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舌舌舌尖尖尖上上上的的的乡乡村村

　　本报讯（记者胡晓诗 通讯员黄爱群 张沛然 文/摄）
1 月 18 日，“文明暖心•关爱困境儿童”慰问活动暨灵川县
“五社联动迎新春•慈善助困暖人心•文明实践树新风”活动第
一站在灵川县潮田乡旺塘小学和南圩小学举办，广西仁者社工
走进两所学校，为辖区困境儿童提供生活和学习帮助，进一步
传递温暖。
　　在慰问过程中，社工人员与孩子们亲切交流，详细了解每
一个孩子最近的家庭、学习和身体情况，并为孩子们发放生活
用品和学习用品，鼓励他们要心怀梦想，树立优良品德，努力
克服当前困难，同时希望孩子们要善于思考，学会在知识的海
洋里敢于探索、勇于创新。孩子们在学习了《未成年人保护
法》等知识后，与社工站的工作人员一起完成了龙年玩具的制
作。“还希望和社工站的老师们一起娱乐开心做活动。”活动
结束后，孩子们异口同声说道。
　　下一步，潮田乡政府和广西仁者社工将继续助力于关心关
爱未成年人成长，不断整合各类资源，通过开展各类教育、读书
活动，给辖区儿童创造积极健康的社区氛围，并时刻关注困难家
庭学生的成长，帮助困难家庭学生解决实际问题，让他们切实感
受到社会大家庭的关怀，为构建文明和谐乡村添砖加瓦。

　　本报讯（记者刘健 通讯员黄炎宝 周俊远）春节临近，正
是草莓大量上市的季节。荔浦市东昌镇落印屯村民杨玉鸾种植
的 7 亩大棚草莓迎来了采摘期，吸引了不少市民前来采摘游玩。
游客在品尝美味草莓的同时，也增添了一股喜庆吉祥的年味。
　　日前，记者走进杨玉鸾的草莓采摘园，只见一垄垄整齐的
绿苗间点缀着一颗颗鲜红娇嫩的草莓，鲜甜的气味扑鼻而来，
令人垂涎欲滴。许多慕名而来的市民，正提着塑料筐在田间来
回穿梭，精心挑选成熟的草莓，尽情享受采摘的乐趣。
　　游客张女士说：“听说这边的草莓开园了，我们几个要好
的姐妹一起来到草莓园，体验采摘乐趣。”
　　杨玉鸾有着 30 余年的草莓种植经验，她的草莓园里种植
了隋珠、香草两个品种。在草莓种植过程中，她坚持绿色生态
种植模式，使用有机肥，种出的草莓色泽红艳、个头硕大、甜
度高、香味浓，品质特别好，深受游客青睐。每到草莓成熟
季，很多游客慕名前来采摘。目前，草莓的市场价是每斤 25
元到 30 元，仅此一项便可为她带来 7 万多元的收入。草莓成
了她家增收的“致富果”。
　　据了解，落印屯有种植草莓的传统，凭借山清水秀、交通
便利等优越自然条件，种出的草莓香甜可口，远近闻名。据统
计，目前，东昌镇草莓种植面积已达 200 多亩，特色草莓产
业不仅带动了当地村民增收致富，还为乡村振兴增添了动力。

　　▲ 1 月 21 日，恭城瑶族自治县新时代文明实践中心联合
县书法家协会在三江乡栗田村举办“文明暖心·迎春纳福”志
愿服务活动。活动现场，书法老师们挥毫泼墨，写下句句祝福
语，并将祝福送给村民。据了解，当日文化文艺志愿服务队共
送出春联 100 余副，为冬日增添了喜庆氛围。
　　图为书法老师为村民写字。       梁辉 摄 

