
昨天，以“‘莓’好画卷�‘鹤’彩
蓝图”为主题的白鹤镇全面推进“六
业”融合发展暨第十五届白鹤草莓
文化节在青浦区白鹤镇曙光村幸福
社区启幕。
作为上海都市现代农业发展的

核心展示窗口，本次文化节以草莓
产业为核心纽带，全面深化农、文、
旅、商、体、展“六业”深度融合，为长
三角乡村振兴注入发展动能。

年亩产量
预计增加10倍以上
距离主会场不远处，上海地区

规模最大、科技含量最高的数智草
莓植物工厂已部分投产。
上海市青浦区白鹤镇农业公司

负责人杨文超介绍，该工厂占地面
积11亩，其智能玻璃温室面积达
3456平方米。自今年8月开工建设
至今，其中2号车间已投入使用，栽
种了5000多株草莓苗，单个车间年

产量预计在7至8吨。
记者了解到，白鹤草莓已有40

余年的种植历史。该工厂集成垂直
立体种植、智能光照调控、精准水肥
管理等六大核心技术，依托物联网
云平台实现全流程智能化管理，可
实现365天不间断生产，年亩产量
和产值分别达到传统地栽模式的
10倍和30倍以上，真正实现“草莓
自由”。
杨文超表示，该项目将于12月

底前正式投入运营，届时将拥有6个
标准化车间，未来将成为草莓种源
研发、种苗繁育和先进技术示范于
一体的核心基地，也标志着从“靠天
吃饭”到“靠科技丰收”的产业升级。
作为“中国草莓之乡”，白鹤镇

目前草莓种植面积达5700余亩，年
产量近1万吨，上海地产草莓中每
三颗就有一颗来自白鹤镇。“白鹤草
莓”的品牌影响力持续辐射，成为沪
郊农业的闪亮名片。值得一提的

是，“白鹤草莓”还斩获了40余年来
上海首张且唯一一张草莓出口许可
证书，品牌含金量十足。

两款新品
“白鹤丽人”和“鹤美莓”
活动现场，上海市农科院公布

“白鹤丽人”和“鹤美莓”两款本土全
新草莓品种。其中，极早熟的红果
品种“白鹤丽人”兼具浓甜多汁、耐
病性强的优势；粉橙果品种“鹤美
莓”则表现出高产稳产的特性，亩产
可达2.2—3吨。两款新品种的成功
培育，进一步丰富了白鹤草莓的优
质品种矩阵，实现了品质、早熟性、
产量与抗病性的全方位突破。
开幕式上，妇联赋能青浦草莓

产业邮政全链服务和“青浦草莓品
质气象指数”保险服务两项“赋能白
鹤”重点项目集中启动，推动“白鹤
草莓”品牌提质增效。
同时，白鹤镇与citysuper超生

活、叮咚买菜等知名销售平台的签
约合作，以及发布的“遇见‘莓’好”
主题旅游线路，将推动草莓产业与
文旅、电商深度绑定，激活白鹤农文
旅融合动能。
“六业”融合嘉年华特色市集上，

除了红颜、章姬等经典畅销品种外，
富氢草莓、益生菌草莓等功能型产
品，以及草莓深加工健康机能食品
集中亮相，生动展现了白鹤草莓从
“经验种植”到“数据种植”、从初级
产品到高附加值商品的转型跨越。

农民增收
超额利润可分二成
白鹤草莓产业的发展，始终坚

守联农带农、共同富裕的初心使
命。数智草莓植物工厂运营公司明
确承诺，每年向镇集体经济组织支
付约110万元保底收益，并拿出超
额利润20%进行分成，为壮大农村
集体经济、促进农民增收提供了可

持续保障。
目前，全镇52家草莓种植合作

社覆盖80%以上种植面积，通过技
术培训、品种共享、品牌共建等举
措，让广大农户深度融入产业发展
链条，共享产业升级带来的丰硕红
利，生动诠释了“产业兴、乡村美、农
民富”的发展理念。
据了解，本届草莓文化节后续

还将持续开展草莓采摘节、深加工
体验工坊、科技农业研学等系列活
动，进一步激活产业活力、拉动城乡
消费。
依托“以种促加、以加带旅、以

旅哺农”的发展新格局，白鹤镇正以
科技创新为核心驱动，以“六业”融
合为关键路径，巩固提升“中国草莓
之乡”科研核心地位，打造成为全国
一流草莓种源、技术、标准和品牌中
心，让小草莓成为撬动乡村全面振
兴的大产业。

本报记者 陈佳琳

马年新春渐近，上海人
的“年味清单”里，老字号年
夜饭向来是重头戏。日前，
记者走访上海老饭店、绿波
廊、德兴馆等老字号获悉，
马年年夜饭预订已近售罄，
九成席位早早被抢订一
空。值得一提的是，今年套
餐售价与往年持平，品质却
悄悄升级：菜品做了健康化
改良，吃法融入创意巧思，
还搭配了专属“彩蛋”点
心。老字号以新意赋能传
统，让年味愈发醇厚绵长。

