
本报讯（晚报记者 天易/文 还月
亮/摄）昨天，2023无锡地标美食技
能大赛和无锡工匠2023无锡市餐饮
职业技能竞赛在白金汉爵酒店落下帷
幕。决赛成绩的揭晓，61人入列无锡
首份地标菜代表性制作人名单。

据了解，经过个人申报、企业推
荐和初赛、决赛等环节，共有285名
选手参加了“无锡地标菜”“无锡地标
点心”、无锡工匠“中式烹调师”“中式
面点师”“餐厅服务员”“西式面点师”

“茶艺师”等7个赛项的决赛。这两
项赛事在无锡市餐饮行业掀起了技
能练兵、技能比拼、技艺创新的热潮，
带动近1万名餐饮从业人员在两个
多月内参与了岗位技能练兵活动。
最终，赛事优秀选手将获得“无锡市
五一劳动奖章”“无锡市技术能手”荣
誉称号和职业技能证书等。

葱油桃园鸡、古法糟煎白鱼、炒
蟹粉、干炸银鱼……在无锡白金汉爵
大酒店展厅内，一道道具有浓郁地方
特色的精致菜点呈现在市民面前。
古法糟煎白鱼由于不同于经典传统
的清蒸制法，吸引了不少观者的目
光。“此鱼糟香味浓郁，入口咸鲜又带
点甜。”制作人颜照亮介绍，这道古法
白鱼先要用传统工艺腌制48小时，
轻微下压使鱼肉呈现豆瓣状后再入
锅煎制，鱼皮煎至金黄才出锅。由于

白鱼鱼皮薄嫩，因此如何使菜肴入味
又不破损“卖相”，就很考验制作人的
功力了。业内人士沈先生表示，无锡
美食文化源远流长、传承创新，已形
成一大批家喻户晓、名扬中外的无锡
地标美食菜点。全市首次评选出的
61名地标菜代表性制作人，充分展现
了无锡餐饮技能人才的匠“新”魅力，
彰显了餐饮技能人才支撑无锡餐饮
产业高质量发展的实力。

“无锡地标美食发扬创新，无锡
地标菜制作人传承有方。”市烹饪餐
饮协会会长陈为民表示，此次双赛
的参赛选手中涌现出一大批年轻的
无锡工匠、地标菜代表性制作人，其
中35岁以下参赛选手占60%。他们
在彰显无锡独特的“精细和谐、情景
交融、四季有别、包容创新”等美食
基因基础上大胆创新，特别是主题
宴会创新设计突出，菜点的艺术性

和宴会主题设计文化性很强，充分
展示了无锡的地方饮食文化。此
外，从菜品设计、烹制到装盘和营
养、卫生以及餐厅主题宴会台的标
准化等方面，参赛选手均体现出中
餐标准化发展的新趋势。“地标美食
饱含了一座城市地理人文传承的味
道和食材，给城市增添更为鲜活的
烟火味和个性形象，这就是地标美食
的魅力所在。”
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本报讯 从无锡城区出发向东
驱车30余公里，一派秀美的夏日江
南水乡风情图跃入眼帘。这里便
是以丰富的渔业资源及历史悠久
的捕捞和养殖经验闻名一方的鹅
湖镇圩厍村，其中的“甘露青鱼”更
是作为绿色品牌而风靡大江南
北。圩厍村不仅甘露青鱼有名，这
里的鲢鱼品质也十分优秀。近日，
由无锡白米荡农业发展有限公司
申报的“白米荡花鲢”“白米荡白
鲢”获中国绿色食品发展中心审核
通过，收获了两张绿色食品A级产
品证书。

站在白米荡边放眼望去，宽阔
的水域一眼望不到头，养殖水域水
质达国家三类水质标准且养殖区
域周边没有污染源，给鱼类营造了
优质的生长环境。“花、白鲢是滤食
性鱼类，生长周期以水体浮游植
物、浮游动物为饵料，其既有净化

水质的作用，又能同时确保产品的
高品质。在生产周期全过程中不
投喂饲料，也不使用鱼药，仅在鱼
种放养之前进行药浴消毒，所以产
品没有任何药物残留，鱼苗则是来
自江阴市协统淡水鱼种有限公司
的优质种苗。真正契合了绿色食
品‘无污染、安全、优质、营养’的四
个必备特征。”无锡白米荡农业发
展有限公司负责人戴小弟介绍。

“绿色食品申报标准非常高，
认证非常严格，全程以质量控制为
核心，必须要经过产地环境质量标
准、生产过程标准、产品标准、包装
与标签标准、贮藏运输标准以及其
他相关标准一系列复杂程序，所以
这张证书的含金量很高。”戴小弟
表示，目前，白米荡鲢鱼养殖总面
积为500亩，花、白鲢年产量近90
吨，年产值100万元。

（潘凡）

全市秋粮全市秋粮““第一镰第一镰””开收开收

本报讯 近日，位于新吴区的从
心农业早稻田里，收割机正在稻田
里忙碌地来回作业。这是新吴区早
稻收获的“第一镰”，也拉开了全市
早稻收割的大幕，预示着新一季丰
收即将来临。

据了解，从心农田里的第一批
早稻是4月21日插秧的吴之天川品
种，面积共有70亩。8月10日开始，
成熟一批收割一批，目前已有50亩
早稻完成了收割，剩余的预计再过
一个礼拜就能收割完毕了。受前段
时间梅雨和台风天气的影响，水稻
易出现大面积倒伏，从心水稻今年
亩产量约为450斤，虽然产量相比去
年略有减少，但得益于科学管理，水
稻品质方面几乎没有影响。“倒伏时
灌浆基本已经完成，加上我们在早
稻种植前就做好了台风暴雨、高温
干旱等生产预案，及时开好沟渠做
好了排涝、防汛等田间管理工作，很
好地扛住了近期几场大雨。”从心农
业负责人陈大立表示，虽然经历了
梅雨和强台风的“连击”，但通过抓

好田间管理、加强病虫情监测等措
施，已将天气对秋粮产量的影响降
到了最低，守住了秋粮丰收的第一
道“防线”。

今年从心农业的早稻生产与以
往相比有了“黑科技”的加持——在
苏南地区率先探索试点了机械化覆
膜插秧技术。“可降解黑膜覆膜插秧
技术相比直播、纯机插等方式，不仅
产量不会降低，还能全面抑制水稻
杂草生长，让原本高品质的优质稻
米更加绿色健康。”从心农业90后新
型职业农民王顺介绍。此外，“种一
季收获两季”的再生稻种植也首次
在从心的早稻田里成功试点。在完
成“第一镰”收割后，从心农业将以
越光稻等优质品种为基础，经过科
学管理，利用稻桩存活的腋芽重新
发苗、长穗，再收一季优质新稻。该
试点的成功，将为同一地块增加近
40%的收成，显著提高稻田的综合
生产能力。据悉，从心农场的下一
批水稻将于10月成熟。

（潘凡/文、摄）

“地标美食、无锡工匠”两项技能大赛落幕
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