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用亲手熬制的猪油与菜油将菜肉炒熟，米中还需加入酱油。焖煮30分钟

后开盖，一锅红亮鲜香的“米阿婆”菜饭就出炉了。土灶菜饭是上海特色美食，

也是东夏村“荡里·有米”餐厅的“滋味担当”。

淘米、切肉、洗菜……在松江石湖荡
镇东夏村，有一座二层的田间小楼，灶头
间内“米阿婆”正忙着准备烧菜饭的食
材。土灶菜饭是上海特色美食，也是东
夏村“荡里·有米”餐厅的“滋味担当”。

“米阿婆”就是东夏村的阿婆，阿婆
们烧了几十年菜饭，对菜饭有自己的诀
窍经验。松江大米、田头青菜、腌制咸肉
是一碗好菜饭的标配，用亲手熬制的猪
油与菜油将菜肉炒熟，米中还需加入酱
油。焖煮30分钟后开盖，一锅红亮鲜香
的“米阿婆”菜饭就出炉了。油润的米饭
混着肉菜，趁热吃一口，唇齿留香。土灶
特有的锅巴是菜饭精髓，口感酥脆，米香
浓厚。为打造出原汁原味的农家味道，
餐厅的土灶也是由村中老师傅砌成，并
绘制了传统灶画。

正如餐厅的名字，“荡里·有米”是一
家以米为特色的农家菜馆。松江自古是
江南著名的鱼米之乡，松江大米以品佳
质优闻名，被评为中国国家地理标志保
护产品，多次获全国金奖，米粒饱满、大
小均匀、晶莹剔透、清香可口的松江大米
也为菜饭注入灵魂。

除了土灶菜饭，餐厅还研究出许多
大米新吃法。由大米酿制的碳酸饮料大
米汽水，喝起来清爽怡人，有米酒的味道
但不含酒精。到餐厅斜对面的有米茶点
逛逛，会发现更多大米为原料的甜点茶
饮，其中米奶茶是新晋网红饮品，以米
浆、茶叶和牛奶为基底，其中加入了薏米
爆珠，口感丰富，还有米布丁、米蛋糕等
甜点。在点餐前，可以带一杯米奶茶或
者一块蛋糕到餐厅，一次性品
尝大米的“千滋百味”。

工作日的中午，仍有许多
食客在店内用餐，有从市区来
吃一顿正宗本地菜的游客，也
有附近不想做饭、全家聚餐的
村民。餐厅按照时令时鲜更换
菜单，蔬菜从门前屋后的田中
采摘或向村民直接购买，河鲜
则来自当地新鲜打捞。

推广本地优质农产品，介
绍“有米道”的松江本地菜，是
餐厅主理人陈健的初心。2019
年，作为东夏村人，陈健放弃市
区的工作回乡创业，决心将松
江大米作为主角推向全国。以
东夏村的乡村振兴规划为契
机，陈健与思尔腾茸城团队合
作，推出大米汽水、米露、米酒

等大米衍生产品，融合米文化、农耕文
化、浦江之首水文化，设计荡里·有米“米
宝”IP，打造田心·有礼产供销一体化平
台，带动大米销售，让村民获得更多收
益。

以有米餐厅为起点，浦江之首·有米
产业社区应运而生，有米农场、田心米茶
铺、一叙咖啡馆等项目纷至沓来。伴随
着年轻创客的到来和“农二代”回乡，曾
经的老人村热闹了起来。老村民以开放
的态度迎接着新村民的加入，当餐厅寻
找松江米糕手艺人时，村民沈爷爷热情
邀请陈健及团队到家中参与米糕制作，
每个步骤都细心指导。多种业态的落地
生根，也让村民们有了更多在家门口就
业的机会，餐厅的厨师陈师傅表示现在
每天步行上班，收入也很可观，“米阿婆”
们从家中烧饭到餐厅烧饭让更多人尝到
好手艺。

在“荡里·有米”餐厅一楼大堂，一直
挂着一组新老村民在稻田中的合影，他
们朝夕相处，交流磨合，真正成了一家
人。在这里，他们正携手一同创造有温
度的新乡村。
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市农科院食用菌科研团队加快双孢蘑菇国产化进程

