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■如婷

大年初一，春晚零点后的一
个节目，突然在朋友圈刷屏了。
《忆江南》一出，仿佛在画中游览
跨越 600多年的传世名画，《富
春山居图》竟以这样的打开方式
呈现在春晚舞台。很多人看完
惊叹：怎一个“美”字了得，诗情
画意，果然最忆是江南！

而这个节目中呈现的书法
篆刻作品，是由我们温州人李
砚创作的。

据了解，今年浙江选送央
视春晚的节目“创意音舞诗画
《忆江南》”，在舞台上把中国
诗、书、画、印相结合，利用高科
技数字技术再现了珍藏在博物
馆中的国宝级名画《富春山居
图》。

李砚在一天里赶刻了九方
印，既要符合节目用简化字刻
印的要求，又在创作中在楷书

中加了一点隶书的笔意，让几
方印看上去略为高古，又具刀
感，呈现出金石的自然美感。
为节目创作的书法作品，李砚
写了好几幅，有苏轼、陆游等
等，都是吟咏富春山水的。

“此次创作对我而言也是
一次挑战。”李砚说，由于春晚
节目具有大众性特点，书法和
篆刻作品都需要用简化字创
作，这就带来了一定的难度。
原来，传统篆刻艺术是以篆书
入印，她在创作时需要思考，如
何让简化字印章能呈现出篆刻
艺术的美感。

最终，她选择用楷书融入
隶书笔意来呈现，让字体更加
入古，又用刀敲打边框使之残
破，营造金石感，以更贴近篆刻
艺术。同时，她还以魏晋小楷
的风格掺入宋徽宗瘦金体的用
笔来表现书法作品，体现宋代
的韵趣。

■姚艳霞

家人不在一起，总是互相牵
挂。这份牵挂，在回乡与返程时，
有一个直观的体现，那就是塞得
满满当当的后备厢，各种吃的用
的都有。有人调侃：“这是一厢换
一厢。”回乡的后备厢，装满子女
的孝心；返程的后备厢，装满爸妈
的爱。

“真是难为了后备厢”

谢先生是舟山人，在金华生
活了 14年，如今已在金华成家立
业，女儿快两周岁了。“自从女儿
出生，老妈就来到金华帮忙带娃，
老爸则待在老家照顾奶奶。”谢先
生说，从金华到老家，开车加上坐
船，要 5 个小时左右，不是很方

便。他和妻子平时上班也比较
忙，因此回老家的频率不高。像
去年，他们“五一”“十一”都没有
回去。这个春节，妻子不用加班，
谢先生一家总算有机会回一趟老
家。老爸和奶奶看到他们，特别
开心。

谢先生和妻子张罗了很多东
西带回老家，把后备厢塞得满满
的：有烟、酒、茶叶，单位发的坚
果、腊肠等年货，同事送的发糕、
艾草糕，自己买的各种水果、牛
奶，比舟山便宜一半的海蜇头，还
有平时囤得比较多的日用品等。

“好像是一种习惯，有什么好东西
都想和家人分享。”谢先生说，因
为好久没回老家，又逢春节，阵仗
比较大，真是难为了后备厢。

春节期间，谢先生带着妻子

女儿走亲访友，天气好的时候去
海边走一圈，过得非常悠闲。正
月初六，他们返回金华，老爸老妈
准备了各种海鲜，如风干鳗鱼、熏
鲅鱼、鲳鱼、红虾等。谢先生说，
他在海边长大，喜欢吃海鲜，平时
老爸也会寄一些海鲜过来，“都是
家乡的味道”。他老爸还养了一
些乌骨鸡，这次特地留了几十个
鸡蛋让他们带回金华给孩子吃。

