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□ 本报记者 郑颖雪 戴玉亮

“龙须菜味道鲜美。我奶奶喜欢凉拌，或
者作馅儿蒸包子，小时候在老家经常吃。对我
们羊口人来说，这就是家乡的味道。”在潍坊
市区工作的寿光羊口人吴岳峰说。

提起龙须菜，可能许多老一辈羊口人并不
知道，但一说黄蓿菜，便无人不知。近几年，
黄蓿菜被越来越多人喜爱，并逐渐走入高档餐
饮市场后，才换上了龙须菜这个名字。

关于黄蓿菜这个名字的由来，还有一段传
说。相传，唐朝大将薛仁贵东征时，追兵逼
迫，军粮尽绝，兵士饥寒交迫，只好用当地这
种野菜充饥。后来反败为胜，设宴庆功时，薛
仁贵忆起此菜的功劳，便令人采来烹制，百官
品后，众口称赞。此后逢宴必备此菜，并冠名
皇席菜，后来逐渐误传为黄蓿菜。

这个时节，龙须菜像山林里的枫叶般逐渐
变红，红中还透着紫光，这时的龙须菜已经成

熟。
据介绍，若是春夏时节来到羊口，盐碱地

上一片绿色，茂密的龙须菜伏在地表，这时的
龙须菜才是品尝的最佳时节。盐碱地植物难
活，因而这龙须菜成了羊口地标性的美食。

在上了年纪的老人眼里，龙须菜是救命
菜。81岁的李翠芝老人是地道的“老羊口”。
“羊口是盐碱地，不能产粮食，以前也没有工
业。上世纪五六十年代，许多人吃不上饭，每
到春夏，家家户户派出最壮的劳力，推着独轮
车，去找龙须菜。龙须菜可以拌着吃、炒着
吃、甚至煮着吃。可以说，在那个年代，龙须
菜养活了羊口人。”李翠芝告诉记者。

即使过了采摘龙须菜的季节，它的种子也
可以当做口粮。“冬天涨潮，种子被海浪卷到
岸上，大家就把种子收集起来，磨成粉，掺上
玉米面，蒸熟就能当一顿饭。”李翠芝说。

在羊口，流传着一首关于龙须菜的小诗：
“两岸滩涂一奇观，尽是黄蓿盖地面。春来好

似红绒被，秋天恰如红地毯。莫言湿地无枫
叶，苍天年年赐红毡。”浅短的诗句，写出了
龙须菜的特点。

现在生活条件好了以后，人们仍然难以割
舍这样的美味。龙须菜作为羊口的特色野味，
不但走上餐桌，也开始走入大雅之堂。

“采摘尖头嫩芽，洗净、过热水焯烫半分
钟，捞出，浸泡凉水，挤干水分，加入蒜汁、
味极鲜、虾皮，搅拌均匀，吃一口，又咸又
滑，清爽可口。”李翠芝说。

炎炎夏日，凉拌龙须菜是几乎所有羊口饭
店的主打。烫过的龙须菜，挤干水分，加入猪
肉剁馅，包成大包子，龙须菜的清香，巧妙地盖
过了肉的油腻，因而味鲜滑嫩。近两年还流行炒
龙须菜，青嫩的龙须菜过水后，清炒则脆滑爽
口，加肉则去腻嫩香。一些饭店中的做法更加
新颖，有的把龙须菜做馅炸春卷，有的加入芦
笋、火腿等材料做汤，烫头浓郁，口味清新。

“春夏时候，每次经过羊口，我们都会忍

不住采上几把，还有些人专门采集来出售。在
寿光市区的菜市场上经常见到，家里的长辈都
爱吃。”寿光市民单良说。

龙须菜含有丰富的植物油和碘，对预防
“粗脖子病”有明显的作用。龙须菜还含有多
种维生素和微量元素，对心脏病、高血压等有
一定的预防效果。

寿光周边地区，如潍坊市区、青州、淄博
等地的汽车司机驶进寿北地段，临走时总忘不
了带些龙须菜回家品尝，或作为礼品赠馈给亲
朋好友。家在青州的贾志刚在寿光工作，经常
往来羊口和青州之间。“我母亲是寿光人，爱
吃龙须菜，另外听说它对高血压有一定效果，
所以每次回家都给她带。”贾志刚说。

如今，作为纯天然的绿色食品，顽强的龙
须菜还在羊口这片盐碱地上生长着。但在羊
口，并没有相关的龙须菜加工产业。怎样合理
开发，让龙须菜走上全国人民的餐桌，是值得
羊口人思考的问题。

