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“武汉人的年饭清单里，怎么能少了清爽美味的洪
山菜薹？”新春将至，洪山区青菱街道老桥村的洪山菜
薹基地里一片忙碌景象。2 月 4 日，长江日报记者现场
看到，数十名工人手法娴熟地选薹、割薹、收薹，再由专
人送往不远处的加工车间。“这是春节前最后一次大规
模采收了，预计全天采收量超过 4000 斤。”湖北菱湖尚
品洪山菜苔农业发展有限公司副总经理赵兰说，“除了
一部分精品用作电商礼盒发货，剩下的发往高端餐厅
和超市。”

赵兰介绍，近年来，在精准的品牌推介和电商助力
下，洪山菜薹的种植面积不断扩大。根据产地不同，洪山
菜薹分为金标、银标、普标三个等级，其中，核心发源地和
洪山区石牌岭原产地产出的洪山菜薹属于“金标”产品，
洪山区范围内其他地方产出的洪山菜薹是“银标”产品，
其他推广基地产出的洪山菜薹给予普标认证。“老桥村基
地出产的洪山菜薹属于‘银标’等级”。

走在田埂上，赵兰用工具掐下一根粗壮的菜薹，长约
35 厘米，根部直径约 4 厘米，色泽紫红鲜亮，茎秆笔直。

“看，这根菜薹完全符合电商礼盒的标准，在‘银标’菜薹
中属于特级。”赵兰介绍，电商渠道的洪山菜薹只有礼盒
包装，根据品质分为不同等级，当天采摘当天发货。“每年
通过线上线下销售的洪山菜薹礼盒至少有2万份。”

春节前夕是洪山菜薹销售最旺的时候。赵兰介绍，
电商团队快递服务持续到除夕前一天。

刘先生是洪山菜薹的忠实客户，早早就下了订单。
他说：“外地老友就好这一口，每年的团年饭桌上，我们武
汉的洪山菜薹最先‘光盘’，他们都说比肉还好吃。”

（蔡梦娅）
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5日上午，硚口区集贤二路，一排排腊货在阳光下
泛着光泽。甚美王牌手工香肠门店内，师傅刚揭开锅
盖，蒸香肠的热气便扑面而来。浓郁的肉香夹杂着酒
香四处飘散，等候已久的居民围拢上前，用牙签戳起品
尝。

“冬至前后，家家户户开始备腊货，这也是我们生
意最旺的时候。”陈春梅满脸笑容地向老顾客打招呼。

2003 年，曾在肉联厂工作的陈春梅租下一间小
店，融合南北甜咸风味，调制出独具特色的武汉腊肠味
道。口口相传中，“甚美王牌”扩张成四间门店，也带火
集贤二路成为“网红腊肠街”。

正说着，几辆电动自行车接连停在店门口，车上载
着一袋袋新鲜土猪肉。不少顾客在菜市场买好肉后，
便会请肉铺直接送来加工。

“香肠要好，肉是关键。膘要白，瘦肉得鲜亮。”陈
春梅说。师傅刘成拿起四指厚的肉块，低头用小刀仔
细剔除夹在瘦肉间的白色筋膜。

“肥肉多了会影响口感。”刘成将修整好的肉装袋，
贴上姓名标签，“下午送到加工厂，还要经过清洗、剁碎
工序，加酒、盐、糖、酱油等腌制入味，按二肥八瘦的比
例拌匀、烘烤，明天就能取货。”

“年夜饭桌上少不了这一盘，蒸几分钟，油润发亮，
一口下去就是家的味道。”柳小丽是这里20多年的老
顾客，过年吃香肠已成为家里的传统，“无论走到哪儿，
都好这一口老味道”。

从青山赶来的王先生一口气订了上千斤。“我每年
都会给外地客户寄香肠，这里的香肠分量足、味道正。”

