022

年的规划

布局到

2023

年的牛刀小试， 他们经历了

太多的不容易，但是也收获了很多。 侯英

才豆腐坊是他们俩的第一个“孩子”。 纯

手工制作的这个柴火浆水石磨豆腐深受

市场欢迎。

2023

年，在乡村振兴资金的支

持下，他们扩建了两个豆腐餐厅，一个豆

腐坊，流转了

39

亩地，用来种植大豆蔓

茎等原材料。 如今，所有工作已经基本完

成，已开始营业。

回想当初返乡创业为什么选择做豆

腐？ 侯英才说，他主要从事自媒体行业，

并不是一个专业做豆腐的， 成立英才豆

腐坊， 主要是因为侯家岭村子里的人大

部分有这门手艺， 而且秋后村里大部分

人都闲下来了。 本着“捡拾传统手艺，传

承传统文化“的初心，在

2022

年的

10

月

中旬，他们决心建立英才豆腐坊，这样一

来，也能拓宽村民们的收入渠道，能就地

就近增收。 英才豆腐坊更多的是乡村振

兴

+

互联网模式发展的一次试点， 也是

传统经济和互联网能量的一次碰撞 ，这

个和侯英才当时选择返乡创业的初衷是

一致的。

2023

年， 侯英才豆腐坊由最初的容

纳

15

千克黄豆的两口小锅扩大到

6-8

口大锅，同时打造恒温冷藏车间，一切按

照现代化标准去进行， 整合村子里的闲

散劳动力或者剩余劳动力， 带领大家一

起去赚钱。 另外，他也打算融入石磨豆腐

的文化属性， 致力于打造带有企业文化

的地方企业，希望能带领大家共同富裕。

这几年， 随着太行一号旅游公路的

开通和陵川县文旅康养产业如火如荼地

发展， 侯英才的家乡陵川县潞城镇侯家

岭村也迎来了来自全国各地自驾、 骑行

的游客。

怎么吸引这些游客？ 侯英才和张晓

瑞夫妇在致力于研发豆腐宴， 现已基本

成型。 他们希望通过年轻人的力量，在农

村有一个豆腐坊传承下去， 因为他们的

豆腐是纯浆水，它不仅仅是一块豆腐，也

承载着侯家岭村一辈又一辈人的味蕾 。

他们希望把这个年轻的力量融入豆腐文

化中，做成全新的豆腐全宴，让更多的人

来品尝豆腐全宴。 他们在创业的同时，一

直在用短视频记录创业过程中的点点滴

滴，这也正是他们“振兴乡村

+

新媒体矩

阵发展”的具体行动。 侯英才说，接下来，

把父辈传下来的传统手艺发扬光大，坚

定决心，踏实向前，带领村民们走上科学

致富之路 ， 是他们夫妻俩需要继续做

的事。

面对这群朝气蓬勃的年轻人， 陵川

县也以发展高质量庭院经济为契机 ，给

予了积极支持，帮助他们扩大生产规模、

延伸了产业链条。“去年，在陵川县各项

乡村振兴政策的扶持下， 又扩建了一个

豆腐坊、两个豆腐餐厅，还流转了

39

亩

土地，用来种植大豆、蔓菁等制作豆腐的

原材料。 ”随着规模的扩大，豆腐坊也由

最初睿纳

15

千克黄豆的

2

口小锅扩大

到

6

口大锅，并打造了恒温冷藏车间，一

切正按照现代化标准有序推进。

为此侯英才豆腐餐厅坚持纯手工石

磨浆水豆腐为原材料， 打造生态健康营

养美味，及色香味一体的豆腐宴，搭配家

乡特色的小炒组成自己的餐厅菜系。

其中豆腐特色菜系有

16

个菜， 包括

原味豆腐、 香葱豆腐丸、 香煎豆腐小炒

肉、一品豆腐、虾滑鸡纵菌豆腐、豆腐丸

绘酸菜、特色炖豆腐等等，特色菜有三宝

炖土鸡、侯家岭炒鸡、鹿茸菇小炒肉、红

焖羊肉、家乡猪肉等。 侯英才豆腐餐厅在

去年

10

月

1

号正式营业，截至目前已接

待游客过万。 游客对菜品评价满意度也

比较高，基本人均在

50

元左右 ，吃过的

都说不仅量大，还很好吃。 据悉，最近他

们还调试了

12

个以豆腐为主料的新菜，

并于今年春天推出，让消费者一饱口福。

“我们的国家越来越强大、越来越繁

荣昌盛，在乡村振兴各项政策的支持下，

我们的家乡也越来越美丽， 这是国家赋

予我们奋斗的底气和力量， 也给我们创

业者提供了平台和机遇。 ”谈起返乡创业

的历程， 侯英才深有感触地说：“希望能

够利用年轻人的特点和优势， 把家乡的

传统技艺传承发扬下去， 让老百姓过得

和和美美， 让脚下这片土地越来越有生

命力。 ” （张明 李星宜 文

/

图）

山西陵川侯英才：

传承 +创新 小豆腐成就大产业