好品种、好技术助力金山农业科技先行区建设

短讯

□金丹 记者 王平

5月，浦东新区书院镇黄华
村桑葚园里的桑葚进入了采摘
期，走进园内，连片的桑葚长势
喜人，绿枝上挂着白的、紫的桑
果，果香阵阵，一派勃勃生机，
让人垂涎欲滴。

不少游客已来尝鲜，一边
采摘桑果，一边品尝美味，体验
农游乐趣。“基本每年都来采
摘，这里桑葚绵软多汁、口感
好，小朋友非常爱吃。”正在采
摘桑果的张女士说。

目前园内种植的桑树主要
有两个品种。一种是本地桑，
成熟桑果呈紫黑色，圆润饱满，
酸甜适口；另一种则是台湾长
果桑，果穗细长似毛毛虫，成熟
的果实长约 8～14 厘米，呈红
色、紫红色居多。因成熟桑果采
摘期在30天左右，保鲜期短，鲜
果一般是当天采摘当天食用，预
计采摘期可持续到5月底。

桑葚是黄华村“一村一品”
重点打造的农业特色产业。早

在 2014 年，为了解决 470 亩征
而未用土地的长效管理问题，
村“两委”可谓绞尽脑汁：既不
能让土地抛荒，长满杂草；更不
能让土地失于管理，挪作他
用。为了管好这470亩地，黄华
桑葚园从无到有，很快就成为
村内一个响当当的特色农业品
牌，为村集体经济发展注入新
动力。

为整合农村资源推动产业
发展见实效，黄华村强化产业
带动辐射作用，积极探索“党
建+生态+基地+产业”党建引
领合作社发展新模式，实现农
民从旁观者到参与者的转变。

近年来，乡村游正逐渐成
为市民休闲生活的新时尚。现
代农民不仅要“会种地”更要

“慧种地”。在村党总支的引领
下，合作社积极探索集中种植、
加工、销售为一体的桑葚产业
发展模式，积极壮大“桑葚采
摘”休闲旅游的特色品牌。在
采摘的基础上，合作社还开发
了桑葚茶、桑葚酱、桑葚酒等产

品，进一步提高桑葚的附加
值。此外，小小桑葚还登上了
抖音直播，通过电商平台，增强
其宣传辐射范围，为黄华村集
体经济注入新鲜血液的同时，
也带动周边农户就业，走向致
富路，让小小的桑葚果成为农
村的“致富果”。

除了游客能品尝到鲜甜的
果子，黄华村也把这份甜蜜送
到了村里的老人手里。每到桑

葚采摘的季节，村“两委”班子
就会安排人员将一篮篮香甜饱
满的桑葚送到村域内的老人家
里，带给老人温暖。下一步，黄
华村将积极推进桑葚园特色产
业和乡村旅游融合发展，进一
步完善和拓展桑葚采摘、“桑
葚+”产品推介、农家乐体验等
服务功能，努力实现“生态美、
产业兴、百姓富”的乡村振兴新
图景。

□记者 施勰赟

“这个菇房采摘的双孢蘑
菇看起来更白，菇盖更光滑，品
相很好。”“菇盖比别的品种看
着更厚，捏上去也很紧实，口感
应该会比较好。”在上海联中食
用菌合作社的双孢蘑菇生产
区，由市农科院双孢蘑菇科研
团队选育的申 K6，生产表现得
到了现场参观人员的肯定。

据了解，自去年12月起，申
K6已逐步取代合作社原用于生
产的多个进口双孢蘑菇品种，
占比达50%，成为合作社双孢蘑
菇生产“主力军”，加快了双孢
蘑菇品种国产化进程。

“申K6是针对我国培养料
三次发酵栽培技术，选育出抗
性强、品质佳和产量高的优质
新品种。”双孢蘑菇科研团队张
津京副研究员告诉记者，与传
统的一二次发酵方式相比，三
次隧道式发酵具有发酵更均
匀、过程更可控，具有提高菇房
周转率等显著优点，尤其适宜
工厂化栽培模式。多年以来，
双孢蘑菇三次发酵生产使用品
种曾是我国双孢蘑菇产业发展
的“卡脖子”难题，我国迫切需
要选育具有自主知识产权的适
宜三次发酵的高产稳产优质品
种。

