
■新华社记者张晓洁、
胡梦雪、栗雅婷

“900公里高速，没找到一
个能用的母婴室。”不久前，母
婴室成为社交平台上的热议话
题，网友们在吐槽找寻、使用母
婴室经历的同时，也对理想中
的母婴室提出了更多期待。

现实情况与美好期待有怎
样的差距？如何更好地让母
爱无“碍”，让“宝妈”们早日实
现“母婴室自由”？记者近日
走访多地进行了调查。

找寻、使用母婴室存在不便

走进广东省广州市越秀区
一座百货大楼的“妈妈小屋”，
大小不一的婴儿换衣台有序
摆放，三间哺乳房独立隔开，
还有防溢乳垫、母乳保鲜袋等
爱心护理产品。在周边工作
生活的邹女士是这里的常客。

记者走访发现，目前，城
市中规模较大的商场、部分地
铁站、高铁站等公共区域大多
配有母婴室，大部分母婴室可
满足喂奶、换尿布等基本需
求。但在一些规模较小的商
场、高速休息区等区域，母婴
室却不常见。

一些母婴室标识不够醒目
是许多受访者的共识。邹女
士表示，自己常去的几个母婴
室条件都不错，但由于不熟悉
线上搜索渠道，去陌生地方如
无明显标识，容易陷入“找不
到、问不明”的窘境。家住浙
江余姚的“宝妈”龚女士回忆：

“时常要问工作人员，有时自
己抱着娃，跑上跑下找半天，

确实不太方便。”
找到母婴室位置后，排长

队、被占用、上锁、周边环境不
佳等情况也劝退不少家长。

部分受访者表示，有些母
婴室里面“锁不上”或外面“上
了锁”，甚至被无关人员占用，
体验感大打折扣。母婴室设置
在厕所边有时异味逼人，设置
在吸烟室旁常常烟味很重。“面
对这样的情况，根本无法在里
面喂奶。”天津市民张女士说。

记者调查发现，不同母婴
室在设施配备上参差不齐。家
住广州市越秀区的许女士今年
夏天刚生了宝宝，面对有的母
婴室“一张哺乳椅都没有”的情
况，她只能选择坐在马桶盖上
勉强完成喂奶。此外，洗手池
有热水、室内有温奶器等也是
许多家长的共同需求。

现实与期待落差的背后

2016年，原国家卫计委等
十部门和单位联合印发的《关
于加快推进母婴设施建设的
指导意见》提出，经常有母婴
逗留且建筑面积超过1万平方
米或日客流量超过1万人的交
通枢纽、商业中心、医院、旅游
景区及游览娱乐等公共场所，
应当建立使用面积一般不少
于10平方米的独立母婴室，并
配备基本设施。

但目前母婴室的设置还未
达到要求，与人们的期待也还
有一定距离。原因何在？

专家认为，经营者未设置
母婴室、一些人占用母婴室或
将第三洗手间等同于母婴室，
反映出公众整体意识有待加

强。北京市两高律师事务所
副主任张荆指出：“人流量大
的公共场所的经济价值一般
较高，在部分公共场所经营者
眼里，母婴室设置与经济利益
本身没有直接关联，更多的是
社会责任的体现，在经济利益
驱动下，母婴室变成了可有可
无的存在。”

前 期 规 划 也 是 一 大 原
因。杭州市卫健委人口监测
与家庭发展处处长李刚表示：

“个别场所在前期规划建设中
没有预留空间，给后期增设、
改建带来难度，因此我们会根
据场地条件将母婴室进行等
级划分。现在对于新建场所，
我们会提前与场所主管单位
沟通，为母婴室预留合适场
地。”

管理方面，专家认为，一
是资金投入不够。李刚表示，
目前各地出台的母婴室资金
补助政策多是一次性补助，持
续性的资金投入机制尚未建
立。二是以劝导为主的监管
方式效果有限。“母婴室目前
暂未涉及处罚。”广州市母乳
爱志愿服务队母婴室项目负
责人蔡君说。

实现“母婴室自由”需各方努力

2021年，国家卫健委等多
部门联合印发的《母乳喂养促
进行动计划（2021-2025年）》
提出，到2025年，公共场所母
婴设施配置率达到80%以上；
所有应配备母婴设施的用人
单位基本建成标准化的母婴
设施。这一目标的实现需要
各方共同努力。

