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把握粮食安全主动权 扩大种植逆势稳产
并非每个人都知道，我们天天都吃的大米，按照插秧期

的不同，其实可以分为早、中、晚稻米三个品种。那么，它们
在武汉的种植分布比例是怎样的呢？

武汉市农业农村局种植业处处长胡利明介绍，2023
年，武汉水稻种植面积 155 万亩左右，其中约 70%为中
稻，面积达 110 万亩，早稻面积达 21.58 万亩，晚稻面积
达 23 万亩。今年，全市目前已完成早稻、中稻播种面积
约 126.76 万亩，在田水稻长势良好，病虫害发生形势
轻。

经历过年初的冻雨灾害，今年武汉的夏粮种植还能保
持和往年一样的规模和收成吗？答案是令人振奋的。胡利
明介绍，夏收粮主要品种是小麦，因为气候原因，小麦在武
汉的总产量并不算高，但武汉整体的小麦种植水平依然在

逐年提高，有向大规模种植发展的趋势。“小麦本身属于耐
寒作物，今年冻雨灾害发生时，小麦还未进入拔节期，所以
影响较小。”

“冻雨灾害真正影响较大的是油菜。”胡利明介绍，
因为灾害刚好发生在油菜的出苔时期，导致每亩单产下
降了，但因为全市油菜种植面积较去年扩种，油菜总产
量反而同比增长。“正是得益于坚持扩大种植面积这一

‘基本盘’，这才收获了油菜在逆势开局下依然增收的成
果。”

在武汉扩大粮食种植面积、稳产增收的产业“基本盘”
中，本土粮食企业充当着坚实的组成单元。位于蔡甸区从
2020年开启园区规划建设的武汉好时节生态农业，如今已
发展成为核心面积约2000亩的农业基地。按照5400余亩

的总规划面积，未来其将打造成为一个拥有农业、林果、水
产、苗木四大产业，融合现代农业展示与农业科普研学于一
体的示范区。

水稻种植是根基，武汉好时节生态农业深谙此“稻”。
该公司宣传总监李娜介绍，基地园区已落地种植了全谷黑
米稻品种“华墨香”和杂交稻、巨型稻。其中，占地 100 亩
的杂交稻亩产能达到1200斤；去年开始试种的“华墨香”黑
米稻，每亩产量在 600 斤左右，在黑米稻中产量较高且品
质好。2024年才开始试种的巨型稻生命力强、适应性好，
还可在盐碱、贫瘠、旱涝等特殊环境下自然生长至1.8米—
2米高，且对土地重金属含量超标有改良作用，种植过程纯
天然——不用除草、农药和化肥，每亩产量预计可达
1200—1600斤，将是今年秋收的新看点。

打好联合科创牌“全谷稻米”走出武汉
武汉好时节生态农业去年试种的全谷黑米稻品种“华

墨香”，系湖北双水双绿生物科技有限公司科研培育。该
公司总经理曹应龙介绍，“稻虾、稻蛙、稻鱼、稻蟹”等模式，
可以归纳为“双水”，即指水稻产品和水产产品共生，“双
绿”指两种产品都是绿色产品，该公司由此得名“双水双
绿”。

“我们本质上是面向新时期消费者的新消费需求进行
育种创新工作，开发健康营养稻米，并以此提出了‘全谷稻
米’的概念。”曹应龙说。

曹应龙介绍，经过5年试种，该公司采用“公司+订单+
合作社”的模式在江夏、蔡甸，以及鄂州、江陵、石首、监利、

天门等地推广“华墨香3号”品种近5万亩，平均单产超过
800斤，每亩为农民增收200—500元。而在湖北省外，还有
广东、浙江、江苏、四川、湖南、江西、安徽等地30多个示范
点位累计超千亩试种田，均取得良好的推广效果，为“华墨
香 3 号”走出武汉、在全国大面积推广种植奠定了良好基
础。

