
□本报记者李忠波 通讯员黄勇丹 阳柠亦 文/摄

　　金虎昂首辞旧岁，玉兔欢喜踏春来。农历兔年将至，
灵川县公平乡新江村民间艺人卢方艳创作了一批栩栩如生
的“玉兔”作品，带领着一众姐妹用独具特色的手工艺品
迎接新年的到来。
　　1月9日，记者走进卢方艳的工作室，看到一件件用
小珠子串成的工艺品形态各异、精巧别致。其中，最新创
作完成的“玉兔迎春”系列憨态可掬、栩栩如生，或是迎
春送福，或是对月遥祝，传递着欢乐祥和的新年气氛。
　　说起生肖兔，中国古代有嫦娥奔月、月宫玉兔的神话
故事，如今，这如梦似幻的神话被卢方艳以手工串珠的艺
术形式具象呈现出来。其作品内容主要取材于神话、戏
剧、民间传说等，手工串珠色彩艳丽、朴实自然、生动
逼真。
　　“新年快到了，玉兔串珠产品深受本地群众和外地游
客青睐，供不应求。”卢方艳说，串珠的材质主要有水
晶、木、玛瑙、玻璃、琥珀等，各种材质的珠子通过巧妙
的构思，被手工打造成了各种各样的工艺品。
　　卢方艳心灵手巧，从小就喜欢手工制作。大约在4年
前，她看到村里的一些留守妇女除了做饭、打麻将，没有

什么爱好，也没有什么谋生手段，便萌生了带领姐妹们创
业的想法。
　　她将串珠的手工技艺自制成教材，让村里留守妇女通
过学习，快速掌握串珠的手法和要领。经过村里留守妇女
的精心编织后，一件件成品被送往县城各精品店和旅游景
点出售，与此同时，她们也按件领到了工费。
　　“串珠是一项很有趣的技艺，学习串珠并不难，只要
掌握了要领，就可以将这些看似平常的小珠子制作成一个
个精美漂亮的手工艺品。姐妹们在家里不耽误农活、不耽
误做饭，领上配件，足不出户就可以赚钱，而且还能锻炼
手指、灵活头脑，增强她们的就业技能，增加生活乐
趣。”卢方艳看着学员们的作品，高兴地介绍着串珠的
好处。
　　“目前，工作室的串珠手工艺品有 50 多种，年制作串
珠数量 3000 多件。”卢方艳说，她的工作室已有会员 30
余人，大多是 40 至 50 岁的农村留守妇女。学习手工串珠
技艺，这些妇女利用空余时间制作串珠，每月可以赚取 800
元至 1500 元手工费。
　　近年来，串珠逐渐发展成为手工制作饰品的一大门
类，深受市场追捧，加上男女老少都可以动手制作，已经
成为当地村民创业致富的新途径。

巧制“玉兔”迎兔年
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□本报记者刘健 通讯员钟国文 黄麟芝

  春节临近，年味渐浓，许多消费者开启了年货
买买买的模式。在荔浦市，利用荔浦芋加工制作的
荔浦芋扣肉、荔浦芋排骨、芋头鸡等预制菜，无论

是在实体店还是电商平台，都很受消费者的青睐，
厂家也是开足了马力加紧生产保供应。
  在荔浦芋口福食品科技有限公司荔浦芋扣肉生
产车间可以看到，工人们将新鲜的荔浦芋头进行清
洗后，削皮、切片，再油炸成金黄色，用于制作扣
肉的五花肉经过焯水洗净起油锅等流程处理后，切
成块状。工人们再将一块肉、一块芋头交替码入大
碗里，一碗荔浦芋扣肉半成品就做好了。
  荔浦芋口福食品科技有限公司预制菜加工厂厂
长黄有清说：“我们的产品主要是通过电商平台、
超市等进行销售。像今年的荔浦芋扣肉、荔浦芋肉
丸等都是比较畅销的。春节快到了，我们厂开足了
马力生产预制菜，供消费者选择。”
  除了荔浦芋扣肉，该公司还生产荔浦芋排骨、
芋头鸡等预制菜。在公司的包装车间里，为有效隔
绝氧气，避免菜品受到污染，保证餐食的新鲜和品
质，工人们正在对制作好的预制菜进行袋内真空处
理，并送入冷库进行低温速冻。
  据了解，荔浦全市种植荔浦芋达到 5 万多
亩，种植及加工销售产值超过 20 亿元。在荔浦已
形成种植、加工和销售于一体的荔浦芋产业链。预
制菜的品种不断丰富，成为节假日期间喜欢“宅
家”过节的消费者的选择。