自 2018 年起，上海联中食

用菌专业合作社就已经开始引
进国际上最先进的双孢蘑菇培
养料三次发酵技术，并于 2020
年 6 月顺利投产。但由于国内
对于双孢蘑菇三次发酵技术的
理论研究和技术支撑均是空
白，无论是双孢蘑菇品种还是
服务于多潮生产的添加剂均受
到国外技术制约。

2021 年开始，团队在黄建
春研究员的带领下，针对国内
双孢蘑菇产业尤其是联中目前
生产上的实际需求，着手围绕
三次发酵配套的关键技术——
添加剂以及适应品种两方面展
开研究，并最终在众多双孢蘑
菇资源中选出了申K6。通过多
次生产对比可以发现，相较于
市场上占比较高的国外品种
A15，申K6具有抗逆性更强，菇
形更大、菇盖更厚实细腻，产量
更高等优势。尤其在高温试验
中，申K6耐高温优势明显。目
前，联中合作社已累计投入 75
吨申 K6 菌种用于双孢蘑菇生
产，产量累计达4200吨。

双孢蘑菇生长所需营养主
要来自培养料，而培养料中的
养分会随着生产潮次的增加逐
步减少，良好的缓释营养添加
剂是双孢蘑菇工厂化生产产量
稳定有保证的重要环节。据测
算，1公斤添加剂可转化为4公
斤双孢蘑菇，转化率高达400%。

“我们经过多次对比试验
了解到，添加剂的主要成分为
蛋白质与少量微量元素，核心
技术是缓释，要能够持续补充
营养同时减少杂菌污染。”团队
成员王倩副研究员介绍，国外
通常会用甲醛处理、包衣的方
式来达到缓释效果，团队从环
保角度考虑，成功以热处理的
方式实现缓释。在应用环节，
只需通过控制温度就能达到缓
释效果。

目前，双孢蘑菇科研团队已
研制出适用于双孢蘑菇三次发

酵培养料的缓释添加剂SN-100。
该团队在联中试用后发现，在
使用1%左右添加剂后，双孢蘑
菇三潮菇平均产量 35.8kg/m2，
较未使用添加剂的对照产量提
高10%~12%。在联中合作社的
多个生产车间对比中也可以直
观看到，同时期投产的车床上，
使用过添加剂的部分双孢蘑菇
增产显著，该研究填补了我国
添加剂产品的空白。

自2013年上海联中食用菌
合作社建设工厂化生产线，实
现双孢蘑菇月月种、天天采转

变起，上海市农业科学院就已
开启与合作社之间的合作。食
用菌研究所长期选派科技人员
在联中蹲点，通过对生产中各
环节的系统跟踪以及重要参数
的检测分析，协助企业破除技
术瓶颈。在当前市农科院与金
山区先行区共建的大背景下，
食用菌研究所双孢蘑菇科研团
队将立足乡村振兴大战略，通
过建立专家工作站、项目合作、
团队入驻蹲点、长期技术服务
等多种措施，为金山区食用菌
产业振兴持续蓄动能。

□记者 王平

春末夏初，地处闵行紧临
市区的龙鑫谷农庄吸引了不少
客流前来采摘、遛娃、放飞心情。

步入占地 100 亩的龙鑫
谷，月季花怒放迎客。主干道
旁的海棠花、田间小道弯曲生
长的葡萄藤、脆冠梨树、大棚里
种植的西瓜、番茄、茄子等果蔬
植物散发着浓郁的乡土气息，
让市民近距离感受大自然淳朴
的田园特色。

乡间道路两旁墙上的山水
画卷、簇新的水井和田间沟渠，
加上标识度极高的红色邮筒，
还有几条奔跑玩耍的中华田园
犬……在此亲见农民耕种并参
与其中，“诗与远方”的乡野之趣
成为都市人最好的心灵慰藉。

正如龙鑫谷创始人杨玉娟
说的那样：“都市观光农业只有
紧贴市民需求，才会吸引人走
进来和‘火’起来。”

家门口体验
乡野之趣

书院桑葚熟了，小小桑果成为农民“致富果”
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