
春节将至，在位于山东省聊城市东昌府区堂邑镇路庄村的葫
之源加工厂内，农民李三红正加班加点赶制牛年生肖葫芦。据该
厂总经理郝洪燃介绍，临近牛年，五牛图、牛气冲天等图案受到大
家的欢迎，最近葫芦订单达到30余万元，其中线上销售占到订单
总数的85%以上。堂邑镇路庄村是“中华葫芦第一村”，在这里，家
家户户种葫芦、做葫芦、卖葫芦。如今，这些葫芦正带着牛年的祝
福发往全国各地。 王忠友 本报记者 吕兵兵 摄

山东聊城
葫芦饰品绘牛迎春

近日，2021年电影“春节档”开启预售，《唐人街探案3》《你好，
李焕英》《刺杀小说家》《人潮汹涌》《侍神令》《熊出没》《新神榜：哪
吒重生》等多部主打电影引发广大影迷关注。“4天预售票房就超过
了2亿元，今年春节档电影势头很猛，尤其是《唐人街探案3》，创造
了国产电影预售票房最快破亿纪录。”中国电影评论学会会长饶曙
光表示，“我对春节档充满期待。在防疫安全的前提下，就地过年
对春节档电影或许是一种利好因素。”

随着预售票房不断攀升，各大电影院线进入了繁忙的春节档
准备期，做好防疫措施也是重中之重。

“春节档是影院一年中最重要的档期之一，我们将严格按照通知要
求，继续采取疫情防控措施。”首都电影院副总经理于超表示，春节期间
影院售票会锁定部分座位，严格控制上座率；每场电影放映之前，影厅
都要进行消毒；采取网络实名预约、无接触方式售票，观众凭绿码入场。

同样是以防疫为重，今年，多部春节档电影还以社交媒体为线
上宣传发行阵地，搭建电影人与观众沟通的桥梁。

“这些电影通过短视频平台直播带票、与网友互动助力口碑‘破
圈’，有效提升了影片的话题度，引发更多人对新片的关注。”北京师范
大学艺术与传媒学院教授周星表示。 刘颖颖 郭冠华 孟丽媛

电影“春节档”重启
多类型佳片温暖“就地过年”

“今天工作队和村干部将春联送到我家里，帮我张贴春联，还
送来了米面油，我很高兴！”村民托乎提·沙塔尔激动地说。

为贯彻落实第三次中央新疆工作座谈会精神，弘扬中华优秀
传统文化，培育社会主义核心价值观，在新春佳节来临之际，库车
市税务局驻牙哈镇守努特村工作队联合村“两委”给农牧民群众开
展“春联送祝福、文化润民心”主题活动，将381副春联送到村民家
中，送上新春的祝福。同时，还为 33户脱贫户、5户“四老”人员送
去价值 7000 元的米面油等慰问品，送去节日的问候和深切的关
怀，让农牧民群众感受到节日的温暖。

库车市税务局驻牙哈镇守努特村工作队队长、第一书记温林
义说：“第三次中央新疆工作座谈会提出了文化润疆，我们积极号
召全村农牧民群众认真学习传统文化。此次开展‘春联送祝福、文
化润民心’主题活动，主要是让农牧民群众能够对传统文化有一个
新的认识，加强对祖国的认同感。” 温林义

新疆库车市牙哈镇守努特村
春联送祝福 文化润民心

历史悠久、工艺独特的齐笔制作，在山东省东营市广饶县小有规
模，带动了当地大量人口就业、脱贫。近年来，广饶县大王镇以深厚文
化底蕴助推新时代文明实践工作，扎实开展非遗进校园活动，齐笔非
遗传承人郭明昌每周五到东营科技职业学院为大学生传授齐笔制作
工艺，每月两次到育才小学、中心小学、实验小学等学校进行专题授
课，全年授课逾2000多人次。图为日前，郭明昌在向育才小学不同年
级的孩子们传授齐笔制作工艺。 魏同同 张建堂 文/图

中华齐笔进校园
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舌尖新春

2021年“欢乐春节”全球启动仪式日前在京举行，活动将主要
通过线上方式，展示富含春节特色、体现中华文化内涵的民俗非遗
活动、名家文艺演出，向世界各地传递新春祝福。

据介绍，2021年“欢乐春节”活动将持续至2月26日，围绕春节
传统文化内涵，通过虚拟展、线上音乐会、艺术晚会、微课堂、工作
坊、微视频等多种形式，生动展示节日民俗、民乐、剪纸动画、中华
美食、太极和冰上杂技等中国特色节日文化。