春节临近 预制菜加工忙不停

  ▲串珠作品还有这样大型的龙造型。

  ▲卢方艳与学员们在交

流“玉兔”制作经验。

  村中小孩拿着串珠“玉

兔”在玩耍。

□本报记者刘健 通讯员秦榛 黄同凯 文/摄

  春节将至，在龙胜侗家人的记忆里，别具一番风味的酸
味美食才是过年的味道。
  酸肉是侗族人钟爱的美食，在侗族的饮食文化里，一切
都可以做酸。侗族人吃酸的历史悠久，其中酸肉、酸鱼、酸
鸭久负盛名，被称作“侗家三宝”，具有酸、辣、甜的特
点，肉鲜味美，十分开胃。
  在过去，腌制酸肉只是为了方便保存，让肉可以储存得
更久。如今的岁月，储存食物的方式多种多样，人们对于美
食的选择也越来越多，但是“酸”已经深深地融进侗族人民

的生活中，形成了独特的饮食文化。
  要做出好的酸肉，第一步选腌肉坛子是关键。在龙胜
各族自治县乐江镇乐江村，冯远文起了个大早，为的就是
选个上好的腌肉坛子。对于怎么选腌肉坛子，冯远文说：
“要将一把稻草点燃，放进坛子中，盖上盖子，盖子周围
再添上一点水，如果坛口的水被吸进去了，就说明坛子不
漏水，可以放心大胆地用来腌制酸肉。”
  选好坛子后，将猪肉切成片，按照10斤肉3两盐的比
例将盐与少许酒混合，均匀地涂抹在肉上，静待盐和酒腌
制入味。“酒主要是起到一个提香的作用，放多了会苦，
切记不能喧宾夺主。”冯远文一边给肉做着“按摩”一边
提醒道。
  等到盐和酒完全腌制入味以后，再把适量的生盐和辣
椒粉拌到事先煮好的糯米饭里，再把糯米饭均匀地涂抹在
肉上，把肉放入坛内用再糯米饭覆盖，密封一到两个月即
可开坛食用。“有些人家喜欢把糯饭蒸得稍微干一点，有
些人家喜欢把糯饭蒸得湿润一点，也有人家会把糯饭换成
炒米，大家的做法都大同小异。”虽然做法步骤一样，但
是每个人做出来的味道都不一样，寨子上总有一两家做得
比较好，大家过年都要去蹭上几口酸肉。
  “以前上山砍柴，一口糯饭一口酸肉就着水就是一顿
饭，酸肉也是我们春节招待贵宾的上等好菜。现在生活大
变样，物质越来越丰富，但是只要吃上一口酸肉，就知道
年味依旧没变。”强烈的味觉记忆，冯远文只要想起酸肉
就会不自觉地咽口水。
  每到春节前，龙胜的侗家人都会围在火炉前，挽起袖
子齐上阵，大家你一言我一语，聊着家常，一坛子酸肉就
在欢声笑语中做好了。酸肉对于侗族人来说，不仅仅是新
春的应节美食，更是一种民族饮食文化的传承，也是维系
感情的纽带。

侗家过年酸肉香

  玉兔与金福造型栩栩如生，
“反对浪费、崇尚节约”和绿色环保
的各种主题剪纸生动有趣……彩色的
圆桌上摆满了剪纸材料，孩子们在志
愿者的指导下亲手实践。 1 月 11
日，秀峰区秀峰街道东华社区党群服
务中心开展“党群一家亲 和谐邻里
情”迎新春剪纸活动。经过一个多小
时的努力，一幅幅剪纸作品在孩子们
手中诞生。
  “剪纸能锻炼孩子的动手能力，
让他们感受中华民族传统工艺的
美。”社区工作人员说，社区将发挥
新时代文明实践站作用，做好家门口
的少儿课堂，丰富辖区孩子们的假期
生活。

   记者陈静 摄  

▲预制菜加工。 钟国文 摄

▲制作酸肉。

社区年味浓 剪纸送祝福

   “玉
兔”系列作品
在兔年即将到
来时格外受市
场青睐。