　　本报讯（记者刘健 通讯员周玲娟）为进一步传承优良家
风，弘扬传统美德，涵养清风正气，切实发挥家庭家教家风在
崇廉倡廉助廉中的重要作用，不断培育和践行社会主义核心价
值观，近日，临桂区委宣传部到“双报到”社区开展“传承清
廉家风 弘扬清风正气”文明家庭创建主题宣讲活动。
　　“双报到”成员单位党员代表以及致远社区的党员、居民参
加了此次活动。活动邀请了家庭教育老师为大家上了一堂别开
生面的家风家教党课。课堂上围绕建设好家庭传承清廉好家风
交流发言，答疑解惑，深挖文化内涵，为廉洁家风注入源头活水。
　　党员小李分享了他作为一名基层干部严守党的规矩，听党
话、感党恩、跟党走，廉洁为群众办好事的小故事；社区党员刘阿
姨分享了她的家庭成员没有不良风气产生，以身作则，引导子女
廉洁自律，不拿群众一针一线的廉洁好家风故事。大家纷纷表
示，今天的家庭教育活动很有意义，今后将继续努力争创文明家
庭，不断提高家庭成员的思想素质，带动身边的人传承好家风好
家训，弘扬家庭传统美德。在场的党员干部共同签署了“清廉家
庭协议书”，为创建清廉家庭、文明家庭提供助力。

□本报记者刘菁 通讯员万佳敏/文

 记者刘菁/摄

　　在荔浦市马岭镇，有一种“限
定”的“小众”美食，虽然“小
众”，却是许多人回忆起小时候，少
不了的一味。在 20 世纪八九十年代
的马岭，这个“小众”美食常出没于
老街、集市，挑着扁担走街串巷的小
贩，筐子里沉甸甸的，装满了令人垂
涎的美食，响亮地吆喝一声便能引得
人蜂拥而至，争相购买，这就是盐糕
的魅力。
　　时至今日，想要再吃上这道美
食，却要花上一番时间寻找。为了寻
找马岭人心中最具地位的盐糕，近
日，记者专程前往马岭镇德安村，找
到了制作盐糕的手艺人。“我们家到
我这一代，手艺已经传承了四代人
了，味道绝对正宗。”余艳玲大姐告
诉记者，她做盐糕的经验已有近30
年。若是换做其他人说出这话，记者
定是持有怀疑态度，但经过多方打
听，在一众村民的热情推荐声中，余
大姐可以说是当仁不让的做盐糕
好手。
　　盐糕，顾名思义，从口味上来说
是咸的，对于偏爱甜食的南方人来
说，算得上是独特的一份。“盐糕我
们一般都是每年的端午节、中元节和
中秋节前后吃得比较多，夏天天气炎
热，吃点凉凉的盐糕十分清爽。”余
大姐介绍道，“但是今天你既然专程
来了，我一定让你尝到正宗的盐
糕。”话音刚落，余大姐就将提前打
好的米浆端了出来，她告诉记者，制
作盐糕要选用糙米或者质地偏硬的
米，提前浸泡 6 小时左右，就可以

打浆。
　　记者跟随余大姐来到厨房，正
式开始制作盐糕。在不足 10 平方
米的厨房里，有两口烧柴火的大锅
和一个切菜台，这就是余大姐展示
手艺的“舞台”。“接下来把肉炒
熟，加水煮开就可以蒸盐糕了。”
只见余大姐手起刀落，利落地将肉
分成肥、瘦两部分，用肥肉炼油
后，就着锅里的猪油将瘦肉炒熟，
随后加入食盐和水，将整锅肉煮沸
腾。过 3 分钟左右，余大姐趁着
锅里食材沸腾，将整锅食材“冲”
入打好的米浆中，再将米浆充分搅
拌均匀，就可以蒸盐糕了。
　　“所有食材都做好了，接下来
就是蒸，做盐糕最重要的就是耐
心。”蒸，是盐糕制作的关键。余
大姐取一个蒸笼，在蒸笼内舀入一
勺配置好的米浆，只是薄薄的一层
就需要蒸 15 分钟。“一般来说，
蒸笼够高，我们就蒸满一盆，今天
打了 20 斤米浆，大概在 9 至 11
层。”听余大姐介绍着，记者就开
始计算蒸制的时间，光是蒸糕这个
环节就需要花费近 3 小时，每隔
15 分钟就需要加一次米浆，还要
不停地烧火，确实需要花费许多时
间和精力。盖上蒸锅的盖子后，余
大姐拿来几条湿了水的毛巾将锅盖
围绕起来，这就是余大姐能蒸出好
盐糕的秘密：不要让汽跑出去，盐
糕蒸得就更透。
　　那么蒸出来的盐糕该怎么吃
呢？余大姐告诉记者，盐糕好吃的
关键，还要看“盐水”。“盐水”
是当地人的叫法，其实就是吃盐糕
的蘸酱。“这个有两种，一种是辣
的花生酱，一般是喜欢吃辣的大人

