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□本报记者刘菁 通讯员黎东圆 霍宝新

　　春节的脚步越来越近，在平乐县大发瑶
族乡巴江村，瑶族同胞们早早地就开始为迎
接春节做准备，他们会做一种叫做糖环的小
吃。对当地人来说，糖环就是可以吃的“吉
祥物”，意味着，吃上一个可让来年的日子
滋润、甜蜜、幸福。 1 月 4 日，记者驱车
前往巴江村，去看一看这个可以吃的“吉祥
物”。
　　大发瑶族乡位于平乐县西南方，是该县
唯一的少数民族乡，巴江村就在集镇不远
处。在驱车前往巴江村的路上，沿途环绕着
桂江水涨形成的河谷湾，生动地诠释了车行
青山绿水中，一静一动，组成了瑶乡的美
景。制作糖环的手艺人卢发仁就住在这里。
　　到达巴江村，沿着小径穿过一片竹林，
步行约 2 分钟，就到了手艺人卢发仁的
家：一栋二层小楼，院子里码放着柴火，一

张摆满糖环的油亮圆桌摆在院子里，卢发仁
正在准备食材制作糖环。“我们家祖祖辈辈
都会做糖环，我的手艺就是从我们祖上传承
下来的。”
　　一盆糯米粉、一碟白砂糖、一碗黑芝
麻、一壶山泉水，再配上一双巧手，便能将
这糖环制作出来。卢发仁将浸泡了一夜的糯
米，打成糯米粉。随后拿出一个簸箕，取小
部分糯米粉摊开，放入事先烧开的山泉水进
行揉粉，糯米粉与水结合后，就出现了一个
团状物，他们把这个团状物叫作“粑娘”。
接下来便是“揣粑娘”，即将糯米粉与水充
分混合在一起。“这个很要力气的，力道的
掌握很重要。”卢发仁告诉记者，“揣粑
娘”时若力度过重，“粑娘”就容易发硬，
若力度过轻，“粑娘”就混合不充分，容易
掉粉，会导致之后的工序难以进行，影响糖
环的质量。
　　卢发仁一边“揣粑娘”，一边放入适量
的白砂糖，待“粑娘”软硬度适中后，放入

开水中煮熟、捞出。为了能让白糖的甜味
充分融入到“粑娘”内，需要把煮熟的
“粑娘”重新放入锅内用小火和白糖进行
复煮，并且不停地翻动“粑娘”。不一
会，与白糖相融的“粑娘”被卢发仁放回
到装满糯米粉的簸箕内继续揣揉，同时加
入黑芝麻进行点缀。接着，重复“揣粑
娘”，并且在揣揉过程中，需要把“粑
娘”慢慢地搓成条状，然后将条状面团切
成约 2 指宽的面饼，接着用擀面杖擀成
薄饼，就可以剪饼了。
　　“剪饼也有讲究的，从剪下的第一刀
就要注意粗细，下剪刀之后，要一气呵成
中间不断。”卢发仁的爱人陆元成告诉记
者，这也寓意着幸福绵长。虽然听起来好
像很难，但这可难不倒从小就耳濡目染的
陆大姐，只见她拿过面饼，一条均匀的
“面条”就出现了。一人剪饼，一人做糖
环，就是最好的分工。卢发仁拿出几个印
着花的模具，和老乡们坐在一起，一边拉

家常一边制作糖环。“这个叫做糖环印，
等一下就是沿着纹路捏成形就可以了，我
们这边人人都会做。”卢发仁一边说着一
边拿起剪好的“面条”，顺着糖环印的纹
路缠绕糖环，记者发现“面条”缠绕过的
地方无一重复，卢发仁告诉记者，这就寓
意着人生顺顺利利，不走回头路。不一
会，在老乡们的帮助下，一个个内里有
“五角星”的糖环就做好了。
　　接下来就可以开始炸糖环了，首先要
注意控制炸糖环的油的温度。“大概有七
成热就行了，不然下了会糊。”接着他将
糖环沿着锅边下入油锅，然后用筷子不停
翻动锅内的糖环，让每一个糖环都受热均
匀，不一会，糖环炸至金黄色，就可以穿
在竹竿上沥油，此时只需要静待糖环自然
冷却，即可倒入盘中方便食用。
　　炸过的糖环金灿灿的，散发出油香，
当中点缀的芝麻也分布得恰到好处。轻轻
咬上一口，酥脆香甜，芝麻香气扑鼻。
“家里来了客人，都会拿糖环出来招待客
人。配上油茶，这是必须吃的。”卢发仁
告诉记者，糖环其实有着悠久的历史。在
古时，中原地区的糖环是用面粉制作而
成，后来到了巴江，则改为用糯米粉制
作。在古时，糖环的形状是圆形的，后来
到了巴江，形状也发生了相应的改变，形
状跟中国结相似，内里还有一个漂亮的
“五角星”。
　　制作糖环看起来十分简单，实际上却
极需耐心和日积月累的经验。 2018 年糖
环制作技艺已被列入桂林市级非物质文化
遗产名录。 2019 年，卢发仁也成为桂林
市级非物质文化遗产代表性项目糖环制作
技艺的代表性传承人。现如今，卢发仁不
仅靠着祖传的手艺开起了制作糖环的作
坊，还注册了“巴江卢氏糖环”品牌，产
品远销全国各地，年销量可达 1万多盒，
年收入可达 20 万元，他也靠着好手艺成
为了巴江当地的致富带头人。

