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人间烟火气，最抚凡人心。虽说龙年春节比较晚，2月10日才是年初一，可性急的常州
人，刚过了元旦就开始准备过年的美味了。米酒醉人，酒酿馒头飘香，年年有余的餐桌上，
更少不了戴溪青鱼、金坛米猪这些常州年味“独一份”。

元旦刚过，年味“急吼吼”登场

■庄奕

最近的“天气君”相当善解人
意。虽然1月2日晚上猝不及防
下起了雨，但为了不影响市民3
日早上出行，一大早降水就停了，
只有微微潮湿的地面仿佛说着

“我来过”。3日阳光虽好，天却
看上去雾蒙蒙的。据预测，一
直到 10日，我市都以晴好天气
为主，早上最低气温有点起伏，
在-2℃—3℃徘徊，白天最高气
温12℃—14℃，7日受冷空气影
响，气温有所下降。
因为没有明显的降水和大

风，天气静稳，所以雾和霾挥之不
去。3日我市的空气质量指数为
良，首要污染物为PM2.5。4日我
市早晨有雾，空气质量进一步下
降，为轻度污染至中度污染。要
对抗雾霾天，市民不妨吃点雪梨、
白萝卜、山药、银耳、百合、罗汉果
茶等食物，给肺部“洗个澡”。

雾霾天持续

■吴燕翎 尹梦真 文 朱臻 摄

米酒，是冬日里的一份舌尖记
忆。伴着清新纯净的米香，喝下绵
滑的冬日味道，每一口都带着温热
又微醺的快乐。寒意逼人的日子
里，用米酒做一碗酒酿冲蛋，或是
一锅桂花酒酿小圆子，一碗下肚，
浑身舒坦。
每年入冬前，家住新北区魏村

街道的张银娣家便要开始张罗着
做酒了。整个冬天要用掉几千斤
糯米，做好的米酒，有些是在饭桌
上小酌，更多的则用来做酒酿馒
头。
“一次用200斤糯米，大约可
以制作250斤米酒。糯米先要用
冷水浸泡一夜。”张银娣说，做米酒
的糯米要选择陈一些的，浸泡后先

放锅里蒸上 20多分钟变成糯米
饭。灶台上，蒸熟的糯米飘出米
香，随即被倒入干净的容器中，用
冷水降温。“放入酒曲，一般温度要
控制在28℃到30℃之间，这一点
就全凭手感了。”说着，张银娣的丈
夫熟练地搅拌起来。拌好的糯米
将入缸封存，糯米中间插上酒篓
子。“这是为了让酒‘呼吸’。”张银
娣说。
等待的过程总是让人充满期

待。张银娣家的客厅里，几缸已经
做好的米酒渗出丝丝香气，每个缸
上都贴了封缸日期。几天后，渗出
酒液，加净水搅拌，继续保温封
存。每隔三四天重复以上操作，直
至20多天后，发酵完成。打开大
缸时，一股浓郁的酒香扑鼻而来，
米酒颜色如同琥珀般晶莹剔透，让
人忍不住想要尝一口。

A 家酿米酒：冬日醇香“第一饮” ■高岷 姚晗 图文报道

本报讯 1月 2日，我市
戴溪青鱼最大养殖基地——
洛阳南苑家庭农场进入“并
塘”收获期，首日共收获近2
万公斤青鱼。
据悉，该家庭农场核心

区共有养殖水面110亩，主
要饲养戴溪青鱼，由于饲料
配比中鱼粉含量高，因而品

质优于一般青鱼。戴溪青鱼
体型瘦长，通身乌青，摸上去
比较硬，鱼鳞不容易掉，肉质
紧实。去年农场新投入 90
多万元建设了鱼池尾水净化
处理系统，目前已投入使用，
有效改善了青鱼养殖的尾水
净化问题。预计今年春节前
核心区有望收获成品青鱼近
15万公斤，产量与去年持平，
销往上海、南京、扬州、泰州、
山东等地。

C 戴溪青鱼：年味无它不成席

■郑雨露 王鼎

本报讯 日前，省农业农
村厅公示第三批省级重要文
化遗产名录，我市“‘金坛米
猪’养殖技艺与文化系统”成
功入选。
“金坛米猪”原产于金
坛区和扬中地区，目前主要
分布在金坛区的朱林镇、薛
埠镇，是太湖流域地方猪品
种之一。该猪骨架中等，肉
嫩味美，肥而不腻。因两头
尖形如米粒状，故命名为
“米猪”。当地优越的地理
环境、气候条件和经济发
展，对“金坛米猪”养殖及技
艺、文化系统形成起到了良

好的推动作用。
据悉，金坛区通过对“金

坛米猪”养殖技艺、物化产品
及文化元素的布局、展示和
宣传，构建了包括“金坛米
猪”形成、发展、养殖技艺及
特色肉制品等内容的科普知
识体系，并结合现代生态农
业、农旅观光业，打造农业生
态景观，为“金坛米猪”产业
发展与产品提档奠定了文化
基础，促进一、二、三产有机
融合，推动乡村农业经济发
展。
此前，“常州焦溪二花脸

猪养殖与文化系统”和“常州
金坛建昌圩传统农业生产系
统”入选了第二批省级重要
文化遗产名录。

D“金坛米猪”：
入选省级农业文化遗产名录

■吴燕翎 尹梦真 文 朱臻 摄

年味餐桌上，馒头是最地道的
家常美味之一。透白暄软里，寓意
着来年蒸蒸日上。
“过了元旦，来订馒头的人就
多了，基本从早忙到晚。”家住新
北区魏村街道的张银娣，一手酒
酿馒头的绝活远近闻名。面团是
自家制的酒酿发面，蒸出的馒头

带着丝丝甜味儿，隐约还和着酒
的香气。
从元旦开始，张银娣一直要忙

到腊月二十五。早晨四五点起床，
有时候得忙到凌晨，最多的时候一
天要用掉700多斤面粉。萝卜丝、
青菜、咸菜、笋干、榨菜肉末⋯⋯客
人们带着自家馅料来定做，一次性
做上几百个的不在少数。工人们
麻利地称重、包馅，面团控制在
95—100克，馅料则在75—80克，

都有自家的标准。
张银娣做的是传统的手工酒

酿馒头。农历9月开始做米酒，
“每年馒头做得多，怕酒不够用，就
做足了存在那儿。”米酒掺上糯米
烧的粥汤，和酵水一起和着发面，
这样蒸出来的馒头皮蓬松暄软，也
更添韧劲。
“出笼咯！”灶台上，雾气氤氲，
7屉酒酿馒头蒸好了。一笼接一
笼倒在铺着笼布的竹篾上，冷却、
点红。上午的阳光洒在馒头上，张
银娣看着心生欢喜：“今天这面发
得不错。”“这个馒头发得真漂亮！”
旁边的邻居已经习惯了张银娣家
一年四季的忙碌，但是看着刚出屉
的馒头，还是忍不住夸赞。
等在一边的客人，迫不及待拿

着盆来准备装回家，“去年听说她
家馒头做得好吃，我们就特意来
订，这已经是今年第三回了。”边说
着，边掰开一个馒头吃了起来。
“快，尝尝我们的手艺，这种

‘落蒸’馒头最好吃了！”说着，张银
娣递来一个冒着热气的馒头。“落
蒸”是当地土话，意思就是刚刚蒸
出来的。馒头虽拿在手里烫手，咬
一口烫嘴，但馅料里裹着汁水，独
具魅力的味道缱绻舌尖，叫人心满
意足。

B 酒酿馒头：蒸出新年好味道
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