“我们回来的时候，96岁的奶奶像
个孩子一样哭得稀里哗啦。”谢先
生也忍不住红了眼圈。

带泥的萝卜青菜，还有一壶山泉水
“不值钱的东西”却是最爱

于女士的老家在湖南。这次
为了回老家过年，她忙活了好几
天，准备了五花八门的东西。

给爸妈买衣服、皮鞋、保健
品，这是“常规动作”；妈妈之前
过来帮她带娃的时候，不小心把
手链丢了，她一直记在心里，这次
买了一个金手镯送给妈妈；爸爸
干活辛苦，经常腰痛，以前在金华
买过一种膏药，爸爸说效果特别
好，于是她又买了这种膏药带回
去；爸妈盖的棉花被太旧了，她想
着也该换一换，就带回去一床羽
绒被；妈妈舍不得买的护肤品，她
买了；还有水果、糖果、口罩、消毒
水等……

于女士心思细腻，非常了解爸
妈的需求，所买的东西总能送到他
们的心坎上。“我妈当时就穿上新
衣服，戴上新手镯，可高兴了。”

返回金华时，于女士照样满
载而归。一大早，爸爸就从菜园

里拔了带泥的萝卜，还有青菜和大
白菜等。“他恨不得把整个菜园都
让我搬回来。”此外，于女士还带了
自家出的菜油、粉皮、豆腐乳、干辣
椒、辣椒粉等。妈妈嘴里“不值钱
的东西”，却是于女士的最爱：“自
家的东西，吃起来特别香。”

在于女士返程所带的东西当
中，最特别的要数一壶山泉水。

“我们村里的山泉水很有名气，水
质很好。就连隔壁村、隔壁镇的
人都开车过来接水，白天总是排
着长长的队伍。我家离得近，我
爸就趁晚上没什么人的时候去接
水，第二天给我们烧起来喝。”于
女士的一双儿女也特别喜欢喝这
山泉水，于是返程时，尽管后备厢
已经很挤了，她依然往里塞了一
大壶山泉水。

回乡与返程的后备厢

带去一腔孝心，塞回满满的爱

踏雪情

这位温州人的作品
惊艳春晚

酒糟香里过春节

慈溪龙山这味美食火了

建德洋溪畲村乌米饭飘香

这道菜端上桌，绍兴人的年味更浓了

2月7日上午，杭州市区飘起鹅毛
大雪。摄影作者随着纷飞的雪花，步
出家门，目睹红梅傲雪，银装素裹，欣
赏难得一见的西湖雪景，举起相机记
录下新春里的第一场雪。

黄曙林 摄

■管淑平

春天，总是给人一种源源
不断的向上的力量，充满了生
机和希望。

坐在小书房里看书的我，
觉察到春天的脚步是从放在窗
台边的盆栽开始的。那是一株
兰草，叶儿不多，刚刚经过一个
冬天的考验，终于冒了一点嫩
嫩的芽儿。浅绿浅绿的，十分
惹人喜爱。

外面的风，很冷。兰草小
小的身子在风中微微晃动着，
带着几分矜持，几分含蓄。一
摇一晃，仿佛是在和风儿对话，
也在和春天对话。阳光在我的
窗边舞蹈，它也在我的窗边舞
蹈着。

从楼下的草坪中也能隐约
找寻到春天的影子。那花圃里
的草儿们便是最好的见证了。
它们怀着好奇心迫不及待地从
泥土里钻了出来，探头探脑地打
量着这个世界，但似乎又有一些
不好意思，耷拉着脑袋，露出一
层层嫩嫩的黄。春天就是这样，
从一点点的嫩芽儿开始，涌动着
一个个鲜活的生命力。

怀着期待的心情，我走下
了楼，准备更近距离地感受春
天的那缓缓到来的气息。

长长的巷弄，悠悠的小镇，

熟悉的小路，路上的行人却很
热闹，似乎都在为过年过节准
备着、忙碌着。但这也并不影
响我的节奏，因为，我的心情是
轻松的。

钓鱼台边，柳絮飘飘，老树
上又吐纳了几颗新芽，如鹅毛
一般的浅浅的黄隐隐的绿在缕
缕阳光下特别地引人注意。湖
水清清的，虽然望不见鱼儿们
游弋的身影，但是却可以望见
那在湖水玩耍的小鸭子们。它
们机灵得很，一会儿从这边钻
入水中，一会儿又从那边冒出
来，像一个个淘气的孩子，招摇
着满满的快乐劲儿。

