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如今的五常，夏季绿浪接天，秋
天稻香千里。200 多年前，这里还是
一块亘古荒原。清乾隆九年（1744
年），顺天府千余旗人奉旨从顺天府
宛平县到达长白山脉张广才岭西山
脚下的拉林阿勒楚喀地区，建旗立
屯，屯垦戍边。同治八年，定名为“五
常”，立五常堡衙门，“五常”二字源自
儒家文化的精髓——崇仁、尚义、循
礼、启智、诚信。

据五常当地民间传说，五常建旗
立屯之后，有一农户所种稻谷珍贵异
常，犹有天赐之香，遂被朝廷钦定为
贡米，耕种区域重兵看守，秋后稻谷

成米护送进京，为大清皇室御膳。从
此，五常大米的奇香，从黑土地飘向
全世界。

地处松嫩平原的五常，黑土层厚
度达到 30cm，是世界上仅存的三大
黑土地之一。五常大米得益于肥沃
的寒地黑土资源，寒地黑土质地黏
重，存在季节性冻层，在土壤形成的
最活跃时期降水集中，土壤水分丰
富，与全国其他类型土壤比较，寒地
黑土的水稳性团粒量较高，是结构性
最好的土壤之一。生长在这里的五
常大米生产期长，光照充足，积温比
地球上同纬度地区高 5 度之多，水稻

授粉和光合作用都异常充分。五常
是哈尔滨市的饮用水源地，不难想
象，冰城水源地生长的寒地珍稻，品
质自然卓然超群。

此外，五常大米受产区独特的地
理、气候等因素影响，干物质积累多，
直链淀粉含量适中，支链淀粉含量较
高。由于水稻成熟期产区昼夜温差
大，大米中可速溶的双链糖积累较
多，对人体健康非常有宜。

“种在地里有稻香，脱粒装袋有
米香，蒸熟上桌有饭香。”五常市小山
子镇双兴村土生土长的稻农卢海林
说，这就是五常大米的神奇之处。

大米未到，预订已“火”
正宗“五常大米”预计近期到郑
快来“惠生活”预订,电话67655667
产地直销，数量有限，预订有惊喜
“我要预订3袋‘五常大米’。”“大米到了，一定要记得给留啊！”上周五，郑州晚报、燕赵晚报、辽沈晚报3家权
威媒体携手亲赴五常，对话当地稻农卢海林，《听他讲述五常稻花香不为人知的传奇》见报后，引发众多绿城
市民的关注，而到本报“惠生活”专营店预订五常大米的市民更是一波接着一波。
据悉，今年的五常大米已经开始收割，预计近期将会到郑，想吃地道五常大米的亲赶快预订吧！
郑州晚报记者 吴幸歌 文/图

郑州晚报的读者朋友们，你们好！
我是个老农民，家在五常，种了一

辈子的大米。我听说全国人都知道五
常的大米好，一提这个，我心里就骄
傲。可眼看着成百甚至上千万吨的假
大米打着五常的旗号在全国到处卖，
我又总觉得憋屈。

种了一辈子纯五常大米，吃了一辈子
纯五常大米，卖了一辈子纯五常大米……
我终究还是个老农民，我总觉得在大米
这个事儿上掺了假，这辈子都没脸见
人。所以，我们必须把自家的米交给可
靠的人，我信任新闻媒体，也愿意把最
好的大米提供给晚报惠生活，就为了给
五常大米保留一份纯正味儿。

这辈子，我们不会别的，只知道怎
么种大米，但是我觉得值得！

五常土生土长的农民
五常市小山子镇双兴村 卢海林

预订新米有惊喜
据悉，五常大米的价格会随着当年产量的变

化而调整，目前正值收割期。为了真诚回馈省会
广大读者和消费者，晚报惠生活从黑龙江五常原
产地争取到了一批纯正新米，赶快预订吧！

五常新米价格：长粒香10公斤装109元。稻
花香10公斤装150元。

由于首批2015年五常新米数量有限，您可打电
话67655667进行预订，也可到位于工人路与颍河路
交叉口东北角晚报“惠生活”专营店直接预订，预订
数量以首批到货数量为限，额满即止，敬请理解。

温馨提示：预订五常新米，办张会员卡更划
算。为回馈广大会员，凡是晚报惠生活大家庭的
亲们，持本人有效证件，仅需60元（含黄河三峡景
区门票一张、往返豪华大巴车费以及保险费用），
10月18日就可以和晚报乐游一起赴黄河三峡景
区赏醉美红叶，名额有限，赶紧报名吧！

地址：工人路与颍河路交叉口东北角晚报惠
生活专营店

电话：67655667

“今年的五常大米什么时间到
货啊？”得知晚报“惠生活”今年将会
特供一批“五常大米”后，一入秋，就
有市民通过热线咨询，更有市民质
疑“为什么惠生活销售的五常大米
新米比别的大米上市时间晚呢？”

这是因为，五常大米不仅品种独
特、地理环境和生长土壤独特、光照
条件和水肥条件独特、栽培和种植方
法独特，就连收割脱粒都跟普通大米
不一样。

据悉，纯正的五常大米都属于晚
稻。与早稻相比，晚稻的生长时间更

长，营养蓄积更丰富。所以，每年9月
底，别处的稻米已经开始销售时，五常
大米才刚刚开镰收割。五常市小山子
镇双兴村龙凤乡土生土长的稻农卢海
林说：“我们什么时候收割水稻？每年
都不一样！这得看气候，只有霜打过
的稻子味道才最好，因此每年都是等
到地里有霜后再收割。”

沃野千里的松嫩平原是中国最
早实施大规模农业机械化生产的区
域，但是质优的五常大米至今仍然使
用人工收割。因为收割机多切割在
稻穗位置，而人工收割的稻谷切口更

接近于根茎。人工收割后，稻谷要在
地里自然阴干 10 到 15 天，这时茎叶
的水分和营养会继续流向稻粒，经过
霜打后再进行脱粒，这时成米口感最
佳。机器收割直接送入烘干塔，直接
脱粒，营养会有很大不同。另外，机
器收割时米粒会有细微的裂纹，口感
就不如人工收割的大米好。

五常大米一般在 9 月末开始收
割，人工收割本来就比机器收割慢，
再在田间自然阴干十天半月，这样算
来，纯正的五常稻花香大米至少要到
10月15日才能上市。

晚报“惠生活”在五常大米核心产
区优中选优，不经任何米业等环节，直
接向农户下订单，由农户有机种植、人
工收割、自然阴干、清洁脱粒，直接装
袋发往郑州，以确保五常大米在包装
过程中不掺杂其他大米。

据介绍，整个五常市的稻谷年产

量只有 100 多万吨，出米率约 50%，
加工成大米约为 60 万吨，平均到全
国，每人才能吃到几两，珍稀程度可
见一斑。

在卢海林写给晚报“惠生活”的
邮件中说：“种了一辈子纯五常大
米，吃了一辈子纯五常大米，卖了一

辈子纯五常大米，我总觉得在大米
这个事儿上掺了假，这辈子都没脸
见人。所以，我们必须把自家的米
交给可靠的人，我信任新闻媒体，也
愿意把最好的大米提供给晚报惠生
活，就为了给五常大米保留一份纯
正味儿！”

五常大米，霜打了才香

“五常”有出处，本是皇家粮

本报直接下单，避免掺假环节
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