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在吉林省粮食和物资储备局今
年举办的吉米金穗“五大经典”领航
行动获奖名单中，吉林农业大学教
授凌凤楼的名字格外亮眼——凭借
在水稻育种与制米技术领域的深耕
与突破，他当选“吉林大米十大制米
工匠”。从1987年与水稻育种结缘
至今，38 年时光里，他育成 62 个水
稻新品种，累计推广面积超千万亩，
为吉林大米品质升级注入“科技基
因”。近日，我们走进他的实验室与
试验田，听这位“稻田科学家”讲述
科研与匠心交织的故事。

初心：38年只做一件事，从“高
产”到“优质”转变

“一辈子就干好一件事，值！”采
访刚开场，凌凤楼的话便透着一股
执着。1991年从吉林农业大学毕业
后，他顺理成章投身水稻育种领域，

最初的研究核心是“高产”——在粮
食需求迫切的年代，让稻田多产粮
是他的首要目标。

但随着人们生活水平的提高，
市场需求悄然转变。“超市里，消费
者挑大米先问‘好不好吃’，而不是

‘能产多少’。”凌凤楼敏锐地捕捉到
这一变化，果断将研究方向转向“优
质食味”，提出“好吃、高产、抗病”的
育种新目标。他指着实验室里的水
稻种质资源库介绍，这里保存着1.7
万份水稻资源，其中近6000份携带
优质食味基因，“这些‘基因宝库’是
培育好品种的底气，吉林大米要打
响品牌，品种根基必须扎牢”。

育种：基因聚合+技术创新，打
造吉林大米“明星品种”

稻米的口感与营养，核心在品
种。为了让吉林大米形成独特优

势，凌凤楼团队走出一条“传统育
种+现代技术”融合的道路。通过杂
交、回交等传统手段，结合基因编
辑、分子标记等现代技术，他们将优
质食味、抗病、抗逆等基因精准“聚
合”，培育出多个“明星品种”。

其 中 ，吉 农 大 667 堪 称“ 王
牌”——其食味值达到90分，连续3
年荣获“全国优质稻品种食味品质
鉴评金奖”，口感软糯香甜，可与日
本越光、泰国香米同台媲美；吉农大
531获得黑龙江国际大米节银奖，且
在吉林中熟稻区实现亩产超千斤，
兼顾品质与产量。针对吉林寒地稻
区、西部多盐碱地的特点，团队还培
育出耐盐碱、抗低温的品种，让西部
盐碱地也能种出“好米”。“我们的品
种要‘接地气’，能适应吉林的土、吉
林的天，才能真正帮农民增收、帮产
业增效。”凌凤楼说。

工艺：全流程技术配套，让好品
种发挥“最大价值”

“好品种只是第一步，从稻田到
餐桌，每一步工艺都影响着最终口
感。”在凌凤楼看来，稻米品质的提
升，需要育种与工艺的“双向奔
赴”。为此，他带领团队在制米产业
链下游持续创新，构建“优质品种+
配套技术”的全流程方案。

在种植端，团队研发绿色轻简
栽培技术，减少化肥农药使用，让稻
米保留天然香味；在采收与仓储环
节，推广“霜前采收、低温风干”技
术，避免稻米氧化过快、营养流失、
口感下降；甚至延伸到消费端，联合
企业研究不同电饭煲的烹饪参数，

形成《吉林优质大米烹饪指南》，让
消费者在家也能煮出软糯香甜米
饭。

万昌镇昌盛米业的案例颇具代
表性。该企业采用吉农大667品种，
搭配凌凤楼团队的绿色栽培与低温
仓储技术，使产品出米率提高了
3%-5%，远销北上广等地，年产值提
升20%，还带动周边种植10余万亩，
成为吉林大米优质化种植的“样
板”。

转化：从实验室到田间，让科研
成果“落地生金”

谈及科研成果转化，凌凤楼坦
言曾遇过“坎儿”——最初企业对新
品种不信任，担心“好吃不高产”“适
应不了本地气候”。为了打破僵局，
他带领团队在全省建立20多个示范
基地，“让农民亲眼看长势、亲手摸
稻谷、亲口尝米饭”。

如今，凌凤楼团队培育的品种
已在全省30多个市县推广，吉农大
667、531、538 等品种累计推广面积
超1400万亩，增产稻谷5亿斤以上，
带动农民增收超
15 亿元。“科研不
能闭门造车，要跟
着产业需求走。”现
在，凌凤楼每周都
会抽2-3天去田间
或企业，解决种植
中的病虫害问题、
加工中的精度控制
问题，让实验室里
的技术真正服务产
业发展。

匠心：以荣誉为动力，瞄准“比
蛋糕还好吃”的新目标

当选“吉林大米十大制米工
匠”，凌凤楼认为科研能力是核心支
撑：“工匠精神是精益求精，科研就
是通过一次次试验突破技术瓶颈，
把‘好’变成‘更好’。”这份荣誉也让
他更清晰未来方向。

在谈及未来 3-5 年的规划时，
凌凤楼眼神坚定：第一步，培育抗倒
伏、高米率的东北长粒香品种，解决
当前种植中的“倒伏减产”“出米率
低”痛点；第二步，通过分子技术让
普通品种“变香”“耐盐碱”，拓展优
质稻种植范围；最终目标是，实现