吃，还有一种是不辣的芝麻酱，小
孩和老人就比较适合。”余大姐拿
出已经烤干的花生和芝麻，用破壁
机打成浆糊之后，进行熬制。余大
姐在花生酱中加入秘制的辣酱，加
水煮开后就得到了辣味的花生“盐
水”，芝麻酱只需加水煮开即可。
　　经过漫长的等待，乳白色的盐
糕冒着热气，伴着热气扑面而来的，
还有猪油的香气。此时，太阳已经落
到了厨房的屋檐，再等待约 1 小时，
盐糕已经充分放凉，这也意味着可
以切开品尝了。余大姐用小刀将盐
糕切开，再分成小块，从盐糕的横截
面可以看出清晰的分层，而这分明
的层次，也是吃盐糕的关键。
　　在盛好盐糕的碗中加入喜好的
“盐水”就可以品尝。“吃的时候
你就一层一层分开，蘸着吃。”记
者学着余大姐的地道吃法，开始品
尝。一口下去，盐糕本身拥有的米
香和猪油香扑面而来，蘸着不辣的
芝麻酱，米香则更加浓郁，再蘸上
香辣的花生酱，辣味直击味蕾，肉
香瞬间被激发出来，记者终于理解
这一口“小众”美食为何能在马岭
人的心中占据如此分量，几个小时
的等待也十分值得。
　　但也正是由于制作盐糕需要花
费大半天的时间，时间投入成本
大，价格又卖得不高，所以现在制
作盐糕的人越来越少，就连余大姐
的孩子也并不十分愿意传承她的手
艺。尽管如此，余大姐仍然对制作
盐糕有着极大的热情，在蒸制盐糕
的当天，村里也来了许多村民，等
待着盐糕出锅，一同品尝回忆中的
美味，这也许就是余大姐坚持的
意义。

□本报记者刘教清 李忠波

 通讯员肖春媛 文/摄

　　一提到猪蹄，大家脑海中就会浮现
出红烧、黄焖、酸甜等画面。在龙胜各
族自治县三门镇，却有一道叫酸猪蹄的
美食。腌制做法虽和“侗家三宝”（酸
肉、酸鱼、酸鸭）中的酸肉相似，但口
感却比酸肉更大众化，更受欢迎，成了
当地的一道特色菜。
　　1月12日上午，记者来到三门镇交
其村，见到了在当地腌制酸猪蹄比较拿
手的李文。她现场示范并介绍了酸猪蹄
的腌制方法。
　　李文今年36岁，从小在瓢里镇长
大，后嫁到三门镇。她是汉族人，但家
里有一个从小生活在“侗边”（当地人
称的侗寨或侗寨附近）的奶奶。受奶奶
的影响，从小她在腌制酸肉、酸鱼、酸
鸭上都有一些独特的见解。婚后在家经
营快餐店时，就想到要推出一道酸猪蹄
的菜品。经过不断摸索、改良与创新，
同时针对客人反馈的意见进行反复调
整，最终腌制出了符合大众口味的酸
猪蹄。
　　李文说，腌制酸猪蹄需要用到糯米
饭。她将用温水泡了半小时的糯米放到
灶上的锅里蒸。然后拿出早上买来的两
只新鲜猪蹄，清洗干净后用刀剁成小
块，放入到一个盆里，加上盐和高度白
酒搅拌均匀。
　　等糯米饭蒸熟后，把糯米饭倒进装
猪蹄的盆里，再撒上适量的本地红辣椒
粉搅拌均匀。之后就把猪蹄装进洗干净
的坛子里。这时她不是盖上坛盖，而是把
装有一袋沙子的尼龙袋压在坛子上面。
　　据李文介绍，传统方法是坛子盖好
后，要在坛穴里放上水，有时忘记给坛

