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天门观察

湖北日报讯（记者肖杨、通讯员张
少军）3月12日，天门市举行保障农民
工工资支付制度现场推进会暨“标准化
安薪项目”授牌仪式，武天高速三标等
6个在建工程项目被认定为天门市“标
准化安薪项目”。

“标准化安薪项目”是指工程建设
项目在施工过程中严格遵守国家劳动
用工法律规定，落实农民工工资支付六

项保障制度，建立健全预防和解决欠薪
的制度机制，按时足额支付工资，使农
民工劳有所得、“安薪”无忧。

武天高速三标项目相关负责人介
绍，项目部开设农民工工资专户，并冻结
200万元作为农民工工资保证金；任命
专人为劳资专员，负责农民工管理及工
资支付工作，强化所属各分部及综合队
农民工动态管理。项目开工以来，每月

按时间节点及要求上报农民工工资管理
月报，督促协作队伍及时发放农民工工
资，至今未发生农民工工资纠纷事件。

去年以来，天门市协同推进“标准化
安薪项目”创建工作落地见效，重点抓好
在建项目摸底统计、在建工程项目制度落
实等工作，形成主管部门牵头督导、属地
部门配合落实、条块结合的制度落实机
制，目前已选树14个“标准化安薪项目”。

天门新增6个标准化“安薪”项目
湖北日报讯（记者肖杨、通讯员

付磊磊）用白玉雕琢的玉凤、玉龙、玉
虎、虎座双鹰，摆放在精美的礼盒里，
古朴典雅，晶莹剔透，礼盒盖子背面是
石家河遗址简介和玉器介绍，还有印
有石家河logo的书签、钥匙扣，造型
精致，简单大气。3月11日，一批以石
家河文化为主题制作的文创产品在石
家河镇首次亮相，令人耳目一新。

石家河镇相关负责人介绍，这是
该镇历时近一年设计制作的首批文创
产品，将历史悠久、内涵丰富的石家河
文化融入其中，不仅可以作为饰品佩
戴和藏品收藏，而且可以展示石家河
历史文化底蕴。目前，文创产品只是
样品，预计年内批量生产后投放市场。

石家河遗址是长江中游地区迄
今发现的分布面积最大、保存最完

整、延续时间最长且等级最高的新石
器时代大型城址聚落遗址，核心区域
遗址点有40余处，总面积达8平方公
里，先后出土了3批玉器共计400余
件，包括中华第一凤、湖北第一龙、虎
座双鹰佩等。今年以来，石家河镇全
力配合打造雅俗共赏的石家河文化
品牌，不断挖掘石家河遗址历史价值
和文化内涵。

石家河文化首批文创产品亮相

“经过几年摸索，
我发现产品质量
比流量更重要，
不仅要精心选
品，还要把控
好土特产的
种植、加工、
仓 储 和 物
流等环节，
这样才能赢
得 更 多 口
碑。”3 月 13
日下午，刚结
束直播，“楚乡君
君”姚超君就和湖
北日报全媒记者聊起
短视频创作经营心得。

“楚乡君君”，天门知
名网红博主。翻看他的
抖音账号，作品大多为特
色美食，这些有着江汉平
原浓厚乡土味的短视频吸引了大量粉
丝。

2020年5月，27岁的姚超君回到
老家张港镇，开始短视频创作。第一个
视频是在竹园拍摄的竹笋，一段时长2
分钟的视频花了3天时间，最后他却不
得不删除。“问题太多，节奏拖沓，竹笋
颜色太白、反光离谱，实在拿不出手。”
姚超君说。

此后，姚超君反复钻研拍摄技巧，
学习后期制作，每天思考选题、复盘问
题，先后推出炮蒸鳝鱼、滑鱼块、米酒、
腌油瓜、油盐豌豆、焌米茶等短视频，
为他打开了流量之门。后来，他又添
加更多家庭元素，通过拍摄与家人、邻

居的日常互动，让视频更
接地气。

110.6 万粉丝、
1281.5万点赞，这
是姚超君当“三
农”博主以来的
成绩单。其间，
他注册“楚乡
君君”商标，开
设同名抖音店
铺 ，通 过 和 厂
家、农户合作，先

