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□本报记者 付宇

经过一天 4轮的专家品评品鉴，本届大米节稻米
品评品鉴结果出炉，五常市安家乡的五优稻 4号荣获
金奖。

五优稻 4号俗称稻花香 2号，是安家乡的优质品
种。此次获奖的大米由北大仓粮油股份有限公司提
供，北大仓集团董事长助理唐磊激动地说：“我们提
供的大米能获得专家们的肯定，我感到非常开心，这
个品种我们已经种了 10年，经过反复的试验，不断优
化、改进，才有了今天的口感和产量。”

五优稻 4 号大米煮成米饭味清淡略甜，绵软略
粘，芳香可口，饭粒表面油光，剩饭不回生。唐磊说：

“我们五常种出来的大米好吃，一个原因是自然环境
好，另一个主要原因就是我们企业独创的ESPO标准
体系，E是指环境、S是品种、P是加工工艺、O是定制
服务，这个服务体系严格地把控了大米从选种、土地
管理、种植、收割、晾晒再到加工的全过程，保证大米
品质。”

“五常大米 誉满天下”，五常水稻种植区三面环
山，日照充足，昼夜温差大，安家乡地势相对平坦，有
着得天独厚的优势，种植的水稻采用河水灌溉，适合
寒地生长的五优稻 4号不仅味道好而且营养丰富。

“为保证大米品质，我们会有针对性地休耕养
地，将天然绿植翻耕转化为肥料来滋养土地，还与
省农科院合作，每年采集土壤样品 180 个并进行检
测，确保土地的生长力。对于消费者不同的需求，
推出个性化定制，做到让消费者从栽培加工、包装
配送全程可参与，并附送私田认证证书、名牌、稻
作日记等专属服务体验。我们力求用匠人精神培
育出最优质的大米，让每一棵稻苗都能体现出它
的生命价值，让每一粒米都能满足客户对健康的
需求。”唐磊说。

□本报记者 吴玉玺

9日，在本届大米节稻米品评品鉴活动上，宁
安市镜源米业有限公司总经理王嘉伟带着他们的
龙稻 27 号大米斩获铜奖。

“对于我们宁安农户来说，龙稻 27 号大米是一
个新品种，此次获奖给了我们极大的信心，回去以
后要扩大龙稻 27 号大米的种植面积，把它打造成
宁安人自己的品牌！”他激动地说，“同时，此次获
奖也是为我们宁安大米做出了宣传，让全国甚至
全世界知道我们宁安的优质大米。”

王嘉伟说，他做了 20 多年的大米加工产业，一
直想做一个属于自己的大米品牌，于是和表弟付
瑞强共同创立了镜源米业有限公司，从去年开始
试种龙稻 27 号，今年又扩种了 20 多公顷，种出来
的大米晶莹剔透，吃起来口感香甜。

作为大米种植产业的“新人”，王嘉伟坦言：
“我们刚开始创立自己的大米品牌，从生产包装再
到宣传销售都是从零开始。此次参加大米节，我
们就是来借鉴其他企业的成功经验。相信通过我
们一步一步踏实努力的经营，一定会将我们的企
业做强做大。”

叫响宁安大米品牌

□本报记者 孙铭阳

“我们的水稻从扬花期开始，一直到成熟期，在
百米外就能闻到阵阵稻香。”鲶鱼沟实业集团董事长
蔡云楼骄傲地说，第一年参加大米节，子公司鲶鱼沟
万基谷物加工有限公司的产品就拿到了银奖，让他十
分振奋。

“鲶鱼沟实业集团是一家集淡水鱼、河蟹、大雁、
碱地绿色大米、芦苇、道路工程等养殖、种植、销售为
一体的集约化、产业化农业公司。”蔡云楼介绍，集团
现有种植、养殖面积40万亩，其中水稻种植面积20万

亩，拥有一条15万吨的大米生产线，2019年生产大米
6万吨左右，水稻加工9万吨左右，产值近5亿元。

“我们结合肇源的土壤环境，花了4年时间培育
出吉源香1号，这款大米的蛋白质含量低，检测数值
在6.7左右，蒸出的米饭清香可口、甜香滑润。”蔡云
楼说。

如何在众多大米品牌中脱颖而出？蔡云楼有
三个秘诀：种子品种优良、标准化种植和低温储存。
蔡云楼说：“只有严格做到了这三点，才能保证我们
大米的品质，还有合作方的高要求，才有了我们今天
的成绩。”