　　本报讯（记者刘健 通讯员蒋昇昀）资源县中峰镇大
庄田村作为“资水丹霞”田园综合体的核心村，坚持以党
建为引领，将清廉建设融入移风易俗、村规民约，走出了
一条农文旅深度融合发展、清廉建设融入乡村创新治理的
乡村振兴之路。
　　大庄田村通过构筑基本组织“实体”、基本活动“载
体”、基本队伍“个体”三个红色先锋体，把清廉建设融
入“三会一课”、主题党日活动中，推动基层党组织政治
功能和组织功能进一步提高。与此同时，大庄田村按照
“五有标准”要求推广运用“积分制”；按照“五张清
单”要求推广运用“清单制”；按照“五大行动”要求推
广运用“数字化”。全村 12 个自然屯 24 个村民小组 1169
户 4059 人参与“积分制”行动中，各村围绕乡村治理的重
点任务和突出问题，按美丽乡村、人居环境、移风易俗、
家庭和睦、邻里和谐、与人为善、尊老爱幼、公益慈善、
乐于奉献等方面设置了一套积分标准，建设了 1家“爱心超
市”，形成了日常运营机制，将 10 积分兑换一元钱的兑换
机制与寻找十大“最美清廉家庭”行动相结合，以“物质
奖励+精神鼓励”的方式，将清廉建设融入乡村创新治理。

　　本报讯（记者刘健 通讯员尹迪）近日，在高尚镇高尚
田社区，一台台挖掘机轰鸣不断，工人们搅拌混凝土、敲打
石块、垒砌堡坎，高尚田社区水毁河堤修复工程项目正在热
火朝天进行中。
　　据悉，因强降雨影响，高尚田社区河道与龙田村委接壤
处的河堤被洪水冲垮，存在极大的安全隐患，看在眼里急在
心里，深知治理水患刻不容缓、保护人民群众生命财产不容
有失的县人大代表张轮华，即刻连同村干部和人大代表石志
波、廖开云等人，开展基础性调研工作，摸底河堤情况，并
在高尚镇第六届人民代表大会第四次会议上提出《关于对高
尚田社区水毁河堤进行维修的建议》。
　　针对该建议，高尚镇人大严格落实审议建议“马上办”
机制，并列为镇人大主席团重点督办件，高尚镇政府迅速行
动，落实人大代表建议，安排项目资金，成立高尚田社区水
毁河堤修复工程项目，修建河堤长度约 25 米，高 6 米，目
前已完工投用，不仅有效保护了沿河农房和村民聚居点的安
全，也让靠近河边的耕地得到了有效保护。

　　本报讯（通讯员莫乔乔 邹金娥）近年来，资源实验中
学党支部“红烛先锋、铸魂育人”、资源第二小学党支部
“初心铸魂、爱心育人”、资源县机关幼儿园党支部“红心
向党、倾情幼教”等一批特色党建品牌如雨后春笋般不断涌
现，筑牢了党的基层堡垒。
　　据悉，为引导教育系统党员干部亮明身份树形象、立足
岗位强服务、争当先锋做表率，资源县教育工委全面贯彻落
实《关于建立中小学党组织领导的校长负责制的意见（试
行）》，大力推进学校党组织书记、校长“一肩挑”，创新
开展“树形象、强服务、做表率”党建品牌创建活动。在党
建品牌创建过程中，各学校党组织结合自身特色，充分挖掘
党建品牌内涵优势，将党建品牌打造与党组织建设、阵地建
设、队伍建设、团队建设等相互联动促进，推进“微型党
课”进课堂、党的政策理论和法律法规进校园，通过抓特
色、提品质、创品牌、拓成果，实现党建与教育教学工作深
度融合，以高质量党建引领教育高质量发展。

　　本报讯（通讯员邓琳）近日，全州县有
关部门发布的数据显示， 2023 年该县民生
支出 37 . 93 亿元，占一般公共预算支出的
80 . 96% ，在高质量发展中不断提升“民生
温度”，增进民生福祉，托起老百姓“稳稳
的幸福”。
　　教育是民生之基。全州县始终把教育作
为国之大计，党之大计，摆在优先发展战略

