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国家地理标志保护产品

（汕尾5个）：海丰莲花山茶、

海丰油占米、虎噉金针菜、陆

河青梅、陆河木瓜

好物名录好物名录 守好山水本味，立起“地标”标准
探寻海丰莲花山茶、陆河青梅、虎噉金针菜等汕尾地标好物的过程中，几位行业专家不约而同道

出“标准化”的重要性——独特风味由山水土壤赋予，而稳定品质、延伸产业链、实现提质增效，则离不

开技术标准化的支撑。
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提起汕尾，人们或许常常

联想到肥美的生蚝、鲜甜的海

胆、醇香的海鲡鱼等一众海

鲜。实际上，这座滨海之城同

样坐拥丰饶的山林沃土——

地处北纬23°黄金物产带，背

靠连绵的莲花山脉，山泉洁净

无污染，土壤富含有机质。这

些得天独厚的地理环境，孕育

出海丰油占米、海丰莲花山

茶、虎噉金针菜、陆河青梅等

风味独特的农产品。

盛夏，记者辗转汕尾各镇

种植基地及加工厂，探寻这些

绿色食品诞生过程中的高质

量发展故事，挖掘“善美”之城

的美食之道。

七月中旬，海陆丰地区万里无云，晴

热中酝酿着丰收的喜悦。海丰县万亩稻

浪间，清甜稻香随风漫开、扑面而至。凑

近一看，一簇簇稻穗沉甸甸的，穗粒饱

满，稻杆也随之轻轻“垂头”，于八月迎来

收成。

眼前这片稻田，养育的是海丰油占

米。剥开谷壳，可以见到米粒修长匀称、

晶莹通透。“之所以得名油占米，是因为

煮熟后的饭面泛起油光，若把饭粒放在

纸上，会留下油迹。”全国劳动模范、汕尾

市丰美生态农业科技有限公司总经理陈

柏威介绍，饭粒入口香润粘滑、软糯适

中，自带清甜回甘，哪怕冷却后也不硬、

不回生，二次加热仍能保持优良口感，是

广式煲仔饭的“灵魂搭档”。

海丰油占米距今已有近500年的栽

培历史。据明朝嘉靖年间《海丰县志》

记载：“油占，邑中佳稻，香润逾常。”据

当地人说，油占米还曾是朝廷贡米。上

世纪六十年代，杂交水稻亩产 800 斤左

右，而油占米亩产只有约 300 至 400 斤，

产量很低，在当地是奢侈品的代名词。

为了填饱肚子，油占米就算再好吃，当

时也没什么人种植，只有梅陇镇、联安

镇因土地肥力足，农民才会在确保产量

的前提下，种上一些油占米，在特殊日

子品尝，以示庆祝。

当下，油占米种植面积已大大增加，

仅可塘镇便有 1.8 万亩油占米基地，城

东、梅陇、可塘、赤坑镇和梅陇农场 5 个

镇（场）均建设了 8 个千亩核心示范区，

每亩平均产量达520公斤。随着产量增

加，海丰童谣《十月歌》中“十月十，油占

米饭胀到目瞌瞌”的美好愿望走进现实。

从稀缺品到寻常百姓家的口粮，油

占米的培育和种植走过了一段曲折的岁

月。“十多年前，本地种植的油占米多达

七八种，品种良莠不齐，多用于制作米

粉，曾经的辉煌不再。”陈柏威回忆，转机

发生在2018年前后，从海丰“走出去”的

水稻专家陈建伟退休后回到故土，一手

创办了海丰县优质油占米研究中心，为

家乡水稻事业发展发挥余热，培育出“香

汕油占 1 号”——这个新品种株高降至

100 厘米，抗倒伏指数提升 40%，平均亩

产超920斤，食味值高达91.78分，完美平

衡高产量与高品质。

山茶育云雾 技术焕新香

潮汕人爱“呷茶”、懂“呷茶”，人尽皆知。凤

凰单丛、石古坪乌龙、黄花山高山茶、海丰莲花

山茶……当地名优茶叶品种中，海丰莲花山茶

正是从海陆丰地区脱颖而出。

海丰莲花山茶，顾名思义出产于海丰县北

部的莲花山周边区域。此地茶园多位于海拔

400—600米山区，常年云雾缭绕，昼夜温差大，

加之土壤多为富含矿物质、排水性良好的黄壤

和红黄壤，造就海丰莲花山茶的茶汤自带浓郁

栗香，鲜爽回甘且耐冲泡。

“海丰莲花山茶的茶苗引自福建，制作工

艺上以更能体现茶叶本味的绿茶为主，以红茶

为辅。”广东省五一劳动奖章获得者、汕尾市海

丰县仁荣实业发展有限公司负责人杨汉盛介

绍，海丰莲花山茶分春、夏、秋三季采摘，春茶、

秋茶品质最优，眼下正值秋茶生长期，八月开

启采摘。十月底后，茶园将进入四五个月的休

养期。

茶青当天采摘、当天加工，最大程度守住原

料品质。杨汉盛介绍，茶叶加工包括摊青、杀

青、揉捻、干燥等多道工序，温度和湿度控制是

个中关键。以杀青工序为例，温度一般控制在

220℃—230℃，而雨天采下的茶青水分偏高，杀

青时温度需上调10℃—20℃，这样才能有效抑

制发酵、避免氧化，保持翠绿色泽与鲜爽口感。

“我大学主修计算机专业，2012年返乡做茶

叶销售，三年后正式投入茶叶加工与研发。从

门外汉到如今转型为制茶研发人员，花了不少

功夫。”杨汉盛回忆，初学时，他锲而不舍地向本

地老茶工请教传统手艺，曾通宵守厂炒茶。一

遍又一遍尝试后，他终于将整套制茶工序钻研

透彻。

这段艰苦而充实的日子，让杨汉盛意识到，

在发挥传统手艺优势的同时，也要将工序标准

化。怀揣这一想法，他联合省农科院茶叶研究

所，牵头打造了海丰莲花山茶叶生产加工自动

化设备线。

走进呈长条形的厂房，一股茶叶清香扑鼻

而来，设备从右至左，一环紧扣一环。“整条产业

线连贯走完制茶工序，全程约5小时，日加工茶

青可达上千公斤，仅鲜叶铺摊、参数微调等关键

节点需师傅人工把控，既大幅提升产能，又能稳

定每一批茶叶品质。”杨汉盛说。企业借此牵头

推广“企业+合作社+基地+农户”茶园标准化生

产模式，统一为周边农户提供茶苗、技术培训

等，并按标准溢价收购茶青，帮助每户年均增收

2000～3000元。“茶农安心种茶，我也很开心。”