后上架鲊辣子、糍
粑、蒸菜粉、洋姜、焌

米茶等土特产，再搭配
美食制作短视频，赢得不

少粉丝的喜爱。
“大米粉收到了，用它蒸

肉蒸菜真香，蒸出了家里的
味道。”一名网友看过姚超君
发出的粉蒸肉视频，购买蒸

菜粉后给出好评。截至目前，这款蒸肉
粉已销售3.1万单。

除了通过橱窗带货，姚超君还会不
定时直播，直播收获蔬菜的过程，向网
友推荐小土豆、萝卜、凉薯、干豆角、慈
姑等本地蔬菜。为此，他和本地农户达
成合作，带动种植小土豆100余亩。

“我做短视频的初衷，就是为了推
动原汁原味的家乡特产走出天门，帮助
更多村民增收致富。”为此，姚超君开展
了多场公益助农直播。去年7月，多宝
镇向湾村一农户的梨子滞销，姚超君把
直播间搭在果园，很快卖出1万多斤。

目前，“楚乡君君”每年销量达10
万单，销售天门土特产30万斤。

楚乡君君年卖土特产30万斤
文/图 湖北日报全媒记者 肖杨 通讯员 陈飞

借助现代工业技术，搭乘电商快车——

黄潭米粉“飞”向五湖四海
湖北日报全媒记者 肖杨 通讯员 熊文婷 刘艺文

3月11日，天门市九真镇明庙村，
房前屋后晾晒的洁白阴米成为一道独
特的风景。

阴米是蒸熟的糯米，晒干后下锅
炒制就成了炒米。炒米是天门传统美
食，坚而不硬，酥脆爽口，可以直接吃，
也能用开水泡，或跟牛奶、汤同煮。

村民郭义位手持钉耙，把摊放在门
口的米粒推开。郭义位今年61岁，是当
地炒米大户，年产炒米12万斤左右。

“干这一行差不多15年了，最初只
是在天门本地及周边批发或零售，每
年最多生产4万斤。”郭义位说，近些年
有了电商带动，炒米销量大增，他也加
大了产量。

不远处的九真村，李军波和家人
熟练地分单、打包，将网上下单的农特
产品发往全国各地。2015年，他返乡
创业，成立天门李子玖食品有限公司，
专门在网上销售本地特产。

李军波介绍，去年公司销售额500
多万元，明庙炒米差不多占三分之一。

湖北日报全媒记者发现，在李军
波的网店上，关于炒米的评价中，“家

乡的味道”被提及次数最多。“顾客大
部分是在外天门老乡，像广东地区天
门人多，炒米的销量也最大。”

不过，炒米卖得好，光打“情怀牌”
可不够。明庙村是农业农村部评选的
全国“一村一品”示范村，有“天下炒米
第一村”的称号，明庙炒米颗粒饱满、色
泽洁白，不仅“颜值”高，口感也酥脆。

“好东西应该被更多人知道。”李
军波说，明庙炒米知名度慢慢打开了，
在线上平台的加持下，公司炒米销量
从每年2万斤增长到30万斤左右。

“如今，明庙村有90多户村民从事
炒米加工，年产值3000多万元，专门从
事电商销售的有两家。”明庙村党支部
书记付新军介绍，为了壮大炒米产业，
村里招商引资成立陆谷香食品股份有
限公司，制定统一生产标准，并注册