作为护航粮食产业的年轻力量，新洲区恒德丰农机服
务专业合作社负责人华聪，同样给农业现代化插上科技助
推的翅膀。他们不仅自己成立了合作社，拥有30多台农机
以及无人机作业能力，还和当地的多个合作社一起成立了
合作联（合）社。

“从水稻的机插秧到无人机的撒肥、水稻直播田的无人
机播种和喷药，我们都有涉及。”华聪介绍，“创建合作联社
模式的初衷就在于组成以农机服务、水稻种植、烘干粮食为
主的合作社，形成合力、优势互补。”

合作联社的组建，有助于实现耕、种、防、收全程机械化
作业，形成产前、产中、产后全产业链服务模式。华聪介绍，
今年来，无论是新洲区，还是武汉市内、外和湖北省外，该合
作社已服务村集体20多个、农户400多个，服务对象覆盖新
洲、黄陂、鄂州、英山、浠水、河南等地。“联合当地合作社后，
有利于将全村零散稻田‘化零为整’。现在，只有两三亩地
的小农户也能享受我们提供的社会化服务了。”

种业“芯片”升级 引领未来健康“稻”路
黑稻米在市面上少见，亩产量也不如杂交水稻，为何武

汉好时节生态农业会大力引进试种？李娜表示，从“吃得
饱”到“吃得好”，现代人对稻米产业提出了更高需求。“华墨
香”黑米稻有明确的目标人群——有体重控制需求和血糖
控制需求的消费者。

李娜表示，黑稻米属于全谷物，富含花青素、膳食纤维、
蛋白质、不饱和脂肪酸、维生素、矿物质等多种营养素，“相
对于含有大量淀粉、属于精制碳水化合物的白米饭，黑稻米
会减少稻米进入人体后转化的葡萄糖和脂肪”。

“依靠稻米提供能量，解决‘吃不饱’问题的时代已经过
去了。粮食产业要顺应时代，从提供过量的能量到转变为
提供营养。”曹应龙介绍，已经入围“江城百臻”的“华墨香”
因富含花青素，抗氧化能力强，花青素的抗氧化能力是维生
素C的20倍，2两黑米饭相当于30个橙子的维生素C的抗

氧化水平。而且，相比传统精米，100克黑米中碳水含量下
降15%，维生素和矿物质含量是其3倍，能达到人体每日所
需微量元素的30%，膳食纤维含量是传统稻米的3.8倍。

既然黑稻米的营养优势如此突出，为何目前在市面上鲜
见？曹应龙看出了观众的疑惑，笑着解答了原因：口感。“中国
是水稻的起源国，黑稻并不是新生事物，早在汉朝就有陕西洋
县黑米记载。之所以黑米少人问津，主要是因为：口感很差。”

提到“华墨香”黑米的开发契机，曹应龙介绍，是源自
2008年国外杂志的一篇科研文章，文章描述了黑番茄中花
青素提取物可获得延长实验用小鼠寿命28%的良好效果，
这让中国科学院院士张启发教授受到启发——黑番茄可
以，黑米中的花青素应该也可以。

为此，华中农业大学的水稻研发团队开启了全球范围
内的黑稻种质资源收集、评价、食味值考察，并利用全基因

组选择技术开展了现代生物育种。经过十多年努力，终于
形成了第一代“华墨香”全谷品种：华墨香3号。

回顾研发历程，试吃各种黑米、选出最优口感，成为了最难
一环。曹应龙解释，为了选出最适合做米饭的品种，团队要从
近400份黑米中不断选育、更新、迭代，每一个家系有几十份，
都需要对其口感进行测试，测试没有机器，只能通过人来品尝。

“十万多次品尝，持续的品尝会导致我们丧失味觉的敏
感性。”为了减少误差，提高打分的稳定性，张启发院士团队
专门成立了品鉴小组，由十多人参与品尝，“每年到了黑稻
米收获季，品尝团队要煮饭1个月左右。”