他说。

青梅酸犹脆 冷萃保风味

潮汕人还偏爱滋味独特且浓郁的

水果，油柑、橄榄、杨梅、青梅等都是

心头好。其中，青梅盛产于陆河县山

区，成熟时，鲜果表皮光亮 、果大核

小、肉厚质脆，有机酸、维生素 C、氨基

酸含量丰富，是天然碱性食材，兼具提

神醒脑、生津消食、舒缓油腻等养生价

值。

青梅酸度高，鲜食受众有限，以往

长期停留在晒干、腌渍等简易加工，产

品单一、附加值偏低。2019 年，本土龙

头企业汕尾市国泰食品有限公司（以下

简称“国泰食品公司”）响应政府招商引

资，投入近2亿元建设现代化深加工厂

区，联合华南理工大学食品科研团队，

深挖青梅产业增值空间。

企业入局之初，便遇上青梅丰产

滞销。当年，中间商压价至每斤 0.7

元，比种植成本 0.9 元还低，不少鲜果

只能烂在枝头。依托政府产业扶持，

国泰食品公司主动兜底，以每斤 1.5 元

的价格收购，并迅速组织人员，花了一

周时间收储数千吨青梅。由于当时加

工厂区尚未完工，企业便联动华南理

工大学所对接的行业头部企业，分流

加工，最终使鲜果综合转化率高达九

成。

“七年深耕，我们企业搭建出青梅

加工全链条标准化体系。”全国五一劳

动奖章获得者、国泰食品公司董事长助

理李群芳介绍，从采摘到进厂加工，严

控在12小时内，避免果香损耗；通过分

级机器筛选鲜果，单果重20克以上、直

径2.5厘米以上的大果出汁率高，专供发

酵饮品、果酒，小果则利用传统工艺制

作蜜饯；生产环节，采用分段低温冷萃、

瞬时灭菌工艺，稳定锁住青梅的原生风

味与营养。

如今，企业打造出完整产品矩阵。

基础款包括青梅露、青梅醋、青梅饮等，

酒类则覆盖低度微醺果酒、青梅白兰

地、酱香青梅酒等，适配年轻群体品酒、

中老年群体养生等不同消费需求。

“食品赛道竞争激烈，我们坚持清

洁配料，无多余添加剂。”李群芳说，纯

低温冷榨青梅饮品保质期仅90天，不破

坏天然果香，“未来，我们还将布局青梅

酵素、冻干粉等功能性健康产品。”

