
052023年10月6日星期五
责任编辑马鈜 美术编辑翁浩强

联系我们 qnbyw@163.com

绍兴
黄酒、“古越三绝”和“绍兴三宝”

来自“没有围墙的博物馆”

走在绍兴的大街小巷，不经
意间，就能在公交车站和道路两
边的广告牌上，邂逅亚运会的会
徽“潮涌”。说起绍兴，就不得不
提绍兴黄酒了。绍兴黄酒是绍
兴的著名特产，也是浙江著名的
特产酒。在南北朝时期，黄酒已
被列为贡品。绍兴酒具有诱人
的馥郁芳香，呈琥珀色，即橙色，
透明澄澈，色清味醇，分为元红
酒、加饭（又称花雕）酒、善酿酒、
香雪酒四个品种。绍兴黄酒著
名品牌有绍兴花雕、古越龙山黄
酒、绍兴女儿红、香学酒、同山
烧、咸亨太雕酒等。

古越大地，一眼千年。绍
兴建城超过2500年。如今的绍
兴是首批国家历史文化名城，
也是东亚文化之都，被誉为“没
有围墙的博物馆”。越窑青瓷
与越氏青铜镜、越王勾践剑被
称为“古越三绝”和“绍兴三
宝”。越窑青瓷是中国古代最
著名的青瓷窑系，历史悠久、影
响深远，备受人们的赞赏和青
睐，是国内著名的传统制瓷工
艺的珍品之一。越瓷的特点是
胎骨较薄，施釉均匀，釉色青翠
莹润，光彩照人。

从舌尖到指尖
哪些礼物能代表亚运会五大协办城市？

千年的江南水乡，飘着诱人的
黄酒清香；海风吹拂的象山港大
桥，画上了明媚的彩妆……一流的
场馆设施、周到的服务保障、浓厚
的文化氛围，这是宁波、温州、湖
州、绍兴、金华五大协办城市对
亚运会的承诺。

一件好的伴手礼，无
疑是亚运协办城市的一
张靓丽名片。绍兴的黄
酒、金华的火腿、湖州的
湖笔……那些耳熟能详
的本地特产也在这次亚
运会期间受到八方友人的
喜爱，期待着与五湖四海的朋友
奏响“心心相融，爱达未来”的和谐
乐章。 青年报记者 陈嘉音

湖州
湖笔

当之无愧的“文房四宝”之首

“山从天目成群出，水傍太
湖分港流”。因太湖得名的湖州
位于浙江省的北部、太湖南岸，
市域面积5820平方公里。湖州
是一座有着5000年文明史和近
2300年建置史的国家历史文化
名城，是丝绸文化、湖笔文化、茶
文化、瓷文化的发祥地。

湖笔，与徽墨、宣纸、端砚并
称为“文房四宝”，是中华文明悠
久灿烂的重要象征。湖笔之乡在
善琏镇。2006年，湖笔制作技艺
入选国家非物质文化遗产名录。

据了解，湖笔的产地在浙江
湖州南浔区善琏镇。湖笔选料
讲究，工艺精细，品种繁多，粗的
有碗口大，细的如绣花针，具有
尖、齐、圆、健四大特点。尖：笔
锋尖如锥状；齐：笔锋撮平后，齐
如刀切；圆：笔头圆浑饱满；健：
笔锋挺立，富有弹性。湖笔分羊
毫、狼毫、兼毫、紫毫四大类；按
大小规格，又可分为大楷、寸楷、
中楷、小楷四种。

湖州曾孕育了曹不兴、赵孟
頫、吴昌硕等开宗立派的湖州籍书
画大家。人称“茶圣”的陆羽在这
里完成了世界首部茶学巨著《茶
经》。小小的一支湖笔，背后是湖
州文化的骄傲与投影，更是中华文
明历史长河中的一条文脉。

宁波
汤圆、水磨年糕

家喻户晓的“糯叽叽”

烟波缥缈，海风轻拂。在
象山港大桥上，远远地就能看
到“welcome to Xiangshan”的双
语旗迎风飘扬。为了迎接本次
亚运会，宁波先后打造了 22 条
重要迎宾道，成为“宁波特色风
景线”。

汤圆算得上是宁波这座城
市的“舌尖上的代言人”。黑
芝麻、猪脂肪油、少许白砂糖
作 馅 ，薄 薄 的 糯 米 皮 滑 软 弹
牙，煮熟吃起来香甜可口。宁
波的水磨年糕闻名天下，其中又
以慈城年糕为佳。慈城年糕以
选料讲究、精工制作著称，洁白
如玉，光滑润口，大小一致，煮
而不糊。传统小吃水塔糕也
是宁波家喻户晓的早点。它
由米粉蒸制而成，刚揭开盖有
一股浓郁的酒酿香气，入口软
糯回甜。

温州
瓯绣、黄杨木雕

精致典雅的装饰生活用品

温州是文化灿烂的历史名
城。公元前 192 年它是东瓯王
驺摇的都地，公元323年建永嘉
郡，传说建郡城时有白鹿衔花
绕城一周，故名鹿城。公元675
年始称温州，历史上以手工业
发达著称，是青瓷的发源地之
一，造纸、造船、丝绸、绣品、漆
器、鞋革等在我国历史上均有
一定地位。

说起温州最有特色的非遗
产品，当属瓯绣莫属。瓯绣亦名

“温绣”，是浙江省温州市传统美
术，国家级非物质文化遗产之
一。瓯绣构图简练，色彩绚丽，
针法严谨，运针灵活多变，绣理
分明，绣面光亮，呈现着与众不
同的东瓯地域特色。融诗文、书
画、刺绣之美为一体的瓯绣，讲
究针法、笔法和物象理法的统
一，显示出高超的技艺水平和深
厚的传统文化内涵。

值得一提的是，温州市乐清
市是浙江省的黄杨木雕发源
地。黄杨木雕最早作为立体雕
刻的工艺品单独出现，供人们案
头欣赏，目前有实物可查考的是
元代至正二年（1342年）的“李铁
拐”像，现保存在北京故宫博物
院。来到温州，购买一件当地的
黄杨木雕，欣赏其古朴而文雅的
色泽、精致而圆润的制作工艺，
是个不错的选择。

金华
“雪舫蒋”火腿

了不起的“腿上功夫”

形如琥珀，表皮黄亮，肉色红
润，香味独特……这些形容词描
述的正是金华火腿。不少第一次
吃金华火腿的人，首先会被它“重
口味”吓到，但紧接着，又会被它
特有的咸鲜所吸引，欲罢不能。

金华火腿制作时盐度较
重，颜色偏暗，天然发酵有着浓
郁的香味，用来煲汤，提味，提
鲜，蒸鱼，一起文火慢炖，汤色
金黄，味道十分鲜美。在制作
上，浙江金华火腿一般在每年
的立冬到次年立春之间进行低
温腌制，经过中温脱水、高温发
酵等一系列工序，到夏季入伏
后才最终出香成熟，整个工艺
非常精细复杂。

据了解，由于所用原料和加
工季节以及腌制方法的不同，金
华火腿又有许多不同的品种。
如金华火腿按腌制季节分，有重
阳至立冬的“早冬腿”，有立冬或
小雪至立春的“正冬腿”，有立春
至春分的“早春腿”，有春分后腌
制的“晚春腿”。按采用的原料
分，有猪后腿加工的“火腿”，有猪
前腿加工的“风腿”又称“方腿”，
有削去筋骨的前腿腌制的“月
腿”又称“云蹄”或“蹄跑”……不
得不感慨一句，真是了不得的“腿
上功夫”。