文化和旅游部部长胡和平在致辞中说，过去的一年，即使受到
新冠肺炎疫情影响，但中国与世界各国的文化交流和人文往来从
未中断，希望“欢乐春节”活动能进一步推动国际文化和旅游的交
流，为深化各国间友谊做出新的努力。

启动仪式上，中国歌剧舞剧院、中央民族乐团、中华龙韵功夫
团和来自美国、喀麦隆、乌克兰等国的艺术家联袂带来打击乐与舞
蹈《龙腾鼓韵》以及一场以“家和万事兴”为主题、以“四季”为线索
的音乐会，向全球观众送上春节祝福。 余俊杰 周玮

2021年“欢乐春节”活动
线上传递文化年味

□□ 刘柯旋 本报记者 孙莹

“大街上有卖肉的，挺新鲜。”“商店新到
过年商品，欢迎大家前来选购。”“退伍军人快
来村委会领取慰问信和春联。”随着声声提示
音，寂静多日的“平安大美麒麟店”微信群涌
起一股股小热潮。

红灯笼、窗花、白馒头、年糕，张张美图透
着喜庆。腊月底，河北保定徐水区麒麟店村微
信群里增加的烟火气，让全村 1400 多位村民
感到温暖、踏实。

“牛年喜奏丰收乐，人间笑迎盛世歌”。村
民张军晒出外甥学写的对联照片，字虽稚嫩，
可站在凳子上手举长联的小家伙却满是自信，
一脸“牛气”。

乡亲们纷纷准备过年，村口防疫检查执勤
点戒备如常。“咚咚锵，咚咚锵。徐水人民有
骨气，战胜疫情没问题，团结一致往前走，胜
利！”几名文艺爱好者自编《三句半》，正在村
口“慰问演出”。视频里，演员热情高涨，四名
执勤志愿者激情满满。

“迎着凛冽寒风，口罩遮住面孔。你也知

道天寒冷，你更知道百姓安宁……”村秧歌队
队员秦素英根据《为了谁》的曲调，自己填词
的唱段也在群里响起，唱出了大伙的共同心
声，引来不少点赞、留言。

“最辛苦的是村里 40 多名村干部、党员、
志愿者。”“你们的日夜守护才换来这浓浓年
味。”一个多月来，群里每天都转发村里值守、
排查、宣传、巡逻的“一线报道”。村民们安安
心心居家防疫，筹划开春农业生产、增收项
目，还自发捐献口罩、体温枪、暖水壶、食品等
物资。

“春节期间少聚会、少聚餐，不到人群密集
场所，注意勤通风、勤洗手。”作为群主的村党
支部书记刘军锋除早晚通过大喇叭广播之外，
还不忘在群里再次提醒大家。

“嫂子你好，春节我不回村啦，提前祝你过
年好啊！”“家里都好，放心吧，等着你回来。”
村民张淑兰与在北京的小姑用语音、暖心表情
包传递着祝福。

这两天，群里又进了新人。村供热公司的
外地师傅春节不返家，被村干部拉进群，与大
家共迎新春。

麒麟店村微信群里“春意”浓

□□ 张攀江 孙强

钦工肉圆是淮扬菜经典菜肴之一，老淮
安传统名小吃，为康熙年间督工治水的钦差
大臣所创，曾经是清代著名的贡品，传承了三
百余年的古老工艺，闻名遐迩。

在江苏省淮安市的河下古镇，“李家钦工
肉圆”是一家有名的百年老字号店，传到李阳
阳这一代已经是第六代了。“我家这个肉圆技
艺是祖传的，我和父亲学做肉圆已经十年
了。”李阳阳说。

钦工肉圆选料讲究，制作精细，个头匀
称，大小适中，富有弹性且味道鲜美。当地有
民谣赞曰：“钦工肉圆光又圆，吃到嘴里嫩又
鲜。夹上筷子院子撂，落到地上跳三跳。”

钦工肉圆的制作要经历十几道工序，
选料大有讲究。李家钦工肉圆店第六代
传人李阳阳告诉笔者：“肉圆最复杂的就

是选肉，每天早上天还没亮就要到菜场，
取屠宰不超过两小时的猪后腿肉，去除肥
肉和经络，将精瘦肉取出，这样才能保证
肉糜的黏性。”