“九真味”商标。
不过，明庙村炒制炒米以家庭作

坊为主，机械化程度也不高。今年，村
里计划大力培育专业合作社，增加烘
干设备，同时在深加工上下功夫，研发
更多炒米新品。

注重品质，明庙炒米销量大增
湖北日报全媒记者 肖杨 通讯员 吴述明

经过浸泡、蒸煮、冲打等工艺后，洁
白晶莹圆润的糯米变成柔软细腻的糍
粑。3月5日，天门元淼农业产业化发
展有限公司仓库内，一包包糍粑滑过喷
码机，印上生产日期。

仓库外，当地一名直播带货达人正
忙着搬运装车，这批糍粑即将发往全国
各地；车间内，工人们正在安装调试机
器设备，改造自动化洁净生产线。

形状玉圆光滑、洁白细腻，口感软
糯香甜、米香十足，糍粑承载着游子儿
时的回忆和对家乡的眷念。

朱元波说，春节前后是糍粑的销售旺
季，公司日产糍粑2.5吨，主打的“元淼糍
粑”供应武商优选、朴朴超市、盒马鲜生等
线上平台，还有部分本土网红帮忙带货。

“去年，我们投入数百万元，购买速
冻机、杀菌釜、风干机。”该公司负责人
朱元波介绍，在建的两个低温库，3月
底可投入试生产。

过年吃糍粑是南方人的传统习俗，

随着气温升高，夏秋季少有糍粑上市。
在朱元波看来，上马速冻生产线后，大
热天也能生产，冻库保存也可延长保质
期，今年产值至少可翻番。

如何做出特色？这些年，朱元波下
了一番功夫，他不停改进原味糍粑的口
感，还陆续推出桂花糍粑、枸杞糍粑、小
米糍粑、红枣糍粑、葡萄干糍粑、爆浆糍
粑等新产品。

“南瓜营养丰富，老少皆宜，但南瓜
味的糍粑并不多见。”去年底，受到南瓜
饼的启发，他把糯米和南瓜混在一起蒸
煮、搅拌，多次调试后，做出了南瓜糍
粑，即将投入生产。

智能化设备改造和丰富多样的产
品，给朱元波的糍粑产业增添了新动
力。“江浙沪一带喜欢吃甜食，今年准备
打开那边的市场，目前已安排员工系统
学习电商技能，在稳住现有销售渠道的
基础上，拓展更多线上平台，把天门特
色糍粑卖得更远。”

元淼糍粑蒸出新花样
湖北日报全媒记者 肖杨 通讯员 龚方俊 李兰英

“楚乡君君”
田间直播卖花菜。

2024年中央一号文件提出“实施农村电商高质量发展工
程”，推进县域电商直播基地建设，发展乡村土特产网络销售。

天门素有“鱼米之乡”的美誉，拥有天门蒸菜、黄潭米粉、干

驿锅盔、明庙炒米、元淼糍粑等众多传统名吃。近几年，天门以
工业化生产、互联网思维，推动这些传统名吃搭乘电商快车飞
上“云端”，让在外游子和更多消费者品尝到天门美味。
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一碗鲜香爽口的黄潭米粉，对天门游子来
说，是一抹浓浓的乡愁。

如何推动黄潭米粉“走出去”，让更多人品
尝到天门美味？当地一直在探索。今年2月，
经过反复研发、试验，黄潭米粉速食装终于面
市，一盒盒浓缩着乡愁的美味，通过线上线下

“飞”上全国各地消费者的餐桌。
细如发丝的米粉如何卷绕成饼？鳝鱼骨汤

包怎样熬制而成？连日来，湖北日报全媒记者
多方走访，探寻黄潭米粉产业化背后的故事。

3月9日上午，在广州经商的李萌打开抖
音，发现断货的黄潭米粉速食装刚刚上架。
苦盼10多天，终于等来这口家乡美味，她一次
买下6箱，足足36盒。

“就是这个感觉，几乎赶上老家米粉馆的味
道！真没想到，远在他乡也能吃上正宗的黄潭
米粉。”近1个月，李萌反复购买了3次速食装。

春节回到天门，她在陆羽市集买了一盒
尝鲜，觉得很不错，又在线上采购6盒，直接快
递到广州，没几天就吃完了。

寄托着天门人的乡愁，黄潭米粉曾是游子
难以触及的远方。其色洁白如玉，其形纤细如
丝，米粉从沸水中捞起，铺上一层鳝鱼臊子，或
加入炒米、油条、锅盔等，香味扑鼻，唇齿留香。

“焖泡3分钟即可，一定要搅拌均匀。”打
开天门黄潭米粉食品有限公司抖音直播间，
主播逐一展示粉饼、骨汤包、炒米包、鳝鱼臊
子和鸡蛋葱花包，现场演示冲泡方法。

这家公司去年在黄潭镇党委政府扶持下
注册成立，主攻黄潭米粉速食包装，深度还原
家乡味道。

公司总经理黄郁霞介绍，春节前赶制20
多万盒速食装米粉，摆上陆羽市集，再加上直
播带货，半个月就卖空了。“线下销售占八成，
少量供应电商平台，中间断货10多天，目前正
开足马力生产。”