“吉林大米比蛋糕还好吃”，让消费
者“吃一次就忘不了”。

“吉林大米的品牌口碑，不是
靠说出来的，是靠一代代人用科研
和匠心种出来的。”采访尾声，凌
凤楼望着窗外的试验田，稻穗随风
摇曳。这位深耕稻田 38 年的科研
工匠，正以坚守与创新，为吉林大
米产业高质量发展续写新的篇章。

凌凤楼：深耕水稻育种38年

近日，在吉林省粮食和物资储
备局组织开展的吉米金穗“五大经
典”领航行动评选中，吉林省九鼎农
业发展有限公司总经理高洁入选

“吉林大米十大制米工匠”。
获此殊荣，高洁颇为感慨。“这

是省粮储局给予我的肯定，十分荣
幸。省粮储局始终关心关怀吉林大
米加工生产企业，给予我们很多支
持，让企业在快速发展的道路上走
得更加自信和坚定。”

投身粮食行业

1979年，高洁开始创业，在长春
市九台区其塔木镇经营饺子馆。他
每天与粮食原料打交道，逐渐对粮
食品质有了敏锐的洞察力，也萌生
了投身粮食行业的想法。

1983年，高洁前往山西太原，在
粮油批发市场设立批发站点，开启
了粮油贸易之旅。其间，他深入了
解粮食上下游产业链，积累了丰富
的行业经验和人脉资源。

高洁的家乡盛产大米，
尤其是九台五官屯贡米，其
独特的栽培技术蕴含着先辈
的智慧。“九台五官屯贡米是
家乡的好米，把它推向全国，
丰富全国百姓的餐桌，是一
件十分有意义的事。”高洁

说。这个想法一旦萌芽，便迅速茁
壮成长。

说干就干。2000 年，高洁回到
家乡，投资建设大米厂，创立了九台
市曙光米业有限公司。

质量就是王道

2003年，高洁拓宽业务范围，创
办了吉林省九鼎农业发展有限公
司，主要开展粮食种植及加工等。
他深入学习传统制米工艺，从稻谷
的筛选、清理，到砻谷脱壳、谷糙分
离，再到碾米精磨，每一个环节都亲
自参与。

质量就是王道。高洁坚持选用
颗粒饱满、无病虫害的当季新谷，他
深知，要将九台五官屯贡米的名片
擦得更亮、香气传播得更远，必须不
断提高大米质量，而只有原料稻米
品质优良、绿色健康，才能生产出优
质产品。

晨光还未破晓，高洁已经换上
胶鞋，来到田里查看稻米长势。他

细细查看土质情况，看到土里活动
着一些小虫，忍不住点了点头。“这
样的土质，说明使用的是无残留无
公害的农药，甚至没有使用农药和
化肥。”

高洁介绍，过去一家一户分散
种植，没法做到标准化，很难保证大
米的品质。为了确保稻米原料的绿
色健康，公司采取订单农业模式，与
种植户签订协议，从选种、播种、施
肥、除草到稻米收购，由公司全流程
专业管理。“运用这种方式，可以有
效避免化肥、农药的滥用，提高稻米
的品质和口感。”

随着时代的发展，高洁意识到，
要想在市场中立足，必须进行工艺
改良创新。在稻米筛选阶段，他改
进传统方式，引入振动筛和磁选设
备，确保杂质去除更彻底；在砻谷脱
壳工序，摒弃了效率低下且易损伤
米粒的传统工具，引进新型胶辊砻
谷机，不仅提高了脱壳效率，还将米
粒的破损率降低了 10%；在谷糙分
离阶段，引入先进的重力谷糙分离
机和大米精选机，实现了谷糙的高
效精准分离，使糙米的纯度达到行
业领先水平；在碾米精磨环节，他将
传统石碾碾米工艺与现代多道轻碾
技术相结合，采用逐步轻碾的方式，
并严格控制碾米过程中的温度和湿

度，使成品米的口感更加软糯香甜。

匠心传承技艺

除了在工艺上进行创新，高洁
深知延续传统制米工艺的可贵，决
心成为传承者和发扬者。

高洁积极与政府、宣传平台合
作，开展制米工艺文化宣传。近年
来，他多次受邀参加各类传统工艺
赛事和非遗展示活动，现场演示制
米工艺，吸引了众多观众的目光，让
更多人了解九台五官屯贡米的历史
文化和传统制米工艺的魅力，不仅
提升了品牌知名度和美誉度，也为
传统制米工艺的传承和发展注入了
新的活力。

传承技艺，关键在人。高洁在
企业内部建立了师徒传承制度，
让新入职的员工在老师傅的教授
下，逐步掌握制米工艺精髓。高
洁时常到生产一线进行指导，将
自己多年积累的经验和技艺毫无
保留地传授给年轻一代。在他的
努力下，一批批年轻的制米工匠
脱颖而出，成为传承制米工艺的
新生力量。

多年来，高洁以敬畏之心，推
动着制米工艺的创新发展，成为
杰出的传承者。如今，他依然在
不断努力，让九台五官屯贡米这
颗璀璨明珠，在新时代绽放出更
加耀眼的光芒。

高洁：守护贡米百年传承

“吉林大米十大制米工匠”

“吉林大米十大制米工匠”


