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春节期间，走进中国传统村落张家塔村，青

砖古巷间红灯笼高挂，处处洋溢着喜迎新春的

热烈氛围。

穿上节日盛装的张家塔迎来了第三届“年

味张家塔”活动，在活动筹备期间，各项工作紧

张有序、衔接顺畅。村“两委”干部、工作人员与

志愿者分工协作、精细施工，同步开展灯笼悬

挂、线路检修、场景布置等工作。大家不畏严

寒、干劲十足，对每一串灯笼、每一处线路、每一

个点位细致查验、反复校准，确保布置整齐规

范、整体美观大气。

一串串红灯笼沿古村街巷、院落、甬道错落

排布、次第点亮，将古朴村落装点得喜庆祥和。

寒风虽冷，却挡不住大家的热情，一幅幅忙碌而

有序的画面，勾勒出最动人的新春序曲，浓浓年

味扑面而来。

“今年是我们举办‘年味张家塔’的第三年，

全村上下高度重视、全力备战。”张家塔村党总

支书记、村委会主任张健表示，自活动启动以

来，村里第一时间部署推进，从节目排练到场地

布置，从氛围营造到服务保障，每个环节都做细

做实，确保活动安全有序、精彩纷呈，让村民和

游客在古村里过一个热闹年、舒心年。

“年味张家塔”活动中，村里还重点打造了

抛绣球实景剧、百人扭秧歌、威风锣鼓、民歌联

唱等特色民俗表演，互动性强、观赏性足，让传

统年俗更有韵味、更具看点。

与此同时，全村悬挂了上百盏红灯笼，搭配

彩灯、春联、福字打造多处网红打卡点，古村一

步一景、喜气洋洋。村内还开设年味集市，集中

展销特色年货、地方小吃与传统手工艺品，让游

客沉浸式体验传统古村落的独特年韵。

腊味飘香，正月里的汾阳街头被蒸腾的热气与醇厚肉香所填

满。汾阳市贾家庄裕和花园酒店后厨中，热气蒸腾、肉香四溢。行

政总厨解亚山指挥着厨师们备妥午市食材，隔壁打包间里，工作人

员将一盒盒盅盅肉装箱发货，这份地道年味即将送往各地。

“小时候一闻到家里的盅盅肉香，就知道要过年了。”从业近三

十年的解亚山，从学徒成长为非遗技艺传承者与创新者，见证着这

道乡土美味从百姓餐桌走向全国。

汾阳有 2600多年置县史，自古为“秦晋旱码头”，饮食文化积

淀深厚。明代庆成、永和两座郡王府设于汾阳后，宫廷菜系的精致

元素悄然融入民间饮食，让汾阳菜品在“色、香、味、形”上实现了质

的提升，催生了精致考究的汾阳菜，省级非遗“三八八”宴席更是当

地饮食文化的核心符号。盅盅肉作为“三八八”席的经典菜品，是

汾阳人对扣肉的独特演绎——以三寸粗瓷黑釉浅盅蒸制，酱梅肉、

红烧肉块、炉煿肉是最具代表性的三款，因器得名、因味传家。

在汾阳，盅盅肉是春节独有的仪式感。腊月里，家家户户蒸制

数笼，既是待客硬菜，也是走亲访友的伴手礼。成品耐储存、易复

热，蒸透倒扣装盘，香气扑鼻，成为游子乡愁的味觉寄托。“春节放

二十天都不坏，待客时回蒸即食，省心又体面。”解亚山说。

时代变迁，健康饮食成为新风尚，传统美食也在守正中创新。

解亚山牵头成立市级创新工作室，聚焦减油减盐、食材升级，用牛

肉、鱼肉等替代传统高脂原料，适配现代健康需求；同时，融合本地

农特产品，开发汾酒火焰虹鳟鱼、汾阳三宝虹鳟鱼等新菜，让老味

道焕发新生。

距贾家庄不远的百姓汾城宴，年初试营业便人气火爆。负责

人吕建强深耕餐饮三十余年，主打传统汾阳味，注册品牌、完善资

质，联动产业链拓展市场。春节期间，他推出真空包装盅盅肉礼

盒，线上线下同步销售，摒弃传统粗瓷盅，改用轻便美观的蓝白新

材料容器，既保风味又便携带，一经上市便广受青睐。

“从 1月 15日试营业开始到现在，我们已经售出 4万多碗盅盅

肉。”吕建强告诉记者。

从家庭灶台到酒店后厨，从粗瓷黑盅到新式礼盒，汾阳餐饮人