龙须菜：盐碱地上的天然美食

□ 本报记者 郭继伟

9月17日，见到九州书画商城CEO刘京利
时，他刚在青州办完画展。刘京利告诉记
者，创建九州书画商城的初衷是：让喜欢书

画作品的人，点击鼠标就能找到自己想找的
作品、建立属于自己的虚拟画廊。“也正是
这个想法，让我们一群有相同梦想的伙伴走
到了一起。”刘京利说。

刚工作时，刘京利在学校任教。2002年

底，刘京利试水电子商务，2004年成立了潍
坊利鑫网络软件有限公司。2011年底，刘京
利开始接触书画，后成立潍坊九州文化艺术
品有限公司，建立了书画类电子交易平台九
州书画商城。“这个平台2012年底开始构思
并架设，2013年5月开通，现在已经是包括商
城、杂志、出版、微信公众平台、营销QQ、
短信等多方位于一体的综合宣传平台。”九
州书画商城总经理潘俪告诉记者。

“在搜索界面输入‘九州书画商城’，
进入网站首页，注册会员申请开通店铺，短
短几分钟内就可以开通店铺，上传自己的藏
品、商品。”刘京利说，通过创建网站、向
全国的画廊界书画界的朋友发出邀请，九州
书画商城开始运营了。

“年轻的画廊老板喜欢新的营销模式，
很多画廊都想尝试书画网上交易，九州书画
商城的上线，正好抓住了这个时机。”潘俪
告诉记者，拍摄作品、处理作品图片、上传
作品，接到客户询价电话、电子账单传递，
发送快递，一幅幅作品通过九州书画商城的
平台成功交易。

商城运营后，更多的画廊客户和书画家
想有一个展示作品和藏品的平面纸媒杂志。
2013年8月，《九州书画》创刊号正式出版发
行。“那时济南有个书画博览会，我们的杂
志在博览会上一发，就受到书画藏家和画廊

经营者的称赞，很多人拿着杂志找我们洽谈
业务。”刘京利说。

据潘俪介绍，目前《九州书画》为月
刊，发行量1 . 2万本，每期向全国的8000家画
廊及艺术机构、拍卖公司进行快递直投。寿
光、青州、临朐、淄博等地，则上门派送。

青州盛唐轩书画店负责人介绍，2013年
12月该店加入九州书画商城后，到年底卖出
作品20余幅，价值100多万元，客户来自河
北、河南、安徽、浙江等地。寿光丹桂书院
总经理马宇称，自己去年在九州书画商城注
册开画廊，现在每个月销售额有几十万元。
“现在九州书画商城的开店画廊有2050家，
商品总量达到近5万件，规模非常大，交易很
方便，客户来自全国各地，知名度也越来越
高。”马宇说。

郭汉亮是寿光当地的一名书法家。“九
州书画商城通过宣传图册、微信宣传、网络
宣传等，把我的作品在更广的范围内宣传。
很多人通过他们了解了我及我的作品，市场
可以辐射到全国。这种方式是我以前没有想
到的，效果很明显。”郭汉亮表示。

刘京利介绍，下一步，九州书画商城将
重点在店铺质量上下功夫，提高开店画廊、
书画家的实力和档次，邀请知名书画家到寿
光办画展，挖掘并宣传寿光当地书画家，打
响寿光书画在全国的知名度。

□ 本报记者 郑颖雪 戴玉亮

“宏源老酒喝起来酒质醇正，入口绵甜，
回味悠长，有股泥香的烧酒味，还有纯粮食的
香味儿。喝多了，不上头。”山东宏源酒业有
限公司董事长兼总经理张凤彩告诉记者。

不仅酒香，宏源白酒传统酿造技艺，更是
一种文化和民间艺术。这项技艺流传于寿光市
东北部的侯镇，而侯镇，是白酒生产的发祥地
之一，与兰陵、索镇、景芝并称山东四大酿酒
古镇。

据《寿光县志》载：“侯镇，地势低洼，
气候温润，利于曲霉菌系培养……”特殊的地
理环境，温和湿润的气候，宜长小麦、高粱；
水质清爽甘洌，适宜酿酒。空气湿润，利于酒
曲发酵，所酿之酒，绵甜爽净，后味尤香，从
而形成了色、香、味、格均独具特色的浓香型
白酒生产基地。