制作钦工肉圆独特的技艺在于肉糜的制
作方式很是罕见，不用刀斩，而用重达两公斤
的铁棒反复捶打，极具形式感的捶打是为了
不破坏肉里的纤维。敲打时，需不时地观察
肉质的变化，不能含有细小的肉粒，只有功夫
到家，肉圆才能“落到地上跳三跳”。李阳阳
介绍：“敲打的时间需要15分钟左右，时间超
过了肉的口感会不好。”

肉糜做好后，掺入蛋清、鸡精、盐、姜葱等
辅料，一挤一汆，圆溜溜的肉圆就成型了。随
后，滑入锅中，大火烧开，一道美味的钦工肉
圆就完成了。李家钦工肉圆古法传承，深受
人们喜爱，随着河下古镇旅游业的发展，李家
钦工肉圆也跟着游客走向全国。

李家钦工肉圆:

六代人匠心传承百年老字号

□□ 田一岚 常云

糍粑是中国民间的传统美食，也是很多
乡村过年的必备佳品。在云南玉溪的乡村地
区，每年自腊月中下旬起，家家户户就会开始
制作糍粑。

江川区九溪镇的糍粑远近闻名，腊月里
制作的糍粑就更受欢迎了。这段时间，在九
溪镇鸡窝村的九溪姊妹糍粑厂里，史自芬一
家迎来了一年中最忙的时候。

“按照老一辈的经验，冬月、腊月做的糍
粑是最好吃的。但是随着时代发展，我们从
新米上市就开始做糍粑，一直做到三四月份，
农历五月以后就不再做了，因为农历五月以
后做出来的糍粑不软糯。”谈起糍粑，史自芬
有说不完的心得。

史自芬特意强调，制作糍粑一定要用优

质糯米，吃起来才不会硌牙 。优质糯米淘洗
干净，用清水浸泡一天，浸泡好的糯米蒸熟加
入适量的白糖或红糖，放入研磨机里研磨，米
浆溢在方形盒子里冷却四五天，直至形成厚
实的块状。

块状的糍粑还要用削片机削成长条薄
片，切成小方块晾晒风干，糍粑才算制作完
成。“糍粑制作过程看似简单，然而仅仅是晾
晒风干就大有学问。”史自芬仔细讲解着其中
的奥妙：“阴天要多晾几天，晴天晒上两日即
可，晒得太干容易碎，太潮湿储存时间不长还
容易生虫。”

九溪糍粑的食用方法多样，蒸、煮、炒、
炸、烤均可。其中，油炸最为传统，一片片糍
粑在油锅里伸展开来，香香甜甜嘎嘣脆。为
了丰富糍粑的口味，史自芬还研发了火龙果、
香橙、紫薯等口味的糍粑，深受消费者喜爱。

云南玉溪江川区九溪镇:

腊月里来做糍粑 传承民俗过大年

□□ 姚凤婷 汪洋

春节临近，年味渐浓。连日来，在安徽
省黄山市黄山区的新丰查氏灌芯糖生产作
坊内，工人们正忙着做灌芯糖。红红的火苗
舔着炉上的大锅，煮沸的糖水“咕嘟咕嘟”冒
着泡，糯米和麦芽手拉着手在锅里跳起了舞
蹈，掀起锅盖，滚滚白气携着糖香充斥了整
个屋子……

今年 51 岁的查忠是新丰查氏灌芯糖
制作的传承人。“我十几岁便跟着父亲学
做灌芯糖。到了上世纪八九十年代，随
着打工潮去了江浙一带闯荡，如今父母
都老了，我想自己也应该担起责任，将祖
辈 传 下 来 的 技 艺 发 扬 光 大 ，于 是 从 2015
年开始，我接管了泰昌糖业。”查忠自豪
地说道，“我们家从事灌芯糖加工生产到
我这已经是第三代了，至今也有九十多

年的历史。”
查氏灌芯糖作为一种纯手工食品，制作

工序繁多，从麦芽制备到煮米、下麦芽、蒸煮
糖化、滤渣、煎糖、调试糖骨、装锅，再到拉
糖、灌芯、成型等数十道工序，整个过程大
约需要一到两天时间。其中熬糖是制作灌
芯糖最为关键的一步，在熬制糖稀过程中
要用特制的锅铲将糯米与麦芽充分搅拌发
酵，并反复注入清水，还要精准把握水分、
火候和搅拌频率，稍有差池都会影响糖稀品
质。最后再用小火慢慢熬煮去除多余水分，
将浓稠的糖汁盛入小锅内降温，帮助其快速
冷却成型。