（栾嘉雯 雷晓蓉 万诚志）
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2月5日，长江日报记者穿行于实验室、田间地头、加工车
间，追寻国内首款米饭型全谷黑米“华墨香”的诞生、成长足
迹，它正带着荆楚大地的烟火暖意，成为团年饭桌上的新主
食。

“嘀嘀嘀——”洪山实验室的基因组育种平台内，自动化
检测线24小时不停歇，指示灯明暗交错。研发人员身着白大
褂，正专注地操作着基因芯片检测设备，为每粒黑米种子做精
准“基因体检”。镜头拉近，芯片上的细微纹路清晰可见，科研
人员的指尖在操作屏上轻点，快速定位着控制黑米口感、营养
的关键基因位点。

“传统的黑米又粗又硬，难煮难咽，顶多只能用来煮粥、做
饭团，登不上主食桌。”研发人员张庆路介绍，为了打破这一局
限，湖北双水双绿生物科技有限公司团队历经10余年攻坚克
难，彻底打破传统育种壁垒，成功培育出国内首个通过审定的
米饭型全谷黑米新品种——“华墨香3号”。“它既有软糯Q弹
的口感，又保留了黑米的丰富营养，蒸煮起来和普通白米一样
便捷，却比白米更能满足现在消费者对健康的追求。”张庆路
的话语里，满是坚守后的自豪。

实验室的科研成果，也在田间地头结出增收硕果。冬日
的蔡甸区张湾街道黄土坡村，村民雷世兵正在盘去年一年的
账，眉眼间满是笑意：“去年种了10亩‘华墨香’，比种普通水
稻多赚了5000元！”村里的黑米种植基地推行“稻—鸭—虾”
共生模式，精准施肥，去年50亩试验田亩产达800余斤。

在加工车间，记者看到，加工过程摒弃了传统大米的抛光
工艺，最大限度保留黑米的全营养。公司负责人左雪峰介绍，
为敲定“华墨香”的最优口感，团队曾一个月盲测千余种样
品。如今，这抔黑米不仅走进武汉各大商超，更通过电商平台
发往全国，成为武汉农产品的新名片。

（长江日报记者余康庭）
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2月9日上午10时，汉口雪松路杨永兴黄陂三鲜直营店，油
锅滋滋作响，金黄肉丸翻滚。一位阿姨接过刚出锅的丸子笑
道：“丸子下锅，年味就来了。”与此同时，线上订单不断飞来，一
份份三鲜礼盒寄往全国各地。

从农家宴席走向全国餐桌，这一碗源自黄陂乡间的肉丸、
鱼丸、肉糕三鲜汤，正在现代工艺中坚守百年风味。

走进武湖杨永兴生产基地，灯火通明，机器低鸣。杨永兴
第四代传承人杨燕文站在监控大屏前，画面实时切换着各车
间——活鱼现杀、鱼红鱼白精细分离、鲜肉通过特制切肉机捶
打……

“机器替代了部分人力，但‘鱼中有肉、肉中有鱼’的配比与
手感，仍要靠人。”杨燕文说。在十万级洁净车间里，10余条自
动化生产线密闭运行，从配料到包装全程可控。每一批原料附
带检测报告，每一锅成品必经三重检验。

杨燕文介绍，1919年，曾祖父创立“永兴”字号，三鲜便是宴
席压轴。家族手艺经过四代传承到了杨燕文手上。2012年冬，
杨燕文在酒店外支锅现做三鲜，意外引发通宵排队。“有人从襄
阳、宜昌开车来买，就为这一口。”他意识到，这不仅是食物，更
是刻进味蕾的乡情。

此后10余年，从街边作坊到2000平方米工坊，再到投资超
2000万元的现代化基地，杨燕文始终坚持直营、透明现做。如
今，杨永兴每日消化原材料40吨，旺季日销逾5万斤。

