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30余款清江浦文创大PK
财神系列冰箱贴火出圈

“中式烹饪代代精进，登峰造极之
处要看中餐一把刀，在厨师的双手中，
生发出万千巧技。”

淮扬菜，作为中国四大传统菜系
之一，其历史可追溯至春秋时期。在
四大菜系中，淮扬菜刀工最为精细，刀
法繁复多样。文思豆腐、烫干丝、狮子
头……在“淮扬刀客”的巧手下，每一
种食材都能展现出独特的美学价值，
呈现出别样的风味。

实际上，在机械化的时代背景下，
许多地方已经采用机器来替代人工切
菜。那么，为何淮扬菜依旧特别强调
刀工的重要性呢？

“所有食材都是有纹理的，它的肌
理改变以后，口感也是不一样的。”扬
州淮扬菜名厨陶晓东表示，机器和人
工切出来的食材纹路是不一样的。就
拿劈干丝来说，人工是先片再切，机器
则是直接切。

“脆性食材，讲究直来直往，适合
斜劈、直切；鸭胗这种又是软性又是脆
性的食材，要用十字花刀来解决它，便
于食材入味……”节目中，陶晓东通过
一道春节必吃菜“全家福”，一口气展
示了斜劈刀法、直刀法、柳叶刀法、十
字刀法、蓑衣刀法、剞刀法、麦穗刀法、
荔枝刀法、篮花刀法等10余种淮扬菜

刀法。一块普普通通的莴笋，在篮花
刀法下，竟然能做成篱笆状，着实给人
一种视觉享受。

如今，在江苏的大街小巷，淮扬菜
馆林立，大厨们每天演绎刀工绝技，为
食客们呈上一道道美味佳肴。家庭聚
会时，寻常百姓也会露上一手，孩子们
围在一旁观看，江苏美食文化便在这
样的烟火日常中代代延续。

一方炉火映匠心，三尺砧板见春
秋。《舌尖4》首集，让江苏这两大承载
着历史底蕴与人文温度的绝活大放异
彩，期待后续解锁更多舌尖上的江苏
美食。

《舌尖上的中国4》开饭咯
江苏两大绝活赚足目光

现代快报讯（通讯员 蒋颖颖 记者 李子璇）印有
“清江浦”字样的主题文创手提袋彰显地域特色；代表
清江浦楼、国师塔等地标建筑的积木冰箱贴迎合时代
潮流；饱含大运河沿岸清江浦元素的手工活版印刷明
信片传递历史底蕴……近日，30余款独具清江浦文化
特色的文创产品惊艳亮相，展示流淌千年的运河文化。

清江浦文创领域的企业代表纷纷带来自家的“王
牌”文创产品，琳琅满目的多彩文创产品在书架上依次
陈列，以清江浦地标建筑为主题创作的各类文创产品
人气最高，大家观摩欣赏的同时，互相交流、分享心得。

最受市民朋友们喜爱的10件清江浦文创产品一
一揭晓，运河吟文化发展有限公司推出的“清江浦财神
系列冰箱贴”独占鳌头，售价仅18.8元的新年限定冰箱
贴在新春游园会期间就售卖了3000多个，萌趣吸睛的
造型搭配美好的寓意，成为当之无愧的“鸿运”年货。

“此次清江浦新春游园会我们特地设计了一套财神冰
箱贴，它来自古代清江浦出土的财神拓片，我们做了二
次设计后推出，深受广大市民和游客的喜爱。”运河吟
文化发展有限公司总经理于杰告诉记者，春节期间各
类文创产品的销量比平日有两至三成的增长。“不少市
民争相购买，这已成功列入新春出门购物必买清单。”

新春游园会上，不少市民表示能选购到这些富有
创意的文创产品是意外的惊喜。“这些文创产品做工精
致、地方文化浓郁，能让我们近距离品读清江浦。”在外
地上班、过年回家的刘越女士看到文创产品摊位后，忍
不住停下脚步细细品味。

现代快报讯（通讯员 张梦娇 记者 曹德伟）随着蛇
年的到来，镇江扬中手艺人耿月新耗时6个月完成青
白两条“竹编蛇”。惊艳的是，蛇的身体可以自由摆动。

构思、创作、打磨……作为江苏省非物质文化遗产
“扬中竹编”项目代表性传承人，耿月新每年都会创作
生肖作品。今年制作的青白两条竹编蛇，青蛇嘴大张，
白蛇嘴微张，所用材料来自耿月新自家门前栽种的竹
子。耿月新介绍，他是通过嘴部张开幅度的不同，表达
青蛇、白蛇不同的性格：青蛇性情率真，白蛇性情沉稳，
也呈现出青蛇保护白蛇的状态。令人拍案叫绝的是，
蛇的身体由一节节竹编环环相扣，可以自由摆动。