新丰查氏灌芯糖因其色白、皮薄、馅香、
芯匀、食不黏齿、口感细腻、味正鲜美等特
色，深受当地群众及游客的喜爱。“现在我都
忙不过来，制作的灌芯糖供不应求，幸亏当
年选择了回乡传承老手艺。”查忠说。

黄山新丰查氏灌芯糖:

让年味更香甜

□□ 荔瑞琴

做黏面、炸糕条，是陇东庆阳固有的年
俗。年关临近，弥漫在村头巷尾浓浓的黏面
香味，是这里的老百姓饮食文化的传承，也是
亲情和乡音的黏合剂。

黏面是年糕的一种，是用略带酒香的黏
糜子为原料做成的金黄色面饼，富含纤维，寓
意吉祥如意。发黏面是陇东过年必不可少的
程序，一是糜子是陇东广泛种植的农作物，食
材取用方便；二是制作工序考究精细，充满乐
趣，也间接体现主妇的厨艺水平；三是成品味
甜过油，入口软糯滑爽，齿间生香，有别于日
常其他所食。

我们对黏面如此喜爱，除了地产特色，还
与它的帝王血统有关。据说李自成进京当了
皇帝后，为了把每天都当作年过，就派人从陕
北老家收来软糜子做成糕，天天吃。虽然李
的帝王梦只做了几十天，但这并不妨碍年糕
在家乡美食中所占的地位和软糜子的贵气。
甘陕为邻，部分习俗相近，所以甘肃庆阳人也
喜食黏面，尤为讲究其做工：必是非常精细的
过程把控，才能做出无生面味儿、口感软糯的
特色黏面。

母亲做黏面，先给糜子润水，调制湿度，
在石磨上碾去谷壳，磨成细粉。取三分之二
细粉用开水烫了上锅蒸熟，加剩余的生细粉
和等比例的小麦粉，趁热在案板上搓揉均匀，

揪成随意大小的剂子，再次入锅用小火慢慢
煨上一夜，以助发出甜味。经过一整夜的小
火慢蒸，糜子的清香被极大地激发出来，与甜
酿融合，揭开锅盖，满屋飘香！等面剂子稍凉

一些，就得趁热加工成型。一是搓糕条：取三
五个煨熟的面剂子抹上油，搓成一根根直径
三到四厘米的圆柱，黄灿灿地排成一个阵
列。二是用手捏成一个个类似于油饼大小的
糕饼，小山一样地堆满两到三个大盆，再分别
用湿布盖住防止失水，存放后随吃随炸。我
们哪里等得及！几双小手同时伸向盆里，一
人抓一个素饼先过过瘾。

炸黏面时，母亲先把糕饼直接入油锅炸
熟，糕条则切成三毫米左右的圆片，我们称为

“燃面坨儿”，炸熟后捞出放入盘中，撒上白
糖。原本亮黄亮黄的面饼经油炸后犹如被镀
了金，黄灿灿挺直了腰板儿。我们围在锅边，
顾不得烫嘴，夹起咬上一口，糯软鲜甜，满口
生香。喜气、香气一并渗入到这年味儿里，浓
浓地、悠远地……除了自家人吃，可取八个摞
成一摞用包装纸扎起来，连同一两根糕条一
起包装好，作为过年礼品送给邻居和亲戚。

如今，随着社会的发展进步，黏面已不再
仅仅局限于过年时专享，而是作为民间风味小
吃，在待客宴上占据了一席之地。但“炸黏面”，
依然是陇东庆阳人年味中最浓墨重彩的一笔。
这“炸”出来的年味儿，弥散在空中，飘入了千万
在外游子的心里，寄托着他们的乡愁！

黏面，“炸”出来的陇东年味

刚出锅的庆阳黏面。 资料图

“二十三，糖瓜粘；二十四，扫房子；二十五，磨豆腐；二十六，去割肉；二十七，杀只鸡；二十八，把面发；二十
九，蒸馒头，三十晚上熬一宿……”度过小年，除夕与春节已近在眼前。作为辞旧迎新的重要环节，一场重现家乡
美食的盛宴已然拉开序幕。本期，让我们走进灶前炉后，体味口口飘香的缤纷年味。 ——编者

灶前炉后腊月忙 唇齿留香年味好

糕 点 香 甜 迎 新 春
河北文安县苏桥狄家糕点已经传承了百年，为廊坊市级非物质文化遗产项目。牛年

新春来临之际，由狄家糕点第六代传承人狄松涛研制出的玫瑰酥，外松内软、香甜诱人，受
到消费者喜爱。图为狄松涛在车间里制作糕点。 董芳 王晖 摄