“完善标准，形成法律法
规，才能更好保障母婴权利。”
张荆说。

近年来，各地在此方面持
续探索。广东省出台了母婴
室安全标准规范《母婴室安全
技术规范》，深圳市将“公共场
所母婴室配备率”纳入妇女发
展规划指标体系；浙江省实施
了《母婴室建设与管理规范》
省级地方标准，规定了母婴室
的建设、管理、服务和监督与
改进的要求，以杭州为例，全
市公共场所母婴室已建成738
个，标准化率达到 95%以上
……

针对母婴室管理问题，各
地也不断创新做法。在浙江，

“智慧母婴室”服务平台的上
线让家长们能快速查到附近
的母婴室并根据导航路线找
到准确位置，等级、设施配置
等详细信息也便于使用者进
行个性化筛选。在广东，广州
为确保“专室专用”，有的母婴
室加装了电子门锁，使用者拨
打旁边张贴着的联系电话，就
会有值班人员第一时间前来
开门；深圳当地组建起母婴室
社会监督员队伍，建立专家
库，以评促建推动母婴室的服
务及运营管理。

蔡君表示，应加强对母婴
室建设维护单位的培训指导，
同时持续开展宣传科普，提升
社会各界对母婴室建设管理
的重视和支持。“希望在各方
努力下，‘母婴室自由’早日实
现，我们‘宝爸宝妈’带娃出行
也能更放心。”龚女士的丈夫
胡先生对记者说。
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记者潘仙德 通讯员长
旅报道 南米北面，是大多数
人的刻板印象。但如果你来
到湖州市长兴县这座南方小
城，就会发现这里的人热衷
于包子、馄饨、面条等各种面
食。但要是问到最爱哪一
种，大部分长兴人会告诉你
一个答案——干挑面。

同样是江南的清丽之
地，苏式的红汤面、杭式的片
儿川等已出类拔萃，为何长
兴干挑面仍能独树一帜、另
有一番风味？那还得从长兴
的历史说起。

古往今来，位于浙北的
长兴作为全国第一大自然移
民县，容纳了来自天南海北
的人。长兴干挑面正是南北
文化交流、碰撞、融合的一大
产物。

清末太平天国时期，长兴
作为三省交界的兵家必争之
地，受战乱影响，长兴几乎变成
空城。清政府为充实长兴人
口，从河南、安徽两处三丁抽一
丁迁徙至长兴，他们的加盟让
面食文化得以在浙江发展。

炉边日光弹指过，春秋
漫卷，时光推演，长兴本地饮
食与河南的手工面、安徽的
浓油赤酱等饮食文化融合，

联名生产出了既色鲜味美，
又软硬适中的干挑面。

干挑面，顾名思义，须得
干而无汤、高高挑拌。伴之
新鲜猪油的动物肉香，以及
传统自做的辣佐料、本地出
产的香细葱、传统大豆酱油
和味粉，就能烹制出无法言
传的香味。干挑面色泽油
亮、香气诱人，但能长留长兴
人心中，还有一个特点——
让你实现浇头自由。

干挑面上桌，秘制酱油
裹挟着面条，赋予它们鲜亮
灵魂。在筷子搅拌的几秒

时间里，面的热气、调料的
香气、浇头的汤汁互相融
合，这一口面，是让人无法
拒绝的诱惑。不论是加辣
重油的豪放派，还是口味偏
淡的婉约派，这碗面，都是
开启一天的仪式感。

长兴不仅藏着吃不尽的
湖鲜和数不尽的小吃，更有

“汀州采白苹，落日江南春”
的清丽美景。这座江南小城
背靠天目山遗脉，面向太湖，
拥有山的悠然、水的浪漫，一
切皆是浑然天成，是真正的
钟灵毓秀。

干挑面——
长兴早餐界的“顶流”

■刘峰

雪霁，与好友带上一坛老
酒，去水乡看望表哥。

这个号称“百里湖主”的
奇人，在离小镇三十里地的
湖中。当进入湖野，如走进
一册古籍，“雾凇沆砀，天与
云与山与水，上下一白”，苍
凉之美，令人惊叹。

湖野不能驾车，只能靠步
行。走了好半天，竟没有看
见一只鸟，也听不到一点声
音。正在迷茫之际，隐隐约
约，听见几声犬吠，不禁一
喜。

离堤边的船皮屋愈近，那
黄犬吠得愈凶。船屋，是从
湖底挖出来的沉船搭成。几
百年前，这里曾是漕运要冲，
繁华一时，后因河水改道，冷
寂了下来。表哥给湖底清淤
时，没想到挖出了好些未烂
掉的船板，于是搭成了这一
座木屋。

“老黄，别闹，兄弟们来
了！”