坚守传统工艺、深耕本土风味，又紧跟消费趋势迭代升级。解亚山

守味又创新，吕建强树品牌拓渠道，两代厨师以不同方式，让“汾阳

味道”香飘更远。

氤氲热气里，古朴瓷盅与新潮包装相映，醇厚风味与健康理念

交融。一碗盅盅肉，在创新赋能下，这道年味美食不仅暖胃暖心，

更让汾阳饮食文化在新春里绵延留香、走向全国。

为进一步丰富

社区居民的精神文

化生活，营造欢乐、

祥和、喜庆的元宵

佳 节 氛 围 。 3 月 2

日，交城县天宁镇

龙门社区社火表演

队走进天宁镇党群

服务中心，开展了

一 场 精 彩 绝 伦 的

“正月十五社火表

演”主题活动。来

自 社 区 的 50 余 名

表 演 者 身 着 节 日

盛装，敲起威风锣

鼓，扭起传统地秧

歌，在浓浓的民俗

味中与辖区群众共

度佳节。

记者 侯利军
通讯员 安豪 摄

本报讯 （记者 刘沛林） 元宵佳

节期间，为应对交城县节日用电高峰,
国网交城县供电公司提前谋划、精准

施策，全方位织密元宵节保电安全

网。

面对元宵节灯展、演出等活动集

中带来的电力负荷攀升，该公司早部

署、早行动，将保电工作前置。结合

近期电网运行特点和往年节日用电

规律，制定专项保电方案，科学优化

电网运行方式，细化完善事故处理预

案，明确各级责任分工和处置流程，

从制度层面首先织密保电防护网。

同时，完善应急抢修预案，备足抢修

人员、物资、车辆，实行“三到位”保障

机制，确保突发情况能够快速响应、

高效处置。

节日期间，该公司还组织专业队

伍对辖区重点线路、关键设备开展全

面特巡。针对灯展、演出区域等重要

场所，采用“无人机+红外测温”的立

体化巡检模式，实现“天上看、地上

查”的无死角排查。无人机凭借空中

全景视角，快速扫描线路通道内的隐

蔽隐患；地面工作人员则聚焦配电变

压器、线路接头等关键部位，精准检

测设备运行状态，确保隐患早发现、

早处置，全力保障供电线路和设备安

全可靠运行。

“下一步,我们将持续做好应急准

备工作,优化保电工作举措,完善应急

保障能力,不断提高服务质量,用实际

行动守护万家灯火。”国网交城县供

电公司负责人表示。

正 月 十 五 闹 元 宵 ，佳 节 美 食 味 更

浓。元宵佳节之际，我市多家超市的汤

圆专区迎来销售高峰，一颗颗饱满圆润

的汤圆，不仅点亮了节日的餐桌，更映衬

出市民生活的甜蜜与红火。

记者走访市区多家大型卖场看到，

冷冻食品区已被琳琅满目的汤圆产品占

据核心位置。各大品牌、多种口味的汤

圆整齐码放，醒目的促销标牌营造出浓

厚的节日氛围，吸引了众多市民驻足挑

选。正在精心选购的市民王永梅笑着说

道：“家里老人喜欢吃黑芝麻味的，孩子

们喜欢榴莲味的，今天就各买两盒，一家

人团团圆圆过个节。”

在传统口味坚守经典的同时，今年

汤圆市场呈现出“创新出圈”的鲜明特

点，可谓百花齐放。货架之上，黑芝麻、

花生等经典口味依旧是中老年消费者的

首选，承载着大家对传统年味的深厚记

忆。而在另一侧，针对年轻消费群体，商

家大胆创新，推出了柿子造型的“柿柿如

意”汤圆、水果风味汤圆以及低糖低脂的

健康款汤圆。这些产品颜值与口感兼

具，既契合了“事事如意”等美好寓意，又

满足了当下健康饮食与个性化的消费需

求，成为市场新宠。

“一天下来要补好几次货，特别是那

种造型好看的‘网红’汤圆，年轻人特别

喜欢，好多人专门来找。”面对旺盛的节

日需求，超市方面提前谋划，保障供应，

泰和生活超市主管郝文琪表示：“我们提

前半个月就开始备货了，今年的备货量

比去年增加了不少，品种也更加丰富。

价格方面我们保持平稳，确保市民们能

买到放心、实惠的汤圆，过一个甜甜蜜蜜

的元宵节。”

