【我为湖南米粉打call】
攸县烧汤粉：
【现场口播】攸县融媒体中心主持人 谭泽华：攸县人的早餐里，米粉是最受欢迎的味道，一碗热气腾腾的攸县烧汤粉，那是很多人从小吃到大，回味无穷的家乡味道。10月中旬攸县烧汤粉，作为株洲地方特色美食代表之一，走进了北大食堂。走，我们一起去尝尝。

【现场】制作攸县米粉+音乐
【现场口播】攸县融媒体中心主持人 谭泽华：来了，刚出锅的攸县烧汤粉，码子大，分量足，香气四溢。流口水了。

【配音】攸县米粉，发源于元末明初的米斋，2014年获评国家地理标志保护产品，其口感细腻、爽滑、有韧劲，深受广大食客喜爱。每天早上起来，嗦一碗正宗的攸县烧汤粉，鲜香爽口、回味绵长，一天的味蕾就此唤醒。
【实况】市民：喜欢吃什么口味，口感怎么样
市民：从什么时候开始吃攸县米粉，吃了多久？
市民：

【配音】要制作一碗让人食欲大开的攸县烧汤粉，食材配料的选择，至关重要。

【实况】攸县佳裕兴米粉店负责人：我们在熬汤的过程，选材也十分讲究，选用新鲜筒子骨配两只老母鸡，熬8小时。
【配音】攸县烧汤粉，每一碗汤都是现烧的。在烧汤的过程中，采用新鲜切片的前腿肉配鸡蛋、猪血、豆腐、青菜烧至而成，再把鲜汤倒入刚出锅的米粉中，一碗鲜香四溢的攸县烧汤粉就好了。
【实况】攸县佳裕兴米粉店负责人：每天从早上7点钟开始制作凌晨2点，每天的烧汤粉可以卖3、4百碗左右。
【配音】攸县地理环境优越，气候温和，雨水充沛，日照时间长，是湖南省产粮大县。攸县米粉以早稻米为主原料，经过浸泡、蒸煮、压条，制作而成的攸县米粉成细小条状，其质地柔韧，有弹性。近两年，攸县打造标准化米粉生产车间，规范生产工艺，从大米配比、清洗、粉碎、蒸熟、挤丝、老化、烘干等生产工序，采用全自动化生产技术，生产车间只要三到四名工作人员就可以完成攸县米粉的制作。
【实况】湖南大豪农业科技发展有限公司董事长 黄小乐：我们按照药品的生产要求来打造的一个规范的米粉生产线，全部都是封闭的，管道封闭的，就是跟外面接触没有粉尘，做出来卫生、干净。透亮的，做出来有那种米香。
【配音】随着生产工艺的提升，攸县米粉的家族和朋友圈越来越大，目前当地米粉生产企业，在米粉中添加各种中药材，制作出了茯苓山药米粉、苦荞葛根米粉，山楂玉竹米粉等多种口味。去年8月份，攸县米粉漂洋过海，进入了美国商超。