只见从枯荷丛里探出一
颗热气腾腾的脑袋，是表
哥！他一边喝住黄犬，一边
停下挖藕的铁铲。眼前的冰
雪是白的，淤泥是黑的，表哥
仿若从古时云梦泽来的野
人。

老表，从小在水乡长大，
生前仿佛是一只鱼精，一天
到晚离不开水。前些年，好
友带他去大城市发展。表哥
搞不明白，问他：“城里有什
么好？”好友答：“赚了大钱，
荷包鼓鼓，不比你在水里捞
生计强？！”表哥禁不住好友
怂恿，就去了。

没想到，未满一年，他回
了。返乡后，发誓再也不去
了。问其原因，答：“受不了
老板的使唤，还是当个乡巴
佬好，滋润自在。”

一口气，他承包了这一片
水域，养鱼种藕，莳花栽菜，
自称“百里湖主”。

水乡有句俗语：“赶山的
竹鞭，蹿湖的莲藕。”皆是取
之不竭的财富。入冬前，湖
风浩荡，几近将这片藕荡搅
干。黑得冒油的湖泥，养得
一荡肥肥嫩嫩的雪藕枝——
铲去堆在上面的积雪，除却
水墨残荷，切去大块的黑豆
腐似的淤泥，就进入了莲藕
的迷宫。表哥喜不自胜，天
天撸袖狂挖。

芦花荡，除了藕，还有财
鱼。

财鱼，古称“乌鳢”，李时
珍《本草纲目》记载：“鳢首有
七星，形长体圆，头尾相等，
细鳞、色黑，有斑花纹，颇类
蝮蛇，形状可憎，南人珍食
之。”在民间，因其身上有铜
钱般的墨绿花纹，予人滋补，
能带来好运，又名“财鱼”。

此鱼，有“水中杀手”之
称，是其他鱼类的天敌。天
寒时节，它们蜷在湖床猫
冬。表哥既挖藕，又除害，且
增收，一举三得。他将收获
的财鱼，喂养在一个小潭似
的水凼，如栖了一片乌云，随
时可售。

“中午，咱们痛痛快快喝
酒、吃鱼。”表哥见我和好友
来，遂放下铁铲，顺手捞起两
条肥鱼，爬上岸来。当路过
菜园时，又摘了一大捧紫红
的朝天椒。水乡长大的人，

都会做鱼宴，人人都是美食
家。一番麻利的收拾后，船
皮屋顶升起了袅袅炊烟。只
见它又白又直，徐徐融入仿
佛蓼汁染成的碧霄，有一种

“大漠孤烟直”的情韵。
将财鱼剁成大块，用菜籽

油爆炒后，添入从湖里舀来
的清水，倒入用盐渍红的藕
块，丢进姜块，切入葱根，捂
上锅盖，大火而焖。不一会
儿，香气弥漫，就传来“咕嘟
咕嘟”的呓语。趁焖的工夫，
表哥开始做剁椒鱼头。

取了一个网兜，拿着铁榔
头，先敲碎屋前鱼池上的冰，
然后捞出一条活蹦乱跳的胖
头鱼。此鱼头大、鳞细，味道
鲜美，是鱼之上品。

剁得一砧板藏红花一般
的辣椒，表哥用盐腌渍一番，
以提味。然后，将分为两瓣
的状似团扇的鱼头铺陈在一
只大盘之上，将剁椒用油爆
一下，添入姜丝、八角、桂皮、
花椒、葱花、蒜泥，佐以胡椒、
味精、陈醋、黄酒、香油等调
料，均匀摊在鱼头上。接下
来，将之搁在炊箅上，捂上锅
盖，用大火猛蒸。割下的鱼
身，咚咚捣成粉红的肉泥，下
入滚水，煮成鱼丸。

燃料，是芦苇、蒲草、野
菰、水柳等野生植物，焚起来
有一种天然的清香。屋外冬
日杲杲，屋内温润如春，让人
恍惚回到旧年乡间的春节。

围灶吃鱼，喝汤，饮酒，
不觉半醺，微微冒汗。湖鲜
地地道道，胜过高档酒店珍
馐。表哥海量，但因高兴，身
体也开始摇晃：“兄弟们，你
看这多逍遥！”

围灶吃鱼

通讯员吴越悦报道“我
和妻子花了12年时间，绣成的
50米刺绣艺术长卷《清明上河
图》+题跋美术作品，创了吉尼
斯世界纪录。”12月 10日，收
到吉尼斯世界纪录证书的永
康刺绣达人李忠青格外喜
悦。