四代传承，变的不仅是生产规模，更是这碗汤所能抵达的
远方。除了全市近50家直营店当日做当日售，通过冷链物流，
这碗三鲜次日可达北上广深等城市。

夜幕降临，生产基地依然灯火通明，冷链车整装待发。杨
燕文说：“这碗传了四代的味道，一年一年在团圆桌上飘香。这
是我们坚守的匠心，也是我们送给每一份团圆的心意！”

（长江日报记者蒋太旭）

现
代
工
艺
中
坚
守
百
年
风
味

一桌年饭从哪来

新春走基层 4/52026年2月13日 星期五

责编：李咏 美编：陈昌 版式：陈笑宇 责校：江婧

一
条
鲜
鱼

上
市
前
先
﹃
瘦
身
﹄﹃
排
毒
﹄

一
锅
小
龙
虾

2月3日下午，武昌区南湖街道华锦社区幸福食堂里，
20余名快递小哥和外卖骑手围坐一桌，吃了一顿暖心团年
饭。红彤彤的虾身裹着鲜亮酱汁，为团圆宴添上鲜活的年
味。

“冬天能吃到小龙虾，太惊喜了！”外卖骑手郝帅豪一边
嗦虾一边说。

2月6日，天刚蒙蒙亮，长江日报记者前往潜江市渔洋
镇高湖村的“四季有虾”养殖基地。此刻寒意正浓，池塘表
面结着一层薄冰。46岁的虾农王木军裹着厚棉袄，熟练地
穿好防水服，推着小船划入池塘，弯腰敲开地笼上的冰层，
一笼笼活蹦乱跳、色泽鲜红的冬虾跃入眼帘。

“以前冬天哪有虾啊！”王木军捧着手中的鲜虾笑容满
面地说。为破解小龙虾“春育苗、夏上市”的季节性瓶颈，潜
江市联合中国科学院水生生物研究所、华中农业大学等科
研院所和高校，集中攻克了“四季有虾”“四季有苗”等核心
技术。

王木军的百余亩池塘被改造成“四季有虾”养殖基地，
通过划分繁育区和养殖区，阻断了小龙虾筑洞休眠的习性，
实现了错峰上市。“冬虾价格比夏虾翻倍，中青虾能卖到四
十多元一斤，每亩增收约 2000 元。”王木军言语间满是喜
悦。

据统计，潜江冬虾预计今年产量超2.6万吨，实现了小
龙虾由“春夏两季香”变成“一年四季鲜”的历史性跨越。

清晨出水的冬虾，经快速分拣、装箱、充氧，搭乘专业冷
链物流车，依托潜江至武汉密集便捷的交通网，两小时内即
可抵达位于汉阳黄金口的“潜江龙虾”武汉中央厨房。在这
里，活虾经专业清洗分拣、标准化烹制，1小时内便通过自
营配送车与顺丰同城双渠道，奔赴武汉的大街小巷，“蹦”上
武汉市民的餐桌。

（长江日报记者高喜明 潜江日报记者余晓勤）
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2月9日上午，蔡甸区蔡甸街道永利村，彭先生将
刚采购的十几斤莲藕装进后备厢，冒着冬雪准备返
城。“武汉人都知道，煨汤最好的藕还得是蔡甸莲藕。”
彭先生说，每年春节前，他都会来这里购买正宗的蔡甸
莲藕。今年买的这十几斤藕，一部分自家享用，一部分
馈赠亲友，共享这份地道“年味”。

莲藕种植基地负责人李正旺指着最热销的“香粉”
品种介绍：“这个品种的藕最适合煨汤，吃一口粉糯香
甜，是武汉人记忆中的‘年味’。”

在湖北“无汤不成席”的饮食文化中，莲藕扮演着
不可或缺的角色。武汉歌手冯翔在民谣《汉阳门花园》
中唱道：“铫子煨的藕汤，总是留到我一大碗。”这首歌
谣唱出了无数武汉人对藕汤的集体记忆。