春日的天空是不缺少乐趣
的。天是蓝蓝的，蓝得深邃，蓝
得透彻，蓝得充满了神秘，一切
的遐想也都包含其中了。在这
样惠风和畅的日子里，小孩们
也从家里奔了出来，一只只风
筝，在风中慢慢升起，抢了春色
三分。风筝五颜六色，远远地
看着，有一点眼花缭乱之感。
小孩们却笑声不断，一次次地
奔跑，风筝也越飞越高，那一只
只风筝上也定载满了一个个在
春日里许下的愿望，飞舞着，摇
曳着。

春至万物生，美好也会一
直延续，就让我们怀着一颗美
好的心灵迎接美好的春天。

本报讯 记者羊荣江报道
春节期间，家政服务行业迎来新
一轮高峰期。许多消费者为了
提高效率，会选择在线购买家政
服务。但是由于部分线上家政
服务商家涉嫌虚假宣传，不按约
定提供服务等原因，引发了不少
消费纠纷。在此，省消保委提醒
广大消费者，选择线上家政服务
要注意这些事项：

不要轻信宣传。尤其是部
分在搜索引擎平台发布家政维
修服务广告的商家，为了提高浏
览量，可能会在主页面显示“15
分钟立即派人上门服务”“半小
时上门”“距离您0.75km”等广告
宣传用语，实际上商家并不一定
能在约定的时间上门提供服务，
位置信息也不一定真实，消费者
对这类描述要提高警惕，不要轻
信。

仔细核对资质。消费者可
以在平台仔细核实家政公司是
否有营业执照等相关资质，关注
其他消费者的评价，仔细甄别选
择服务质量好、信誉度高、明码
标价的家政公司。

谨慎支付定金。部分商家

在消费者拨打其在网络平台预
留的电话后，会主动要求添加消
费者的个人微信，并要求消费者
支付定金才能安排家政师傅上
门服务，然而后期却以各种理由
不向消费者退还定金。消费者
切记尽量通过正规平台交易，不
要通过微信等社交平台支付定
金。

保留相关凭证。一旦发生
纠纷，消费者可以先和提供服务
的家政公司协商解决，协商未果
可以向平台反映，通过平台设置
的协助维权、先行赔付等制度保
障权益，也可向相关行政部门或
消保委组织投诉。

同时，浙江省家庭服务业协
会建议，省内消费者可以通过

“浙里办”平台搜索“浙里好家
政”选择相应的服务，在“浙里好
家政”展示的家政服务和家政机
构更有保障。

省消保委也提醒提供线上
家政服务的平台经营者一定要
注意：严格审核商家资质、明确
推广内容限制规则、加大违规行
为处置力度、注重消费者权益保
障。

感受春天

@所有人

线上家政服务消费
提示，请查收

■陈金莲

“腊鸡腊鸭腊白鲞，糟鸡糟鸭
糟大肠。”这是在慈溪、余姚等地流
传较广的一句“落地唱书”。每到
过年，俗称“三糟”的糟鸡、糟肉和
糟鱼，必有一味会出现在饭桌上。

近段时间，慈溪市龙山镇方
家河头村“山里人糟鸡”工坊的员
工们十分繁忙，选鸡、杀鸡、清洗、
烹煮……用心做好腌制糟鸡前的
每一道工序。

工坊负责人王立峰说，今年
年初以来，他们每天腌制销售的
糟鸡超过 200只，下单订购的不
仅有宁波地区的老客户，还有上
海、北京等地美食客，“150元一
罐糟鸡肉、60元一罐糟鸡爪，这
些镇店美食人气很旺，去年还上
过央视。”

在方家河头，王立峰被村民
们亲切地称为“糟鸡大王”。在
当地，他和妻子除了经营“山里
人糟鸡”，还承包了 10 多亩山

林，每年放养的龙山三黄鸡约
1.6万只。“糟鸡味道好不好，选
好食材是关键。”王立峰告诉笔
者，他们做糟鸡选用的是七八个
月大的放山鸡，“除了爪黄、毛
黄、皮黄外，每只鸡的‘第五爪’
特征明显，这只有生长半年以上
的鸡才会有。”