鲶鱼沟飘出“吉源香”

□本报记者 孙思琪

洁白如脂的米饭，颗粒饱满泛着晶莹的光泽，
浓郁的香味、甜糯的口感、悠长的回味，这就是宁粳
43号，在本次大米节上获得银奖。

当得知自己企业生产的宁粳 43 号获得银奖
时，宁夏兴唐米业集团有限公司生产管理部经理马
建林既激动又骄傲。这是马建林第二次参加大米
节，在去年的大米节上，宁粳43号获得十大好吃米
饭称号。此次获得银奖的宁粳 43号，既是公司的
主打产品，也是享誉全国的“赛场老手”，多次在国

内外的品评中获奖。
目前，宁粳 43 号已推广种植五年，不仅米质

好，且亩产高达 600公斤至 750公斤。依托宁夏日
照时间长、昼夜温差大的独特气候优势，宁粳43号
大米中干物质积累较多，蛋白质含量较低。食味值
是衡量大米品质的重要因素，而在品评中宁粳 43
号的食味值达到88分以上。

马建林说，宁粳 43号的未来发展方向是做品
牌大米。“虽然宁夏种植大米的面积小，但是种植历
史悠久，只要保证好品质就能够让宁夏大米成为走
向全国的品牌。”

塞上江南美 宁夏贡米香

□本报记者 吴玉玺

在本届大米节稻米品评品鉴活动上，黑龙江
北大仓农业发展有限公司参加品鉴的五优稻 4
号凭借口感香甜、米粒饱满等特点获得了铜奖。
北大仓市场部负责人李岱峰十分高兴：“这次获
奖是对我们北大仓大米的肯定，也是向世界推广
北大仓品牌的一个契机。”

李岱峰介绍，这次获奖的五优稻 4 号大米就
是人们常说的稻花香大米。为了种出龙江高质

量的稻花香大米，黑龙江北大仓农业发展有限公
司从 2017 年开始将 3400 亩土地进行休耕，土地
营养物质含量得到大幅提高，这样生产出来的大
米颗粒饱满，香味十足。

“同时，我们企业凭借着自己种植自己生产
加工的优势，力争将五优稻 4 号大米打造成优
质的高端产品，并销往世界。此次品鉴活动后，
我们将着力推广获奖的五优稻 4 号大米。”李岱
峰说，北大仓人会更加精益求精，将北大仓大米
做成中国高质量的大米品牌。

让北大仓大米走向世界

第二届大米节稻米品评品鉴

□本报记者 闫一菲 孙铭阳

2018年首届国际大米节成功打造了
一场“最大的由谷粒拼成的二维码图形”
吉尼斯世界纪录挑战活动，并成为大会
的一大亮点和特色，至今仍为人津津乐
道。今年的大米节上，挑战吉尼斯世界
纪录的精彩活动仍将继续——本届开幕
式上，将呈现什么样的吉尼斯世界纪录
挑战活动？记者提前探营。

2000名品鉴者排“米”字
本次活动在会展中心C馆门前广场

举办，场地占地面积约1万平方米。为了
保证活动的完美呈现，9日所有参与挑战
的人员早早来到举办地点进行彩排。

据彩排现场工作人员介绍，挑战将
由2000多名哈尔滨市民和在校大专院校
学生组成的品鉴团完成。活动当日，分
别穿红色、黄色服装的 2000多名品鉴者

提前定点步入挑战区，列队摆成一个
“米”字造型，“米”字为黄色，红色为底
色。现场 130多个大锅同时煮饭，由 50
多个厨娘负责起锅、盛饭，80到 100个志
愿者现场发放米饭给品鉴者品尝，每名
品鉴者品鉴三种米饭。品鉴结束后，由
吉尼斯认证官确认挑战参与者是否成功
完成品鉴活动。

活动前所未有 挑战具有难度
“原来没有‘最大规模的大米品鉴活

动’吉尼斯世界纪录，本次只要超 500人
就算成功。”听上去很简单，但实际操作
上却不是那么容易。据现场工作人员介
绍，本次活动规则有点复杂，虽然是超过
500人就算成功，但如果未充分参与的人
数超过总人数的 10%，挑战将被认定为
失败。就是说本次实际参与挑战人数是
2000人左右，最后成功完成品鉴 3种大
米的人数必须超过 1800人才算成功，完