老手艺 新厂房 大市场
——临县大学生陈冠文让吕梁特色小吃香飘四方 张

家
塔
村
年
味
浓

□ 本报记者 李亚芝 通讯员 吕慧敦

汾阳盅盅肉
老味新传承

□ 本报记者 刘少伟

造型汤圆成新卖点 国网交城县供电公司

用实际行动守护万家灯火

2 月 26 日，农历正月初十，早晨七

点，临县临泉镇东关街一栋厂房内，案板

声声、器皿相碰，一筐筐刚出锅的美食散

发着诱人香气，与初春的凉风交织相融。

厂房内四五位女工围在操作台前忙

碌不停，老板陈勇蹲在料盆前仔细拌匀食

材，儿子陈冠文一趟趟扛着一箱箱塑封好

的本土小吃“恶”，往返于厂房与面包车之

间。这些都是昨晚连夜赶制的，足足有三

百多斤。他把货品整齐装上车，开车送往

离石火车站附近的商户手中。

“恶”是吕梁独有的特色小吃，以土

豆磨粉、蒸制而成，可做出各种形状，口

感筋道弹牙、软糯鲜香，早已融入当地人

的 日 常 饮 食 。 春 节 期 间 ，陈 家 制 作 的

“恶”更是备受青睐的年味美食，老主顾

复购不断，外地客商慕名而来，产品经常

供不应求。

上午九点半，送完最后一批货，陈冠

文驾车从离石返回临县。沿途红灯笼高

挂，春联福字相映，年味依旧浓郁。他手

握方向盘，目光掠过窗外熟悉的风景。

这位大学毕业的年轻人，接过父母坚守

了一生的老手艺，正带着这道吕梁美食，

奔向更广阔的天地。

这道吕梁特色小吃“恶”，原料很简

单，只有土豆和土豆淀粉，但越简单的原

料，要加工成美食越见功夫。从土豆去

皮、蒸制到打泥、揉团、成型、封装，前前

后后十几道工序，少一步都不行。2024
年之前，陈冠文的父母守着家庭作坊，最

忙的时候雇上十几个女工，从早到晚连

轴转，“恶”的日产量也不过四五百斤。

2024 年，陈冠文大学毕业返乡，从

父母手中接过这份传承多年的营生。接

手后第一件事，就是给老作坊增产提效，

他添置了一套半自动化生产设备，削皮、

清洗的工序全由机器代劳，日产量一举

提升至一吨，产能实现数倍增长。

“过去四五个人围着土豆削皮，弯腰

忙活大半天；现在机器一开，省心省力还

效率高。”今年 58 岁的高贵汝，跟着陈

勇夫妇制作特色小吃“恶”已有 8 年，从

成型到包装封口，手艺早已娴熟。如今

她依旧按时上工，却不用再守着大盆削

皮，只需照看设备、整理成品，活儿轻了，

心里也舒坦多了。

生产效率提升后，陈冠文又为产品

更换了新包装，将原本普通的塑封袋升

级为印有 "巧媳妇 "品牌标识的真空包

装，同时完成了商标注册，将个体小作坊

正式转型为巧媳妇食品有限公司，让传

统小吃走上标准化、规范化发展之路。

2025 年 6 月，陈冠文在镇上租用了

一处废弃的旧学校，经过数月改造，新厂

房焕然一新，和面、成型、封装等设备陆

续安装到位。“今年正月初七已顺利投

产，生产效率提升了，核心生产工序机械

化程度达 95%。”谈及新厂房，陈冠文满

怀信心与干劲。

做好产品是根本，做响品牌才能走

得远。陈冠文找人重新设计了“巧媳妇”

的品牌 logo，拍摄了带着吕梁乡土味的

产品宣传视频，又借着本地赛事和外地

展会，让特色小吃“恶”走出吕梁、走出山

西，走向全国。

在 2025年碛口马拉松赛事中，陈冠

文把特色小吃“恶”做成赛事补给品送上

赛道补给站，让来自各地的跑友品尝了

吕梁味道。当年 11月，他带着满满一箱

“恶”走进成都展会，这是这道吕梁本土

小吃首次登上省外展销舞台。展会上，

有人品尝后当即询问购买渠道，还有商

家主动洽谈合作。陈冠文心里越发笃

定：这门老手艺，能成大气候；这道"恶"
之美食，自有大市场。

“做这行不仅只是为了挣钱。”陈冠

文话语朴实，“更是想把父母的手艺传承

下去，让更多人了解，吕梁不只有柳林碗

团，还有这道特色小吃‘恶’。我希望它

能成为吕梁又一个叫得响的本土品牌，

让这份独有的吕梁风味香飘四方。”

□ 本报记者 康桂芳

□ 本报记者 梁英杰 王洋

图为巧媳妇食品有限公司的员工正在制作特色小吃“恶”。 康桂芳 摄

图为百姓汾城宴的一位厨师正在制作白菜卷盅盅肉。

刘少伟 摄