李正旺介绍，蔡甸莲藕是国家地理标志产品，有一
千多年的栽培历史。冬季最受欢迎的品种，是近年来
推广种植的莲藕新品种“香粉”，由武汉市农科院选育
而成，“这种藕一上市就供不应求，每天能卖出去一万
多斤”。

一间厂房内，四五名工人忙着分拣、清洗、去皮、切
块、包装等一系列工序，已包装好的莲藕整齐码放在场
地内，等待装车。记者注意到，有部分直接出售的莲藕
是连同残留的少量藕泥一起包装，邱先生解释：“一般
家庭一顿吃不了那么多藕，有一部分需要放一段时
间。藕上面带一些泥，保存的时间能够更长一些。”

说话间，一辆厢式小货车已经装满，带着武汉人的
“年味”奔向千家万户。李正旺说：“我们今年还要扩大
种植面积，让更多人吃到地道的蔡甸莲藕。”

（长江日报记者宋涛）
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2月10日，鄂州花湖机场旁，东航冷链华中生鲜港项目鑫
江洋加工厂内，29岁的切鱼工汪敏贤紧盯着流水线。传送带

“嗡嗡”作响，刚从几公里外机场运来的三文鱼，正排着队从他
眼前滑过。

40个小时前，这些鱼还在挪威卑尔根与冰岛峡湾的冷冽
海水中摆尾；如今，它们已搭乘“鄂州—奥斯陆”货运包机，落
地、通关，躺上了这条亚洲最大的三文鱼智能生产线。

机械臂稳准抓取，激光切割机微光闪烁，去头、开片、去
刺，一气呵成。

“春节前这几天正是出货高峰。”汪敏贤手里的剔骨刀起
落利落，正给机器切好的鱼排“找补”，修边角、去刺根。他头
也不抬，手上的活儿却越做越快，“每分钟能过25条鱼，每小
时就是6吨。虽然累，但想到这鱼马上就要上大家伙的年夜
饭桌，心里热乎。”

鱼排顺着传送带滑向下一站，37 岁的李双亮早已候着
了。他双手捧起鱼肉，快速装入食品级包装盒，按下按钮。食
品级包装膜覆上去，抽气机“嗤”一声响，薄膜贴着鱼肉缓缓收
紧，橙红的色泽从透明底下透出来，鲜亮得像刚出水。“真空多
一分压伤肉，少一分锁不住鲜。”李双亮眼睛盯着压力表，指尖
搭在按钮上，顿了两秒，才松开。

在他身后，每一盒鱼都在“数字孪生”系统里落了户。挪威的
捕捞坐标、鄂州的落地时刻、此刻的温控参数，数据上链，一鱼一码。

39岁的邵小慧站在打包区最末端，泡沫箱在面前一字排
开。在她手指翻飞，抽冰袋、贴面单、封箱码垛，一箱十几秒。

车间门口，企业负责人秦伟琴正朝那头望。灯火通明的
货运通道内，冷链车一辆接一辆驶入驶出，“挪威、冰岛的三文
鱼，最快36小时到鄂州，澳大利亚的也能经武汉快速入境”。

下午5时，这批经过“极速中转”的三文鱼，已送达70公里
外的武汉街道口银泰创意城。（长江日报刘海锋 通讯员王莺）
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“一、二、起！”2月10日早上8时，位于长江新区的湖北武汉青鱼
原种场传出号子声。寒风吹得塘边芦苇哗哗作响，802号鱼塘边却
是一片火热。

“大家脚下踩稳了，这塘底泥滑！”喊话的是武汉现代渔业公司
副总经理刘家红。他身着厚重的防水连体服，一双高筒雨靴深陷淤
泥。他紧握着网纲，和七八位同事一字排开，像是一堵人墙，在冰冷
的水中缓缓向前推进。