地位。近三年累计投入教育经费 3 . 7 亿余
元，逐步改善全县 80 余所中小学校教育教
学条件，教育教学成果丰硕， 2023 年清华
北大上线 7人，全州教育已成为广西教育的
亮丽名片和全州品牌。
　　医疗服务水平创历史新高。 2023 年，
全州县完成县级公立医院、 19 家乡镇卫生
院、 274 家村卫生室标准化建设。石塘镇

卫生院“优质服务基层行”获全国通报表
扬。全县全科医生达 285 人，每万人口拥
有全科医生数排名桂林市第一。
　　城乡物流体系日臻完善。全州县骏通物
流配送中心建成启用，成功创建广西农村客
货邮融合发展样板县。社工服务走在全市前
列。在全县 18 个乡镇建立社工服务站，推
进系列关爱活动和困难群众服务工作，社工

站建设经验在桂林市作典型发言。
　　与此同时，全州县开展“红格微治”
行动，提升基层治理精细化水平，通过信
访“四下基层”、“平安建设”等活动，
着力解决群众急难愁盼问题，全方位提升
守护人民群众平安的层次和水平，群众的
安全感、幸福感和获得感有了显著的
提高。

　　本报讯（记者刘健 通讯员叶文杰 莫凯淋）“这个大
屏幕真是太方便了，自从装了这个大屏幕，我在赶集或者路
过的时候，都会来看一下有什么招聘信息之类的，好拍下来
发给我儿子看，看有没有什么工作适合他。”近日，村民杨
大哥对竖立在阳朔县杨堤乡市政广场的大屏幕赞不绝口。
　　杨大哥口中的“大屏幕”就是中国联通数字乡村智慧杨堤
显示屏，它是阳朔县首家村级“数字乡村平台”建设中的一个
重要项目。“数字乡村平台”作为“数字乡村”发展重点，通过整
体推进 5G通信网络、平安乡村、智慧农业及重点水域防溺水
等项目合作建设工作，将杨堤乡有关乡村振兴方面数据进行
整合，构建了一个全面、系统的乡村发展信息库。
　　该平台由杨堤乡党委推动，杨堤乡杨堤村驻村工作队牵
线搭桥，杨堤村委与后盾单位中国联通阳朔分公司共建。近
年来，杨堤村驻村工作队员积极推动“数字乡村”建设，除
智慧显示屏之外，还协助建设了桂林市首家村级“通信合作
社”、防溺水安全监控预警系统等相关项目。特别是防溺水
安全监控预警系统，在防溺水工作中发挥重要作用，如果有
未成年人靠近河边，监控摄像头就会立即响起警报，提醒、
劝导其撤离，并自动向村干部手机 APP 传送画面、反馈
信息。
　　中国联通阳朔分公司派驻杨堤村工作队员陆青柏告诉记
者：“数字乡村平台能够更好地帮助我们驻村工作队员开展
工作，很多信息可以在这实现共享，我们还可以利用这个平
台开展一些文化惠民活动，更进一步丰富我们杨堤村民的生
活。”
　　下一步，杨堤村驻村工作队将继续主动融入“数字乡
村”建设，以信息化为切入点，全力推动数字共享，有效打
通引领群众、服务群众的“神经末梢”，共筑益农富民之
路，积极锻造乡村振兴数字新引擎。
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2023 年全州县民生支出 37 . 93 亿元
占一般公共预算支出的 80 . 96%

□本报记者秦丽云 文/摄

　　桂林桂林，桂树成林，桂花自然就是盛
产之物。在桂林，不论是市区还是乡村，有
一种专以桂花为原材料制作的传统糕点———
桂花糕。
　　在桂林的大街小巷，有不少推着小拖车
售卖桂花糕的小摊。而要论历史之悠久，非
临桂区中庸镇王家山村秝园制作的桂花糕
莫属。
　　中庸镇王家山村是一个以王氏家族传承
为主的古老村庄，“ 70 后”的王保良，就
在这里长大。
　　据王保良介绍，王家祖籍浙江，迁来广
西定居王家山后，在当地逐渐繁衍成一个大
家族。江浙一带很早就有制作糕点的传统，
加之桂林历来也盛行在重大节日祭祀、走亲
戚制作糕点作为祭祀及亲属间礼品馈赠等习
俗，王家祖辈们便开始尝试结合桂林当地特
色和实际需求，不断改良发展从江浙带来的
糕点制作技艺。久经摸索和尝试，王家逐步
形成了具有家族特色的糕点，桂花糕便是其
中之一。
　　据王家家族史记载：清代咸丰二年
（ 1852 年），王程士（ 1796 年-1875
年）在家乡带领乡民建设耕作时，刚好是桂
花盛开的季节，粘米糯米也是百姓日常制作
糕饼使用的食材，王程士就运用家族传承的
制糕技艺来制作桂花糕。此后，他将家族制
作桂花糕的这个技艺作为了营生手段，并以
私宅院名“秝园”为记。后因桂花糕现食及
鲜的特性，需要走街串巷去贩卖，因此以家
族男性成员传承为主，女性为辅，并代代
相传。
　　受祖辈们制作桂花糕的熏陶，王保良自
幼便对桂花糕制作产生了浓厚兴趣，并得到
父亲在制作技艺上的嫡传。如今，他不仅完
全掌握了桂花糕传统制作的全部技艺，还是
家族桂花糕制作技艺的第七代传承人。
2023 年 10 月，他的桂花糕制作技艺，跻
身第九批自治区级非物质文化遗产名录。