萱草贵鲜嫩 文旅拓销路

午后，记者走进海丰县黄羌镇虎噉村，连片金

灿灿的忘忧花田被源自莲花山脉的溪流环绕。这

些花朵又称作“萱草”，正是广东唯一金针菜国家

地理标志保护产品——虎噉金针菜的前身。

“大众常把金针菜与北方黄花菜混为一谈，

实际上二者差异显著。”汕尾市绿舜生态农业有

限公司总经理许永铸介绍。二者同为百合科植

物，但有木本与草本之别：北方黄花菜属木本，株

高可达 1.5 米左右，口感偏酸、花色泛黄；虎噉金

针菜则为草本，株高仅50至60厘米，花蕾紧实饱

满、呈橙黄色，入口清甜无酸涩。经检测，其锌含

量比黄花菜高出 109%，氨基酸、维生素 C 等营养

物质全面占优。

俯身田间，记者观察到单株忘忧花可孕育十

余枚花蕾。许永铸介绍，农户需凭经验判断采摘

时机：花蕾饱满泛黄、顶端青点褪去、尚未开裂绽

放时采收最佳，一旦开花散粉，便失去食用价值。

每年八至九月采收季，农户会在夜里8点至次日凌

晨三四点之间，戴上头灯下田采摘，赶在日出前完

成采收，锁住花蕾的鲜嫩和营养。

鲜蕾采回需立刻杀青，利用高温蒸汽去除其

含有的微量秋水仙碱毒性，此后再通过农家柴灶

进行“一蒸三晒”，但一旦遇上阴雨天，金针菜极易

发霉报废。如今，黄羌镇政府主导在建的加工厂

房内，自动化生产线对花蕾进行清洗、杀青、隔水

蒸制后，仿日照环境循环风干，全天候稳定加工，

彻底摆脱了“靠天加工”的困境。

然而，由于植株低矮，需农户弯腰采摘，劳动

强度颇大，种植人工成本较高，导致金针菜种植

面积大大缩减，从 2015 年左右最盛时期的 2000

亩，萎缩至现在的五、六百亩。加之早年仅有县

供销社简易加工，产品局限于传统干菜，市场销

路狭窄。

为破解困局，许永铸牵头，联合镇政府、县供

销社等，先后赴湖南、山西等黄花菜主产区取经，

依托“药食同源”的属性，研发出金针菜养生花茶、

代餐饼干等深加工产品，拓宽消费场景、提升产品

附加值。同时，联合上海应用技术大学张志国团

队，引进130多个新品种试育，深挖忘忧花作为萱

草、中华母亲花的文化底蕴，在采收季来临前开发

相关主题农文旅活动，挖掘其文化价值。

产业振兴离不开科技赋能。绿舜生态农业有

限公司还联合华南农业大学、省农科院搭建省级

博士工作站，从土壤改良、脱毒育苗、产后保鲜、智

能采摘等方面，全流程推进标准化生产。计划联

动全镇七个行政村，每村规划百亩金针菜标准化

种植基地，由企业统一管护、兜底回收，助力乡村

振兴。

回望海丰油占米发展陷入低谷的日子，

品种品质参差不齐导致市场认可度走低，播

种面积减小，缺乏机械化种植技术，不少耕地

还因年轻人外出务工而撂荒闲置。

就在产业发展遇冷之际，2015 年，在外

务工的陈柏威选择从广州返乡，回到汕尾海

丰县城东镇老家。“父母在家承包农田。那年

台风重创连片西瓜田，亏损严重，我回来搭把

手。刚好赶上返乡扶持政策，拿到补贴，便扎

根家乡，兼顾水稻与蔬菜种植。”陈柏威介绍。

海陆丰早稻收割季恰逢多雨台风天气，

稻谷收割后常突降暴雨，露天晾晒极易发芽