漫长的选育工作终于结出硕果，令团队上下倍感欣
慰。“华墨香3号”不仅解决了传统黑米粗糙、口感差、难消
化的缺点，相比传统黑米在软度、香味等方面全面改良，具
有良好的蒸煮特性和适口性，可媲美传统的精白米品种。

高标准惠农惠企政策 保障粮食优质高产
近年来，武汉市水稻种植面积均保持在155万亩的规模，好

种子、好基地、好技术、好模式形成“组合拳”，让农户、合作社、企
业、消费者都获得了正向激励，良性循环助力粮食的稳产保收。

来自中央、省、市、区的四级惠农政策支持发挥了重要
引导作用。胡利明介绍，为鼓励武汉市农民种植水稻的积
极性，近年来，中央和湖北省两级政府出台了很多惠农政
策，每年都有1亿元以上的资金补助。同时，武汉市还会提

供6000多万元的水稻市级生态补偿资金。
稳住种植规模“基本盘”后，怎样让武汉继续实现优质高

产，胡利明认为要依靠“藏粮于地”和“藏粮于技”。他表示，武
汉将建设高标准农田作为大抓手，其建设具有两大优势：一是
建设标准高。2021年以来将新建类高标准农田建设标准提高
到3500元/亩以上，在中央、省级稳定投入的基础上，增加市区
配套水平，切实提高建设标准；二是建设占比高，武汉市高标

准农田建设总面积251.47万亩，占全市耕地比例约为70%。
据介绍，武汉鼓励建设农事社会化服务中心，可享受

50万—60万元补助，“武汉市第一批建设有8个农事社会化
服务中心，每年都还有新建”。另外，武汉市每年安排财政
资金3000余万元，支持全市种业企业开展研发平台建设、
新品种推广、良种繁育等农作物种业高质量发展工作，符合
条件的均可申请财政资金支持。
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扩大种植逆势稳产 育种改良口感升级

武汉水稻种植管“饱”更管“好”
您见过“身高”可达2米的水稻

吗？尝过和白米一样软糯好吃的黑

米吗？6月25日，由武汉市农业农村

局、长江日报传媒集团主办的第七

季、总第45场武汉乡村振兴大讲堂

活动如约开讲，带领现场观众“一站

式”观摩到了属于武汉水稻种植的好

种子、好基地、好技术、好模式。

本次活动以“坚持打好粮食生产

‘组合拳’武汉‘稻’路风景美”为主

题，采用线上云直播、嘉宾现场访谈相

结合的方式，讲述武汉在今年初冻雨

灾害侵袭的不利开局下全力确保粮食

收成、种子企业克服困难研发成功新

优稻米、不断满足市民更高生活品质

的故事。

问题1

为什么晚稻比早稻更好吃？

答：晚稻口感更好更软糯，这是因为晚稻里的直链淀
粉比早稻含量少10%，支链淀粉则更多。在自然界中，越是
熟透的果实越好吃，水稻也不例外。一般早稻大米的生长
期为100天左右，晚稻大米为140—170天。晚稻比早稻的
生长周期长一些，所接受的日照强度也足够，光合作用更
好，所以在品质口感上会更优良。

问题2

中国历史上最早吃大米的方法是火烤还是水煮？

答：追溯我国大米的食用记录，可以追溯到神农时期，
他是第一位被人记下敢吃大米的人。当时神农的吃法是
用“石上燔谷”，具体的做法是将石头烧热，然后把稻米直
接放在石头上加热至熟，就可以吃了。现在山西名吃“石
子饼”，用的就是这种烹饪方式。

稻米小知识问答

市民李先生参与现场提问。

武汉市农业农村局种植业处处长胡利明。

武汉市好时节生态农业宣传总监李娜。

湖北双水双绿生物科技有限公司总经理
曹应龙。

新洲区恒德丰农机服务专业合作社负责
人华聪。

大讲堂观众参观好时节基地内的蔬菜品种“土三七（又名金
不换）”。

今年首批试种在好时节基地内的“巨型稻”。


