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好物 Good thing

谁的办公桌或是课桌的抽屉里没
有一把小零食呢？甜的辣的，大的小
的，素的肉的，口感或是软糯绵密，
或是有嚼劲，或是酥脆，有罪恶感的
热量炸弹，也有健康的低脂轻食。但
要说这些可爱的小零食里谁最适合解
馋充饥，那还是得热量爆表的肉类小
熟食。
张家界阳湖坪经济开发区有一个

专门生产加工熟食食品的公司——张
家界荣升食品有限责任公司。他们研
发了各种各样具有张家界本土特色的
风味熟食，有香辣绵密的气泡豆干，
有鲜美香脆的趴趴鱼，也有营养十足
纯天然的野生葛根粉，其中最受吃货
们喜爱的是一款肉类熟食——湘香铺
子黑猪肉，甚至是来张家界旅游的游
客们都要人手必备一份带回去，大家
对它皆是赞不绝口，喜爱有加。
黑猪其实是我国的本土猪种，从

将野猪驯养成黑猪开始，经历了五千
多年。在此期间，人们吃的猪肉大多
都是黑猪肉。荣升食品的负责人告诉

记者，他们的黑猪肉都是从桑植的
养殖户那里直接收购的，那里的黑猪
都是以自由放养的方式养殖，散养在
远离人群、城市、污染的山林中。山
中光照充足，草木丰茂，而且还有山
泉流淌在其中，黑猪的饮食就在这山
林之中，吃猪栗子、野草果等，而且
它们和那些养在养殖场中的懒懒的白
猪不一样，黑猪们很“勤快”，每天
都要奔跑十几里的山路，累了就躺在
阳光下伸个懒腰，这样快活的生活一
年以上，才可以出栏。
这样野生的黑猪肉的内脂肪含量

丰富，吃起来更加鲜嫩，容易咬断，
不会有油腻的感觉，还会有一股淡淡
的清香，而且黑猪肉中的营养积累和
风味物质积累都很丰富，对人体有极
高的营养价值及保健作用。
将黑猪肉加工成熟食食品，工序

较为精细繁多。要先解冻再分割成均
等合适的大小，可以切成丝、切成
块、也可以切成粒，之后再将其蒸煮
熟透。卤制、油炸、拌料是给黑猪肉

添味的环节，卤制用的卤水和拌料用
的佐料都是荣升食品自己研制出来的
独家秘方，几十种的香料先淋上一勺
独制的热香油，瞬间香气扑鼻，引人
垂涎欲下，这也是湘香铺子黑猪肉香
辣上瘾、入口回味的重要原因。最后
再将制好的黑猪肉的灌装，在 121度
的高温下杀菌，装袋环节由人工完
成，确保不会漏油胀气。
除了在张家界的旅游市场上广受

欢迎，湘香铺子黑猪肉还远销贵州、
重庆、四川、广西和上海等地，为了
迎合各地的口味，特地生产了五香和
香辣两种口味，五香味不加辣椒，方
便沿海地区不胜辣的游客。

祁门红茶（简称
“祁红”）产于安徽
省黄山市祁门县，是
享有盛誉的红茶极
品。祁门红茶原料选
用当地具有丰富内含
物的中叶、中生种茶
树“槠叶种”（又名
祁门种），成茶香味
高扬、口感醇厚，与
印度大吉岭红茶和锡
兰红茶并称为世界三
大高香红茶。
祁门县自然条件

优越，雨量充沛，温
暖湿润，土层深厚，适于茶树生
长，但在清光绪年之前，祁门县并
不生产红茶。1875年，祁门人胡元
龙借鉴外省红茶制法，在祁门县成
功研制出色、香、味、形俱佳的上
等红茶，后由北平同盛祥茶庄引入
北平，获得一致好评。1915 年春，
祁门红茶参加巴拿马万国博览会，
一举夺得金奖，在中国茶叶史上留
下了辉煌的一页。
祁门红茶的采摘和制作工艺极

为精细，原料标准为一芽二、三
叶，高档茶则以一芽一叶、一芽二
叶为主，且现采现制。采摘下来的
原料需经过萎凋、揉捻、发酵、烘
干等初制工序，使新鲜芽叶由绿色
变为紫铜红色，外观呈条索状，且
透出红茶香气，形成祁门红茶红叶
红汤的特点。经过初制的原料称为
红毛茶，红毛茶还须经过毛筛、抖
筛、分筛、紧门、撩筛、切断、风
选、拣剔、补火、清风等精制工
序，以根据红毛茶的长短、粗细、
轻重等进行分类，并剔除杂质。由
于精制步骤十分耗费工夫，所以精
制后的祁门红茶又被称为祁门工夫
红茶。
经过精细加工制成的祁门红茶

外形条索紧结、细小如眉，色泽乌
润，香气清香持久，口感鲜醇酣
厚，不仅可以纯饮，与牛奶、糖等
调饮也别有一番风味，祁门红茶早
在 20 世纪初中期时便已远销海外，
是英国女王及王室钟情的饮品。

（据人民网）

25 岁的郎佳子彧是国家级非物
质文化遗产“面人郎”第三代传承
人。他用老手艺尝试做新题材，同时
探索利用短视频、直播等新媒介展示
传统技艺，让更多人了解并爱上面
塑。他说：“我要用年轻人勇往直前
的精神，来继承和发扬优秀传统文
化。”
北京市鼓楼西大街 41号一间工

作室里，25岁的国家级非物质文化
遗产“面人郎”第三代传承人郎佳子
彧正坐在直播镜头前，专注于手掌大
小的面塑制作，手法精巧细腻，方寸
之间别有洞天。古老和青春，传统与
新潮，在这个房间里和谐交融。
“而我所最爱的，还是一小组一
小组的旧北京街头小景⋯⋯”作家冰
心曾在《“面人郎”访问记》中夸赞
“面人郎”郎绍安惟妙惟肖的面塑作
品。郎绍安是郎佳子彧的爷爷，郎佳
子彧则是这项技艺的第三代传承人。
直播、短视频、跨界合作⋯⋯作为一
名 95后非遗传承人，郎佳子彧利用

新潮的方式，让更多人了解并爱上这
项古老的艺术。
“面人的起源早在汉代就有记
载，人们节日时把剩余的面做成有
观赏性的面人，并赋予它特殊的意
义。”谈起面塑的历史，郎佳子彧
如数家珍。
3/4 的面粉和上 1/4 的江米

面，烫熟，上锅蒸，再调上颜色
和蜂蜜，揉搓起来⋯⋯不管多
忙，郎佳子彧每周都至少做一次面
塑，提前用 180目的筛子把面粉筛
得极为细腻，保留传统的仪式感。
通过短视频，郎佳子彧收获了不

少粉丝。他说自己最大的梦想就是成
为一名手艺人，同时借助自媒体传播
面塑艺术。
掌握了娴熟的塑造技艺，题材、

造型、配色等工艺程式了然于心，顷
刻间就能将面团变成神采飞扬的艺术
形象。一般先采用捏、搓、揉、掀等
手法塑造大体形状，再用竹刀灵巧地
点、切、刻、划，刻画局部细节，最

后加上发饰、衣裙及相关插件，作品
即告完成。短视频平台上，郎佳子彧
一条教人们如何捏哪吒的视频获得了
超过13万点赞，不少网友评论：“谢
谢你守护中国传统文化艺术”“把面
塑变成网红，不容易”⋯⋯

（据人民网）

世界有名的

祁门红茶

捏出新面孔小面团

湘香铺子香十里
风味零食人皆爱
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