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一碗虾酱 来自海洋的味道
虾酱是常用的调味料之

一，是用小虾加入盐，经发酵
磨成粘稠状后，做成的酱食
品。虾酱是一种储藏发酵食
品，在储藏期间，蛋白质会分
解成氨基酸，使之具有独特的
清香，滋味鲜美，回味无穷。
小虾所含钙质分解后成为易
于人体吸收的钙，脂肪转化为
脂肪酸，因此虾酱同时也是优
质蛋白质、钙和脂肪酸的丰富
来源。

在滨州，虾酱不仅是一道
美味的调味品，更是当地文化
和经济发展的重要组成部分。
滨州沿海地区因其得天独厚
的地理位置和丰富的虾类资
源，成为虾酱生产的重要基
地。这里的虾酱色泽红黄鲜
明，质地细腻，味道纯正，香气
浓郁，是虾酱中的上品。

制作中需要选用新鲜捕
捞的小虾，确保虾的新鲜度和
品质。将小虾彻底清洗干净，

去除杂质。加入适量的盐，使
虾进行自然发酵，这一过程是

虾酱风味形成的关键。发酵
后的虾通过磨细机进行磨细，

使其成为细腻的酱状。将磨
细后的虾酱进行包装，确保其
在运输和储存过程中的卫生
和安全。

滨州虾酱以其色红黄鲜
明、质细味香而著称。它不仅
盐足、含水分少，更具有虾类
的特有鲜味。这种酱品可以
作为调味品，加入到各种菜肴
中，提升食物的风味；也可以
生吃，或者与其他原料一起
炒、蒸、拌，制作成各种美味的
菜肴。

滨州虾酱主要产自于沾
化区、无棣县以及北海经济开
发区。它不仅承载着地方文
化的特色，更展现了人们对美
食的热爱和追求。随着时间
的推移，滨州虾酱将继续以其
独特的风味，让更多的人喜爱
这一来自海洋的美味。

           （科普滨州）

8月1日，在巴黎奥运会射击
男子50米步枪三姿决赛中，中国
选手刘宇坤夺得冠军。细心的观
众会发现，在刘宇坤的射击皮服
上，祥云纹、海水江崖、“刘宇坤”
汉字等中国元素点缀其间。这款
名为“冠军甲”的射击皮服，是北
京服装学院科研团队为刘宇坤量
身定制，拥有完全自主知识产权。

“步枪射击皮服不是简单的
服装，它是一套由特制材料、特殊
工艺制成的复杂装备。”奥运备战
重大装备攻关项目技术总师、国
家体育总局体育科学研究所智慧
体育研究中心主任李祥晨表示，
此前，由于技术材料缺乏，国家射
击队使用的皮服长期被国外品牌
垄断。

为解决这一问题，2022 年 3
月，在国家体育总局科教司指导
下，国家体育总局体育科学研究
所、东华大学、北京服装学院组成
两支研发队伍，开启探索射击皮
服的国产化之路。

“射击比赛对精准性要求很
高，在规则允许的范围内，射击皮
服越厚越硬，保护作用越强，对运

动员射击动作的稳定帮助就越
大。”李祥晨表示，一套具有高精
尖技术的射击皮服对运动员至关
重要。

但国际射击运动联合会对射
击皮服面料硬度有严格的指标限
定，要求在厚度≤2.5mm 的条件
下，其硬度≥3.0mm（数字越大表
明越软）。“研发攻关的技术难点，
是在射击皮服要求的硬挺和规则
要求的柔软间找到平衡点，让面
料无限接近标准的限定值，为运

动员提供更好的支撑控制，帮助
运动员稳定地做出精准的射击。”
李祥晨说。

历时 800 多个日夜，2024 年
年初，国产皮服研发实现了技术
突破。北京服装学院研发团队先
后取得纤维制备技术创新、高性
能胶水研发、达标射击服面料制
备、中国元素服装创新以及成衣
批量制备等成果，最终推出了符
合国际射击运动联合会标准的产
品，打破了国外垄断。（科普滨州）

完全自主知识产权！我国团队成功研制“冠军甲”

8月1日，刘宇坤在比赛中。(右)