　　 9 日，王保良在位于象山区的一个工
作坊内，向记者展示了桂花糕制作技艺。
　　摆在桌子上的食材并不复杂，只一小簸
箕干桂花、一盆米粉、一碟红糖、一罐桂花
秘酱而已。
　　不过，制作前的各种准备，却颇有些耗
费时间。王保良说，桂花秘酱，也是依靠其
家族的传世技艺而制作，不仅需要上好的桂
花，而且需加入蜂蜜、冰糖、白糖、桂林高
度米酒和秘制中草药等，经过精心制作才能
完成。上乘的桂花秘酱，可保存 8 年而依
然保持桂花清香。此外，制作桂花糕的米
粉，由粘米粉和糯米粉按照一定比例搭配而
成，米必须是龙胜的高山优质稻米。桂花糕
的夹层内馅，用金桂桂花干、芝麻粉、花生
粉、红糖粉调制。
　　经过筛桂花、筛米粉、红糖磨粉等环节
后，王保良开始制作。只见他拿出一块方形
模具摆正，然后拿出一个筛子，把米粉筛入
模具中。随着筛子的晃动，洁白的米粉均匀
地洒落模具的方格中。“越筛得仔细，米粉
就越细腻，蒸熟后的桂花糕口感就越 Q
弹。”王保良说，筛米粉的过程讲究“又松

又实”，既要让米粉有松弛感，也要保证
紧实。要达到这样的效果，米粉至少筛 3
遍以上。
　　当模具中的米粉过半，就到了放夹层
内馅的环节。王保良把由红糖粉和干桂花
搅拌均匀，依次放入方格中。接着，重复
筛米粉的动作，直至把模具中的 25 个方
格填满。
　　接着，就是出模。王保良把模盘的木
盖子盖紧，接着麻利地倒扣整个模具。用
木棍子一番敲敲打打后，掀开模具， 25
块桂花糕，整齐地摆在了木盖子上。
　　当锅里的开水冒出热气，王保良把桂
花糕全部放入蒸笼。约莫 30 分钟后，桂
花的香气和米糕的香气冒出，令人垂涎。
热气腾腾的桂花糕摆上桌，还得需要一道
工序，那就是点蜜。打开桂花秘酱，用小
勺子舀出金黄色的花蜜，依次滴到每块桂
花糕中央。白玉般的桂花糕，因为这份金
黄的点缀，不仅增添了香甜气息，而且模
样更为喜人。尝一口，整体口感细腻松
软，清香爽口。其中，米香醇厚，桂花蜜
酱甜而不腻，令人回味。

　　看着客人们吃后赞不绝口，王保良笑
容灿烂。他告诉记者，小时候，父母在农
忙之余，经常受邀制作桂花糕。虽然制作
过程很辛苦，但每当听到乡亲们对父母制
作技艺的称道，他就很开心。不过，随着
自己扛起了传承祖传手艺的使命，还有另
一种自豪充塞他的心中。那就是，在制作
桂花糕的过程中，他一直谨记“秝园”二
字中包含的“规矩做事，诚实做人”的祖
训。尽管秝园桂花糕的制作讲究，从选
料、腌制桂花蜜到制作糕粉、制糕，共
36 道工序，每道工序都有严格要求，但
是他坚持做，并坚持做好，他觉得，这既
是对先人的交代，也是对后辈的启迪。
　　一块小小的糕点，因一个家族的传
承，充满着历史的韵味和人世流转的温
情；又因其能够体现桂林历史和传统文化
印记，而成为桂林百姓和外地游客青睐的
经典美食。
　　如今，王保良专门成立了桂林市芋村
食品公司，以此作为秝园桂花糕制作、生
产、展示和传习基地，为广大市民和万千
游客，持续分享美味桂花糕。

桂花糕：充满桂林气息的传统糕点

▲筛选优质桂花。 ▲最后一道工序，点蜜。

巴江糖环：可以吃的吉祥物

▲炸糖环，将炸到火候的糖环捞出穿成串。 记者刘菁 摄▲老乡们一起帮忙做糖环。 莫斌 摄