“让蛇动起来是整个创作环节最难的。”据介绍，两
条蛇长约50厘米，创作灵感来源于中国民间故事《白
蛇传》，讲的是白蛇、青蛇在峨眉山出世的故事。

耿月新，扬中市油坊镇良善村人，从小就与竹子结
缘。5岁用小刀剖篾，8岁做竹篓，整整70年，他用一
根根普普通通的竹条创作出成百上千件有温度的艺术
品。“竹编的制作工艺十分讲究，有一套严密精细的流
程，首先是选择毛竹，竹子一般应为3龄竹，竹竿要高，
竹节疤要平；其次，根据作品尺寸要求用锯子断料，同
时确定篾的宽度和厚度；最后是染色。”耿月新介绍。

“2025年是双春闰月年，我创作的双蛇作品，希望
所有人能够巳巳如意、蛇全蛇美、蛇行大运。”现代快报
记者了解到，除了竹编蛇，耿月新耗时1年多创作的
《百蛇图》也已经完成，这幅图由100个不同的蛇形文
字组合而成，大气磅礴。“明年是马年，我打算创作马踏
飞燕这件经典作品，现在已经在构思了。”

镇江手艺人
耗时6个月制成精美竹编蛇

发面裹馅、可甜可咸，大炉烧饼这
道传承三百多年的传统美食，是江苏
泰州姜堰人早餐桌上的常客。

2014 年，“姜堰大炉烧饼制作技
艺”被公布为泰州市第五批非遗保护
项目。

大炉烧饼，顾名思义，以特制大炉
烘烤为精髓。《梦溪笔谈》中“炉丈八
十，人入炉中，左右贴之，味香全美，乃
为人间上品”的描述，一语道出特色。

然而，随着烧饼工艺的变革，很多
烧饼店已更新设备。节目中介绍的郭
二大炉烧饼店，是姜堰地区唯一还在

沿用传统火烤技法的烧饼店。店主郭
金才是大炉烧饼第七代非遗传承人。

上好的原料、独特的发酵方法与
烘烤形式，使姜堰大炉烧饼具有鲜明
的营养价值和文化价值。

姜堰南部为高沙土地区，盛产上好
的小麦，北部为黏土地区，盛产上好的芝
麻、菜籽，提供了优良的原料保证。

大炉烧饼用料平实，工艺却十分
繁杂。入炉前就有发面、制作包芯、擀
烧饼、涂糖稀、撒芝麻等多道工序，接
着经过热炉、焐火、贴饼、烘烤、出炉等
工序方能成型出炉。

节目中展示的贴饼过程尤为让人
印象深刻。贴饼师傅需要快速探身进
入近 200℃的炉内，一次贴两张饼，8
分钟将140个烧饼整整齐齐地贴满炉
膛，一炉探身 70次，每天入炉 15回。
十年下来，三百多万次入炉，使得师傅
的双臂布满火斑。

除了姜堰大炉烧饼，江苏还有黄
桥烧饼、南京鸭油酥烧饼、扬州草炉烧
饼、南通缸爿等各具特色的烧饼。这
些烧饼看似平凡，但都蕴含着江苏各
地人民的智慧和匠心，成为江苏美食
文化中不可或缺的一部分。

绝活一：姜堰大炉烧饼制作技艺

绝活二：淮扬菜刀工

2 月 3日晚，阔别七年的大型
纪录片《舌尖上的中国（第四季）》
归来。

作为一部深受欢迎的国民纪录
片，《舌尖上的中国》系列承载了无
数观众的美食记忆与文化情感。
《舌尖上的中国（第四季）》再度聚
焦中华美食的多元万象，通过《绝
活》《烟火》《焕发》《天作》《风物》
《洞天》《华流》七集内容，铺陈中国
人平凡生活中的烟火诗意。

有句老话说得好，“无他，唯手
熟尔”。首集《绝活》，聚焦的是中
国人亲手烹制食物的各种高超技
艺。在这一集中，江苏的两大绝活
惊艳亮相，赚足目光。
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▲ 在 篮
花刀法下，莴
苣被切成篱
笆状

▶ 淮 扬
菜“全家福”

大炉烧饼 烧饼师傅入炉贴饼