每天早上，王立峰和妻子都
会将鸡舍里的鸡放养至周边山
林，让它们与大自然亲密接触。

“除了我们投喂的优质玉米饲料，

这些鸡在山林‘散步’时，还会啄
食虫子‘开小灶’。”王立峰妻子袁
林苹说，由于运动量大，这些鸡不
会囤积过多脂肪，用其腌制的糟
鸡肉鲜皮薄，非常好吃。

据了解，“山里人糟鸡”工坊
腌制糟鸡采用手工土法腌制。
近段时间，工坊员工每天要从绍
兴当地酒厂采购100多公斤上好
黄酒糟。“我们先将鸡洗净后放入
大铁锅，烧煮20分钟后捞起晾两
个多小时，然后拿出准备好的玻璃

罐，在罐底垫两块干酒糟，将鸡肉
切块装入。”王立峰说，做糟鸡时，
一层鸡肉、一层细盐、一层酒糟叠
加腌制，“完工后再等两天，美味糟
鸡便腌制完成。”

在密封的小环境里，糟香熏
透罐内每一块鸡肉，鲜、香、咸合
一，风味独特。“品质上乘的糟鸡皮
滑、肉鲜，有嚼劲。”王立峰说，在慈
溪龙山人的餐桌上，糟鸡是一道

“压轴菜”。到方家河头游玩的市
民，可以品尝一下这道特色美食。

■席静、周逸

“妈妈常说吃了乌米饭，一
年都健健康康的。”近日一大早，
杭州建德市洋溪街道团结村的
党员雷国庆便上山采乌饭叶，这
是制作传统乌米饭的重要原材
料。“我从小就爱吃乌米饭，在外
打工的时候就想念这个味道。
儿时小伙伴们回来过节，我都亲
手做乌米饭，欢迎他们回家。”雷
国庆说。

团结村是一个富有特色的
畲族村落，因畲汉两族“团结起
来干社会主义”而得名，这里汉
畲杂居融合，少数民族占全村人
口的三分之一。

乌米饭是团结村村民桌上
一道必备的年味，这款儿时的“专
属味道”对于游子来说，是镌刻在
记忆深处抹不掉的乡愁记忆，是
一种团圆的味道、家的味道。

村民对乌米饭的喜爱，不仅
源于那清香扑鼻的味道和果腹

的快感，更有亲身体验捣乌饭叶
的乐趣。拣去枝条和老叶，把乌
饭叶清洗干净，再一点点叠加放
进石臼里，用顶端套有石圈的木
棍一下一下捣，直至乌饭叶完全
捣烂出汁……体单力薄的捣不
了几下便败下阵来，一旁的小伙
伴便会接替上阵。

蒸乌米饭的过程更是一件
值得期待的事。浸泡过乌饭叶
汁的糯米在热力作用下散发出
米香和乌饭叶的清香，香味随着

蒸汽在整个房屋弥漫开来。小伙
伴们围在灶台旁，眼巴巴地盼着
等着乌米饭出锅。待柴火熄灭后
还得静置一会儿，之后母亲会端
上一大碗乌黑发亮，凝脂般迷人
剔透又散发着清香的乌米饭。

此刻便是品尝的最佳时机，
蘸着白砂糖吃热乎乎的乌米饭，
一入口便油润清香，糯米软中带
着弹牙的韧劲儿，乌树汁的清甜
第一口就充斥整个口腔，仿佛一
口便吃下了整年的盎然丰美。

这道美食悄悄触动舌尖的浅浅
喜悦，一下子留在了人们的心灵
深处，舌尖上回味传递的是那浓
浓的乡愁。

近几年，洋溪街道积极探索
“村企联建”党建联盟模式，成功
打造了具有畲族风情的美丽乡
村，走出了一条“团结一家亲，共
富并肩行”的少数民族村共富新
路，成功吸引雷国庆等乡贤和优
秀党员回乡创业，开发畲香茶、
乌米饭等农旅产品。