霉变，农户常年为晒谷难题发愁。陈柏威看

在眼里，心里不是滋味，萌生了建造烘干厂

的念头。依托丰美生态农业科技有限公司

作为广东省丝苗米省级现代农业产业园实

施主体的优势，陈柏威在政府扶持下引入了

一体式粮食烘干机，建成了兼具烘干、储存

等功能的厂房，日烘干 130 吨、日生产 80

吨。烘干厂自2022年7月启用以来，不仅同

村的农户，连城东镇周边的农户晒谷也不用

看老天的“脸色”了。

走进烘干车间，五台 13 米高的烘干机

正“隆隆”运转，农机手将满载湿谷的运输车

开进厂房，倾倒入粮坑，稻谷经输送带、提升

机送入烘干机，经过一段时间即可完成烘干

工作。

陈柏威仔细对比新旧模式：“传统露天晾

晒需连续晴好两三天，每隔一两小时人工翻

谷，遇上雨水来不及收便全盘报废；而电力烘

干仅需22小时，工人在面板预设好温度、时

间、湿度等参数，即可全自动作业，不受天气

约束，稳定把稻谷水分降至仓储标准，大幅减

少人工损耗与粮食损耗。”不仅如此，烘干环

节采用清水轻抛光工艺，摒弃工业蜡抛，完整

保留大米表层营养。

解决“晒谷难”的痛点后，陈柏威决心破

解油占米种植“地块零散、技术薄弱、销路狭

窄”等问题。他创新推行“公司+基地+农户+

电商+市场”模式，连片流转村内撂荒、细碎

耕地，打造面积600多亩的标准化种植基地，

主推陈建伟教授培育的“香汕油占1号”，搭

配番薯、蔬果等绿色农产品，让水稻产量和竞

争力双提升，村民每亩水稻售价能多赚 200

多元。

面向周边农户，公司还提供统一育秧、

机插、飞防、收割、烘干等“一条龙”作业，农

户只需一个电话，即可实现全程无忧种植。

人工单日插秧仅一亩，一台插秧机单日作业

四五十亩，而植保无人机单日可作业五六百

亩……这些机械化托管方式，使每亩地实现

降本增收400元以上。

为持续夯实种植技术，陈柏威还赴华南

农业大学、仲恺农业工程学院参加农业专项

培训，持续引进现代化农机设备，率先试种改

良油占米品种。2025年冬季，为了走出绿色

生态种植路子，陈柏威在自家田里试验播下

了一片紫云英，这种被誉为“中国绿肥之王”

的草本植物，能通过根瘤固氮，翻压入泥后可

替代10%—30%的氮肥。

这些年来，陈柏威所组建的柑园种植合

作社力量日益壮大，成为海丰县农业生产社

会化服务水平较高的组织，目前有社员 114

人，社会化服务团队28人，租赁流转土地500

多亩，共计开展社会化服务5万多亩。

凭借规模化托管、联农带农的扎实成效，

陈柏威以实干让“百年贡米”重焕生机，不仅

得到了广大农户一致认可，还荣获全国劳动

模范、广东省劳动模范、广东省农村乡土专

家、汕尾市农业职业技术能手等称号。

■许永铸与连片忘忧花（虎噉金针菜的前身）。

全媒体记者杨璇/摄

■李群芳展示青梅果饮。■杨汉盛采摘海丰莲花山茶。

▶农户对海丰油占米进行传统的露天晾晒。

▼陈柏威查看即将成熟的海丰油占米。

全媒体记者杨璇/摄

▼即将成熟的海丰油占米稻田。

全媒体记者杨璇/摄