成率得超过90%。
另外，由于是开放性场地加上人员组

成层次多样也给挑战增加了难度。工作人
员介绍说：“由于是邀请广大市民来参加挑
战的，年龄跨度大，从十几岁到六十多岁都
有，加大了活动的不确定性。而且在开放
式广场几千人同时品鉴三种米饭，人员管
理、基础设备的实际操作上都有难度。”

三种品鉴大米大有来头
“当日每个品鉴者需要品鉴三种米

饭，每种米一小量杯，一口的量左右，我
们为此一共准备了1000斤左右的大米。”
黑龙江东禾农业集团销售经理祖延来介
绍，活动当日品鉴团需要品鉴三种大米，
品种分别是GABA胚芽米松粳 22号、胚
芽米龙稻 18号和稻花香 2号精米，都是
由黑龙江东禾农业集团提供的。

“龙江好山水，孕育好大米”。祖延
来告诉记者，本次活动投入的三种大米

市场售价分别在 5元、10元和 40元一斤
左右，产品层次比较分明，口感差异明
显。他说：“这三种米都产自庆安，当地
土壤富含有机质，水是呼兰河源头活水，
空气质量A级，再经过庆安东禾集团农
业基地有机规范化种植，产出的稻米品
质都是A级。”

首届国际大米节“最大的由谷粒拼
成的二维码图形”吉尼斯世界纪录活动
也是由黑龙江东禾农业集团挑战成功
的，上次活动让企业尝到了不少甜头。
祖延来说：“活动在渠道商和分销网点之
间进行传播，引起了广大消费者的极大
兴趣，引发了初期购买高潮。消费者购
买之后，发现庆安的大米确实好吃，就进
行回购，从上次活动后，我们的生产线订
单都是满负荷运转。”

针对今年的活动，祖延来表示，要向
所有人展示龙江好米、庆安好米，让龙江
大米飘香世界。

探营挑战吉尼斯世界纪录活动

2000人组成“米”字阵型一起吃米饭
□本报记者 吴利红

李晶琳 赵悦含

山灵水秀育珍品。在 9日晚举办
的黑龙江好食材暨龙菜品鉴会上，黑龙
江龙菜协会副会长李振荣说，这次品鉴
会上采用的食材都是来自省内，海伦
的大豆腐、小兴安岭的野生蘑菇、伊春
的林下溜达鸡，还有龙江县的和牛牛
肉等，用这些好材料做出了 20道体现
黑龙江绿色食材特色、黑龙江地域风
格的美味佳肴。用龙江县的和牛牛肉
做的黑龙江拿手好菜——特色牛肉锅
包肉，更是甜酸适口、肉质细嫩，深受食
客喜爱。

“黑龙江地处北纬 43°～53°之间，
日照充分，利于农作物生长，用‘龙江
绿’做出的‘龙菜’，口感鲜美，健康无污
染，同时烹饪方式博采众家之长，形成
中西合璧、南北融合的独特口味。”我省
不久前斩获国内“十大旅游美食目的
地”大奖，与上海、昆明、长沙、澳门特别
行政区共同获评，系北方唯一一处以省
级行政区入围的旅游美食目的地。我
省与西班牙、意大利、日本等世界级公

认旅游美食目的地同登“行·味2019评
选”榜单。颁奖嘉宾对“龙菜”作出如上
评价。

这次的黑龙江好食材暨龙菜品鉴
会的菜品，由哈尔滨香格里拉大饭店的
5 位资深主厨和 20 几位主厨精心烹
制。哈尔滨香格里拉大饭店中餐行政
总厨陈一鹏是广东台山人，来到黑龙江
任职刚刚半年，这里的绿色生态食材给
这位大厨留下了深刻印象，也给他融合

“粤菜”与“龙菜”精髓推陈出新带来更
多灵感，杏鲍菇香炒牛肉、三江蒸豉油
白鱼等菜品突出了黑龙江地产食材的
原生态、地域化特色，也给食客带来了
南北口味交融的新鲜体验。

哈尔滨香格里拉大饭店中餐厅厨师
长冯天超是哈尔滨人，在香格里拉大饭
店醉心厨艺已有20年。对家乡的热爱和
熟知，让他有更多的热情和经验去展示

“龙菜”的精致与不俗。特色牛肉锅包
肉、小笨鸡炖野榛蘑等菜品选取黑龙江
优质的山珍、禽畜，精心烹调，烧制入味，
令食客回味无穷。有着这样高超的厨
艺，冯天超经常代表香格里拉大饭店参
加各种行业比赛，捧回赞许与荣誉。