■陈敏、章丹丹

“晚云间会发出闪光的爆
竹，散发着幽微的火药香，家家
赶做年菜，酒肉的味道溢满街
巷。”这是鲁迅先生在《祝福》里
描绘绍兴的过年气氛。

除夕那天，走在安昌古镇
上，依然能看到鲁迅先生笔下的
年味。做腊肠、晒鱼干、搡年糕、
包粽子、贴春联、社戏……在绍
兴这座有着两千五百年历史的
古城，绍兴人用自己独有的方式
迎接新年。

“过新年啊，当然得一家人
乘着地铁去游西湖了。”去年 6
月，杭绍地铁开通，最快 100 公
里的时速、2元起步 6元封顶的

票价、9 分钟一趟的密集班次，
让杭绍同城日常化，也让不少绍
兴人过年期间多了些去处。现
在，绍兴地铁 1 号线还在不断

“生长”：从柯桥一路延伸并横跨
越城区的线路主线已经综合联
调及试运行，预计在杭州亚运会
前通车。

我在杭州工作 7年了，从去
年开始每天通勤往返杭绍两城，
中河北路站上，前梅站下，40多
分钟就能到家。杭绍地铁开通，
对于我来说，是家乡的记忆更近
了：“每天都可以回家，吃到家人
亲手做的霉干菜扣肉啦！”

“霉干菜扣肉”，是一道典型
的绍式名菜。《越中便览》记述：

“霉干菜有芥菜干、油菜干、白菜

干之别。芥菜味鲜、油菜性平、
白菜质嫩，用以烹鸭、烧肉别有
风味，绍兴居民十九自制。”

“霉干菜扣肉”，也是我家过
年的传统菜。小时候，它是过年
餐桌上的一道主菜，只招待客
人，节后有余，方能解馋。春节
将至，年味渐浓，想起霉干菜扣
肉，仿佛又能回到小时候。

做这个菜，需选用五花三层
的猪肉，洗净煮熟，入锅油炸，再
将其切成薄厚得当的片状。切
好的五花肉码入宽口瓷碗中，铺
上霉干菜，放进高压锅。约莫半
小时，取出碗往准备好的碟子里
一扣，热气腾腾的霉干菜扣肉就
出炉了。

当然，要做出地道的绍兴风

味，还得加入一种独特的食材，
使“鲜甜”的霉干菜散发出馥郁
的香气，那就是淋上绍兴的特产
黄酒。

绍兴黄酒，复合了大米和小
麦的物质，时间越久远，香气越为
浓烈。这独特的黄酒也为霉干菜
扣肉打上了鲜明的味觉标记。

在霉干菜扣肉这道菜里，没
有主配菜之分，扣肉和霉干菜，同
等重要。扣肉被霉干菜驯化，肥
而不腻，入口即化，瘦肉处也不
柴，咬一口，肉间纤维中还泛着丝
丝缕缕的鲜甜呢。

“扣肉蒸好哉，端到饭桌上，
小囡囡欢喜吃……”上桌的霉干
菜扣肉定是年夜饭上的抢手菜，
它拥有焦糖一般的颜色，光是看

着就充满食欲，环绕四溢的香气
钻入鼻腔，更是勾得人垂涎不已。

绍兴霉干菜扣肉作法：
材料：五花肉、霉干菜，辅料：

绍兴黄酒、绍兴红酱、酱油、白糖
做法：准备五花肉、焯水、煮

5 分钟左右，去血水。五花肉焯
完水，用冷水浸泡 15 分钟，擦
干。将五花肉放入锅中油炸，油
盖过五花肉，一到两分钟翻一
翻，直至颜色金黄。炸好的五花
肉放入冷水中浸泡 15 分钟左
右，皮就会起来。浸泡好的五花
肉上抹上绍兴红酱，切成片状。
切好的五花肉装盘，倒入老酒、
生抽、糖等调味。放入霉干菜盖
住五花肉，蒸 25 分钟左右至熟
即可。