一幅作品绣了12年

李忠青的妻子李仙云从
30多年前开始刺绣，刚开始跟
着奶奶学，后来拜师，勤练钻
研。李忠青平日喜欢文学，妻
子刺绣时，他会负责题跋、印
章的设计和刺绣工作。

《清明上河图》是中国传
世名画，为北宋著名画家张择
端绘制，通过对市井生活的细
致描绘，生动地再现了北宋时
期汴京的繁荣景象。这幅画
卷绘有数量庞大的各色人物、
牲畜、房屋、城楼、船只、桥梁
等。“光是人物就有814个，每
个人物无一雷同。”

李忠青觉得，绣一幅作
品，不能只是简单地去按照图
谱刺绣，而是要了解作品，挖
掘里面的文化内涵，比如画作
的时代背景，画家的画意等。
所以在绣《清明上河图》前，他
们查了不少资料，还特意去故
宫欣赏了《清明上河图》的真
迹，并带回了一本名为《清明
上河图故事》的书。

刺绣版较原画放大了4倍
多，因图案复杂，工作量和技艺
的要求也随之加大。最开始绣
时，看着空白的绣布，李仙云也
曾有犹豫，觉得自己是在完成
一件不可能完成的事。但是，
她还是走出了第一步。

《清明上河图》不仅有大量
的人物，还有大量的动物和花
草树木，那段时间，她每天都要
绣 1 万多针，耗时十几个小
时。尽管艰难，她都坚持了下
来。

在刺绣原画的基础上，题
跋部分，李忠青还和妻子进行
了知识点的创新，加入到刺绣
作品中。“我希望别人看到我
们的刺绣作品后，能真正对这
幅画有所了解。”

将部分作品捐赠给国家

2021年，耗时12年的《清
明上河图》刺绣终于完工，装裱
后长达50米，完工后，一幅诗意
盎然、繁华似锦的盛世图景跃
然纸上，让人惊艳。

刺绣完成后，因为市面上
的裱画工艺并不是很理想，有
些线头会露在外面，为了精益
求精，在裱画的过程中，李仙云
摸索创作出了新的裱画工艺，
将线头隐藏在画作之中，看起
来工工整整，这个“无显缝软裱
画框”工艺获得了国家知识产

权局颁发的实用新型专利证
书。

为了让更多人了解这幅名
画刺绣，李忠青夫妇还免费公
开展览了此作品。2023年初，
他们申报了吉尼斯世界纪录，
一直到 12月 10日，好消息传
来，他们收到了吉尼斯世界纪
录证书。

其实，在这幅张择端版
《清明上河图》刺绣作品完工
前，他们绣出过长45米的清院
本《清明上河图》、25米的《百
骏图》（清）、20米的《浴马图》
（元）、18米的《五牛图》（唐）、
12 米的《韩熙载夜宴图》（五
代）等作品。

在这些刺绣作品中，他们
采用了多种绣法，比如婺绣、
盘金绣、盘银绣、缎面绣等。
在文字刺绣上，李忠青还琢磨

出来一套“三二一”字体笔锋
专注绣法。

李忠青说，光是两幅不同
版本的刺绣长卷《清明上河
图》就耗费了他们20多年的时
间，看着作品上的一草一木，
一人一景，一针一线，仿佛这
一切都是岁月的凝结。

“我今年 60岁了，妻子也
已58岁，生命的长度有限，我
们选择珍惜每一天，奉献给
刺绣事业。”李忠青说，接下
去，他们还将进行《琴棋书
画》作品的刺绣创作，完工后
大概长 20 米，需要五六年时
间。对于自己的部分作品，
李忠青想着有朝一日能捐赠
给国家，让更多人了解刺绣
艺术，让后人更清楚地知道
我们中华民族传统文化的博
大精深。

让母爱无“碍”
多地母婴室建设管理调查

耗时 12 年 800 多人物无一雷同

他们绣出世界最长
《清明上河图》

食在浙江

生 活观察

洗净去皮、切成大小均
匀的条状，在晴朗的天气，连
续晒足三天，至七八成干，将
红薯条放入锅中，用小火慢
慢地蒸或煮，直到变得软糯，
晾 凉 后 再 次 晒 干 …… 小 时
候，最期待的零食之一就是
红薯干，香甜软糯的口感，仿
佛能治愈一切，至今仍让我
们回味无穷，品味传统美食
的独特魅力。

图为深秋初冬季节，在
开化县长虹乡，晒红薯干一
直是农户家家都会做的传统
美食之一。

记者邹伟锋 摄

晒出“童年味”