这是今年春节前的最后一次大规模捕鱼。
捕鱼，从来不仅是个力气活，更是个技术活。记者在现场看到，

经过提前布设的渔网和竹竿引导，原本在深水区安睡的鱼群被逐渐
赶向岸边的浅水区。随着包围圈缩紧，水面上开始炸开了锅，无数
条硕大的花鲢为了突围，拼命拍打着水面，溅起的水花直扑在捕鱼
人的脸上、眼镜上。

“哎哟！这条‘胖头’劲儿真大，怕是有七八斤！”同事一声惊呼，
一条大鱼猛地摆尾，激起半人高的水柱。刘家红抹了一把脸上的水
珠，笑得眯起了眼：“好兆头！鱼越跳，来年越俏！”

大家伙儿配合默契，有人撑开鱼袋，有人探臂入水，稳准狠地将鱼
捞起送入袋中。不一会儿，一个装得满满当当的鱼袋被小吊臂稳稳抓
起。岸边的记录员大声报数，不远处的氧气箱已整装待发。很快，这批

“活蹦乱跳”的乘客被送到距离鱼塘约200米外的智能设施渔业车间。
推开车间的大门，一股暖意扑面而来。12个直径约8米的圈养

桶有序排开，桶内水质清澈见底。技术员陈庆一早就完成了设备调
试等准备工作，正等着新鱼入桶。

10时许，第一批花鲢坐着小货车驶入车间。工作人员三下五除
二，拿着鱼篓将一条条大花鲢放至桶内，开启为期20天左右的“瘦身
之旅”。“这就是俗称的‘吊水养鱼’，通俗点说，就是让鱼来这儿‘减
肥’‘排毒’。”陈庆指着桶里欢快的鱼群向记者解释，车间拥有4套工
厂化循环水养殖系统，水温恒定。这些鱼要在桶里待上20天左右，
其间完全停食，还要经受“活水”的冲刷。

陈庆告诉记者，当天入池的这批鱼预计在元宵节前后上市，目
前已经基本被预订一空。 （长江日报记者吴曈 通讯员周欣倩）

用“华墨香”
黑米做的米饭软
糯香甜。

四代传承的
黄陂三鲜坚守百
年风味。

洪山区老桥村
的洪山菜薹基地属
于“银标”等级。

一串串腊肠等
待顾客挑选。

栾嘉雯 摄

武汉青鱼原种场春
节前最后一次捕鱼作业。

长江日报记者吴曈 摄

潜江虾农王木
军在池塘收获冬虾。

杨靖 摄

工人对莲藕分拣、
切块、包装。
长江日报记者宋涛 摄

亚洲最大的三
文鱼智能生产线上，
工人在加工作业。
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“铫子煨的藕汤，总是留到我一大碗。”武汉歌手冯翔的民谣《汉阳门花园》

唱出了无数武汉人对藕汤的集体记忆。

一蔬一饭总关情，一桌年饭见乾坤。洪山菜薹的脆嫩、潜江冬虾的鲜活、华

墨香黑米的醇香、老街腊肠的脂润、蔡甸藕汤的绵长、黄陂三鲜的风味、三文鱼

的鲜美、青鱼“瘦身”的匠心……从田间到舌尖，这些带着泥土芬芳与科技温度

的食材，穿越时空，奔赴千万家庭的团圆宴。

从实验室的基因解码到田垄间的精耕细作，从古法传承的腊味到智能冷链

的极速鲜达，一桌年饭背后，是土地与双手的承诺，是创新与坚守的交响。且随

我们的笔触，探寻这方寸餐桌上的山河岁月，品味中国人最深沉的团圆滋味。

铫子煨的藕汤，总是留到我一大碗

年夜饭桌上少不了这根腊肠，一口下去就是家的味道

团年饭桌上，洪山菜薹最先“光盘”，比肉还好吃

我们送的不仅是年货，是能快递的乡愁

冬天能吃到小龙虾，太惊喜了

鱼越跳，来年越俏