穴添水会导致水干，从而影响腌制酸猪
蹄的质量。她腌制酸猪蹄从不用坛盖来
盖，这是她家祖传下来的，她从奶奶那
里学到的。用尼龙袋装上沙子，代替坛
盖压住坛子口，这样就不需要再往坛穴
里放水了，腌制出的酸猪蹄质量和口味
也不会受到影响。
　　“猪蹄放进坛子里腌制大概半个月
后（腌制时间主要跟气温有关，时间或
长或短）就可取出做菜。酸猪蹄和侗家
酸肉不太一样，酸猪蹄不像酸肉那样可
以取出直接生食，得用来炒或者煮火锅
吃。”李文说，酸猪蹄虽然一年四季都
可以腌制，但夏天腌制的肉酸不透，冬
天腌制才能达到最理想的效果。
　　酸猪蹄的煮法很简单，是正宗的懒
人或厨房小白都能做的菜。只见李文从
坛子里取出已腌制好的酸猪蹄，按酸猪
蹄和水大约1比1的比例放进锅里，煮沸
三到五分钟，适当地加一点点生抽或鸡
精，再撒上点蒜苗，就可以出锅了。煮
熟的酸猪蹄有皮、有筋、有骨、有肉，
吃起来酸香可口，特别是蹄子部位最
好吃。
　　“我们饭店的酸猪蹄都是从她那买
的。”在三门镇经营饭店的范惊春介绍
说，本地也有人会腌制酸猪蹄，但李文
腌制的酸猪蹄口感大众化，不光是侗族
人，当地很多爱吃酸味的客人都爱吃她
腌制出的口味。
　　李文是最早在三门镇售卖酸猪蹄
的，现在每年她都要抽空腌制三四千斤
酸猪蹄。贵州和周边三江等地经常有人
到三门镇品尝这道菜，或者购买回去根
据自己口味烹制。“真没想到我腌制的
酸猪蹄会这么受欢迎，以后我还会不断
改进，欢迎爱吃酸的朋友有空到三门
镇，尝尝我腌制的酸猪蹄。”李文笑呵
呵地说道。

三门酸猪蹄
——— 与糯米腌制出的“家乡美味”

马岭镇“小众”美食：盐糕

　　本报讯（通讯员严芳） 1 月 22 日，中
国银行阳朔支行举行新装开业仪式。阳朔县
委常委、常务副县长韦普健，中国银行桂林
分行班子成员及企业代表出席了仪式。
　　中国银行阳朔支行是中国银行桂林分行
最早设立的县级机构，扎根和服务阳朔县已
有四十二载，先后荣获中国银行业“五星级
网点”、广西银行业文明规范服务“百佳示

范单位”、中国银行业文明规范服务“千佳
示范单位”等荣誉称号。
　　开业仪式上，中国银行桂林分行行长、党
委书记杨超员向长期以来关心和支持阳朔支
行发展的各级领导和社会各界朋友表示诚挚
的感谢。他表示，阳朔支行将继续依托阳朔县
优越的区位优势和百年中行的雄厚实力，不
断发挥资源优势、产品优势、渠道优势和服务

优势，找准支持县域经济发展建设的着力
点，加大重点项目和实体经济信贷投入力
度，为阳朔县经济社会发展作出积极贡献。
　　阳朔县委常委、常务副县长韦普健对
阳朔支行新装开业表示热烈的祝贺。希望
中国银行阳朔支行积极主动融入阳朔县经
济发展大局，服务好中小微企业，不断丰
富业务品种，增强市场竞争力，以优异的

工作业绩、显著的经营效益回馈社会，为
建设美丽阳朔作出新的更大的贡献。
　　随后，韦普健与杨超员共同揭牌。
　　焕然升级，初心如磐。中国银行阳朔
支行将以新装开业作为新起点，继续践行
“金融为民”责任担当，持续提升综合金
融服务能力，为实现地方经济高质量发展
贡献坚实中行力量！

中国银行阳朔支行新装盛大开业

荔浦市：草莓园里年味浓
丰收采摘乐融融

临桂区委宣传部：开展文明
家庭创建主题宣讲活动

潮田乡开展“文明暖心•关爱
困境儿童”慰问活动

  ▲孩子们收到新春祝福与爱心礼包。

  ▲余大姐切出一块盐糕，从侧面可以看出糕
体层次分明。

▲淋上花生酱的盐糕。

  ▲在已经蒸了多层的盐糕上，再薄薄地浇上
一层调好的米浆。

  ▲煮熟的酸猪蹄
令人垂涎欲滴。

▲将猪蹄放进坛子里腌制。 ▲添加辣椒。