好 食 材 烹 出
龙 江 好 味 道
南北大厨献技龙菜品鉴会

□本报记者 吴玉玺

“中国是我最愿意来的国家，我去过
中国的西安、香港，又来到黑龙江，这些
地方让我感受到了中国大米的种植技术
在不断进步，中国大米也越来越好。”

9日，作为本届大米节的重头戏，
号称“煮饭仙人”的日本老人村嶋孟，从
日本背着铁锅来到大米节现场，亲自煮
一锅米饭，给大家展示他的煮饭手艺。

在日本，“煮饭仙人”村嶋孟的大名
是家喻户晓。这位 89岁高龄的老人，
一生只专注一件事，那就是煮米饭。

村嶋孟说，自己年轻时历经战火，
曾经流落至捡面包配杂草充饥，“能吃
到一碗热腾腾的白饭，就是人生一大幸
事。”正因为对于米饭的特殊感情，村嶋
孟烹饪白饭一煮就是 50多年，至今仍
沿用古法，不用电饭锅，而是用灶台蒸
煮米饭。

如何才能烹饪出一碗纯正美味的
米饭呢？秘方就是原料讲究米、水，技
法上讲求淘、煮、蒸。

米是做好饭的前提。对“煮饭仙
人”来说，仅仅是触摸米，就知道它的品
质如何。他说，如果用手抚摸优质大
米，会从手心一点点感受到米柔而滑的
质感。而如果是普通米，会有类似抚摸
干燥物品那种沙沙的声音，感觉自然也
是硬而扎手的。

水是好米饭的灵魂。除了上乘的
稻米之外，村嶋孟最为推崇的就是水，
将其视为好米饭的“灵魂”。他在煮饭
用的自来水中，放入装有备长炭（一种

优质白炭）的大瓶子，把水中的漂白粉
和其他杂味统统去掉。之后，“煮饭仙
人”单手拿着铝锅，将水倒入锅中立刻
盖上盖子，把火点着，整套动作一气呵
成，有种匠人独有的连贯感。

淘是做米饭的关键。如何巧妙地
利用指间的力道是淘米要旨所在。不
要让浓白的淘米汤被米粒吸收，而是用
流水一遍一遍地细细淘，让每一粒米充
分地摩擦碰撞。通过独特的洗米法，使
米充分吸收水分。浸泡 40分钟之后，
把米放到专门用来控干水分的筛子中，
去除多余的水分，并盖上干燥的布巾。

煮是检验功夫的核心。刚开始时
要用微火，忌用强火，大概十分钟之后，
看到锅周围冒出白雾之后开始计时，7
分钟之后白色的粘汁就会迫不及待地
要溢出来，这时要使用“煮饭仙人”专门
设计的双层锅盖，这种锅盖很重，能够
紧紧地盖住锅，提升锅内部的压力。

更为关键的一点是要在煮饭的过
程中时不时地转动锅盖和饭锅，这样白
色粘汁就不会大面积溢出，而是会看到
干燥的锅盖周围有一层薄薄的白色泡
沫在细细游移。这就是为什么“煮饭仙
人”一旦开始煮饭，就寸步不离灶台。

蒸是所有工序的精华。煮22分钟
后开始蒸饭，但要注意不能继续在灶中
蒸饭，为了降低锅周围的温度，要把锅
从灶中拿出，再用微火蒸20分钟，等看
到冒出白色的热气时要迅速地把米饭
转移到饭桶（日本的盛饭容器）中并盖
上盖子，这样即使饭冷却了，也能保持
米饭的美味。

“ 煮 饭 仙 人 ”
现场传授“秘诀”

9日，第七届黑龙江绿色食品产业博览会展台布展完毕。第七届黑龙江绿
色食品产业博览会和第二届中国·黑龙江国际大米节首次节会连台，以“品质汇
聚供给优势、创新引领绿色未来”和“稻米飘香世界”为主题。

绿博会展台亮相

金牌北大仓
产自安家乡

本版照片由本
报记者 邵国良 蒋
国红 荆天旭 郭俊
峰 苏强 张澍摄