这段时间，公司把销售重心放到线上，在
3个电商平台开设网店，还邀请10多位本土
网络达人直播带货。最近一周，日均销量超
过6000盒。

换上洁净服，穿上鞋套，戴好头
套和口罩，经风淋消毒后，才能进入
米粉生产车间。车间内，10多名工人
正在加紧赶制粉饼。

洗米、浸泡、磨浆、制粉、散粉、卷
饼……从大米变成米粉，需要30多
道工序。“以前手工制作，费时费力，
现在用上机器，省去很多麻烦。”米粉
生产基地负责人吴可雄介绍，自主研
发的散粉机可提升散粉效率30%，半
自动送料机能节省2名壮劳力。

黄郁霞介绍，目前，米粉生产基
地已完成洁净化改造，正在安装调试
自动化制粉设备，待全部完工后，每
天可生产粉饼2万个。

“黄潭米粉实现工业化生产，难
度远远超过我们的预期。”黄郁霞说，
研发之初，就碰到三大难题：头发丝
般粗细的米粉如何卷绕成饼？如何
做到久泡不烂？如何调制出鳝鱼骨
汤秘制底料？好在镇里全力支持，他
们咬着牙一一攻克难关。

黄潭镇党委副书记刘俊怡介绍，
成年男性头发直径为0.05至 0.4毫
米，而黄潭极细米粉仅有0.3毫米，是
全国最细的米粉。“起初，我们找外省
几家米粉生产企业代工，听说规格后，
都说做不到这么细，更卷不成饼。”

要将又细又直的黄潭米粉卷绕成
饼状，不能出现断裂，还得依靠自主研
发。如果实现不了，速食包装无从谈
起。

接到“军令状”后，天门黄潭米粉
食品有限公司反复摸索，不断改进工
艺和配方，提升米粉韧性。去年 7
月，米粉卷绕成功的同时，还收获一
个意外之喜：韧性提升后，开水浸泡
10分钟，米粉并未成糊。

同时，鳝鱼骨汤底料的调制也在
紧锣密鼓进行。黄潭镇邀请黄潭米
粉制作技艺非遗传承人邓四华作为
技术指导，经过5个多月反复调试，
地道鳝鱼骨汤包终于研制成功。

相传，明末著名孝子梅公的
母亲生病，不思饮食，日渐消
瘦。他心疼母亲，苦思良策，终
制成营养又美味的鳝鱼米粉孝
敬母亲，母亲吃过米粉，没过多
久就康复了。

而比美味更堪回味的，是浓
厚汤汁下蕴含的大孝文化，这一
碗手工米粉，穿越300多年，陪
伴着黄潭镇的人文变迁。

去年7月，央视八套热播谍战
剧《潜行者》，其女主角原型就是
天门人，剧中多次出现的“黄潭米
粉店”，则是共产党地下联络点。

“《潜行者》的编剧是天门黄
潭人，剧中有很多天门元素，也
着实带火了黄潭米粉。”黄潭镇
党委书记周勇介绍，以往吃一碗
正宗黄潭米粉，只能回到天门，
现做现吃。

为让在外游子品尝到家乡
美味，该镇推动相关企业加快研
发进程，从产品标准化、发展规
模化、生产现代化、品牌知名化、
营销网络化入手，线下打造黄潭
米粉展示馆和体验店，形成区域
性行业集群。线上积极建设电
商中心，培育“网红”美食，速食
装项目从启动到产品面市，用时
仅8个月，黄潭米粉成功迈出打
破地域限制的关键一步。

火爆全国的螺蛳粉，曾经只
在柳州才能尝到，如今却摇身一
变，成为家喻户晓的网红美食。

“借鉴螺蛳粉成功经验，黄
潭米粉大有可为。”周勇说，天门
是内陆侨乡，旅居国外的天门籍
华侨、华人达20多万人，要通过
互联网这根无形的“线”推广黄
潭米粉这根有形的“线”，传承美
食中的大孝文化，进一步打出知
名度和影响力，让黄潭米粉香飘
海内外。
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黄 潭 米 粉
寄乡愁。（本稿
图片均由通讯
员 刘银斌 摄）