老主顾从爷奶
辈吃到孙辈
想吃地道本帮年味，不

少上海人的第一反应便是
豫园的上海老饭店。百年
积淀、“中华老字号”金字招
牌加身，更手握国家级非遗
烹饪技艺，这家老牌饭店早
已成为上海人心中的“年夜
饭地标”，招牌菜的滋味更
是刻在几代人的记忆里。
“不少老主顾从爷爷奶

奶辈吃到孙辈，就认我们这
口传统本帮味。”作为第五
代非遗传承人，上海老饭店
厨师长罗玉麟言语间满是
自豪。他告诉记者，除夕夜
是店里一年中最忙碌的时
刻，二楼大堂、三楼包间到
五楼宴会厅，近150桌席位
座无虚席，后厨团队要提前
一个月就开始备料。
坚守匠心底色，又懂顺

势创新，是上海老饭店留住
食客的秘诀。罗玉麟介绍，今年年夜
饭套餐以经典本帮菜为核心，八宝
鸭、元宝虾、四喜烤麸、富贵蹄这些
“常年销冠”悉数保留，不仅味道经得
起考验，红彤彤的卖相与“招财进宝”
的寓意，更是年夜饭的“刚需”。与此
同时，团队紧扣健康消费趋势，对部
分菜品作了精细化调整，让美味与健
康兼得。
最具代表性的便是鱼菜的升级：

往年热门的松鼠鳜鱼，今年换成了清
蒸笋壳鱼。“松鼠鳜鱼要经过油炸，虽
外酥里嫩，但油脂含量偏高。”罗玉麟
解释，清蒸工艺能最大程度锁住笋壳
鱼的营养与鲜嫩，肉质细腻少刺，老

人小孩都爱吃，恰好契合现
代家庭的饮食需求。这一调
整看似细微，却藏着老字号
对消费需求的精准洞察，既
守住本味，又贴近当下。

逛灯会吃年饭
仪式感拉满
九曲桥畔的绿波廊，同

样是市民的年夜饭“热门选
项”。逛豫园灯会、品团圆
宴，仪式感与烟火气双双拉
满，这里的年味总是格外浓
郁。“每年进步一点点，不让
老熟客觉得乏味。”绿波廊
总经理陆亚明透露，今年年
夜饭早在9月份就已订满，
套餐延续了“海陆空配齐”
的传统，龙虾、鸡鸭鱼肉、膏
蟹等食材一应俱全，确保桌
席的丰盛度。除了经典10
人套餐，受小家庭欢迎的6
人套餐也继续供应，满足不
同家庭的需求。食材品质
与烹饪手法的升级，更是今
年的重头戏。
传统清炒河虾仁，升级

成了芥味大虾球。虾仁手
工捶打成球，个头更大、口
感更紧实，咬开时弹牙多
汁，清新芥香还能解腻；一
盘上桌，饱满的虾球如珍珠
散落，视觉与味觉双重满
足。而作为“压桌菜”的膏
蟹，去年推出的咖喱味虽受
年轻人追捧，却有老年顾客
反馈想念传统风味，今年团
队果断回归猪肉蒸膏蟹的
经典做法，用咸鲜汤汁激发

蟹肉本味，兼顾不同年龄段的喜好。
“招牌鲜莲子小牛肉，现已焕新

为黑椒香酥雪花牛。”陆亚明介绍，这
道绿波廊半年前推出的新品，雪花牛
肉香酥入味，黑椒酱汁浓郁不呛，上市
后迅速成为人气爆款，今年首次加入
年夜饭套餐，为老主顾送上别样新意。

绿波廊的年夜饭还藏着专属彩
蛋——限定八宝饭。这道菜平日不
对外供应，仅在春节期间限时亮相，
堪称送给食客的“新年惊喜”。糯米
吸足猪油与蜜糖，豆沙绵密、果脯鲜
亮，入口油润香甜。作为年夜饭的收
尾，这道甜品恰如其分呼应了“甜蜜团
圆”的美好寓意。 本报记者 杨玉红

沪最大“数智草莓工厂”部分投产
不靠大棚靠科技 一年365天有的吃
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嘉定秋霞圃

作为上海历史悠

久的古典园林，

古色古香的建筑

叠加层林尽染的

秋色，随手一拍

都是氛围感

本报记者
刘歆 摄

秋霞圃园里

造雪机营造出红

叶飘雪的美景
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▲ 上海花开海上生态园2025枫叶季

日前启幕，20余个品种的枫树渐次进

入最佳观赏状态，秋景园与花海区域，

鸡爪槭、美国红枫、挪威槭等枫树沿步

道铺展，红、黄、绿三色叶片交织成斑斓

画卷，构成多重诗意景致，为市民游客

献上沉浸式秋日盛宴

本报记者 陶磊 摄