据宏源酒业公司技术厂长刘汝明介绍，侯
镇酿酒历史可追溯至1500年前，贾思勰在《齐
民要术》中就详细介绍了宏源酒的酿制方法。

相传夏代，少康在侯镇附近灭寒浞称主，
史称“少康中兴”。少康对百姓“劝农桑、布
其德，始有余粮，开作酒醪”。周时，姜尚在
此建都，扼盐铁而治天下，使齐地之民弹琴、
击筑，无不善饮。自西汉始，司盐都尉署设于
侯镇，盐署开始酿制宏源老酒，历三国、经西
晋、过五代，直至宋元明清，代代相传。

“酿制秘笈为双边发酵，‘四高、两长’
工艺，高温制曲、高温发酵、高温堆积、高温
馏酒。两长为发酵周期长、贮存酒期长。然后
混蒸混烧，百年老窖万年糟，独特的蒸馏工
艺，形成了独特的酱头、浓尾型白酒。”刘汝
明说。

经历代传承发展，至明末清初，侯镇街已
有宏源、裕成、万顺成等28家颇具规范的老烧
酒作坊。至清朝中期，候镇有酿酒作坊28家之
多，俗称为“九街十八乡，家家酿酒，户户酒
香”。

“清末民初，宏源老酒坊掌门人、侯镇商
会会长、宏源酒近代第一代传承人刘子厚先
生，在传承古法酿酒的基础上，博采众家之
长，形成了‘麦季进料伏制曲，秋冬酿酒春开
窖’的酿制模式，和‘子夜蒸粮，黎明踩曲，
分段摘酒，酒头酒尾护窖’等系列酿酒秘

方。”刘汝明说。
侯镇自夏代产御酒，直供朝廷。随着社会

的发展，许多老艺人去世，加上现代工业的冲
击，使宏源老酒酿酒传统技艺面临严峻考验。

为了弘扬和传承宏源古老历史品牌，2005
年，宏源酒业筹资1500余万元兴建宏源酒文化
博物馆。博物馆由贾思勰馆、刘子厚馆、宏源
白酒酿造技艺馆等7大展厅和两大酒文化长廊
组成，是我省首家白酒文化博物馆。

据介绍，现在宏源酒的酿制仍然沿用了贾
思勰《齐民要术》中记录的方法，过程中的技
艺、仪式，是难能可贵的非物质文化遗产。
“宏源老酒坊的制曲、酿造，严格遵守世代相
袭的选料、童子踩曲、昼夜翻动晾曲等严谨程
序，全部采用手工制作，质量稳定。”刘汝明
说。

据介绍，宏源酒酿造的第一步是选料。麦
收之后，精选颗粒饱满的上等小麦，用石磨粉
碎成均匀的颗粒，俗称“料拆子”。

第二步是踩曲。把磨好的曲料用水调拌均
匀，以攥成团为宜，将合好的曲料放在曲模
里，然后踩踏成曲。踩曲皆用童子，起初为七

童子踩曲，后来人数有所增加，但一次最多踩
30个模。30个童子按流水作业排成一行，将曲
模反复翻转，两面踩踏，5分钟翻转一遍，一
个一个依次往下传。在踩曲过程中，有曲歌，
曲调高亢优美。童子们齐声高唱：“神曲咱们
踩，一个一个摆，模子要装满，咱们下力
踩。”

第三步是晾曲。晾曲的时候专门设一晾曲
房，由曲工昼夜值班守候，按时间反复翻动。
25至30天以后，将曲码在一起。码垛完毕即封
闭曲房，让其自然升温发醇，根据翻曲时间，
依次形成高温曲、中温曲、低温曲，各酿不同
香型之酒。

曲成之后，至秋时，投料烧酒。投产时用
高粱，加入上等米糠，用本地生产的甑，将原
料投放进去蒸，先不加曲，蒸熟。45分钟左
右，开始在场上晾。料的生产必须在晚上，不
见太阳，蒸出的原料叫拆子。拆子晾到18℃至
20℃，再把酒曲均匀撒上，搅拌均匀，然后放
在酒池中发酵。

“筑酒窖用的泥是本地特有的酸性黄粘土
质，粘性强，配以荷塘湾泥加麻什调合而成，

富含多种有机物，适合微生物的栖息和生长繁
殖。镍、钴微量元素，只有在侯镇这方酒窖中
才有微弱含量，这也是宏源酒味道独特的原因
之一。”刘汝明说。

等20天左右发酵成功后，再出料放入甑
中。“这时，神圣的祭酒仪式一般是由掌门人
和酿酒师傅组成，外人不得入内，这是一个古
老而庄重的仪式。菜必须由侯镇最好的厨师烹
制，有饽饽，生菜，五果，鸡鸭鱼等。酒坊主
人手持三柱香在甑前祷告，唱的是古老的祝酒
歌。”张凤彩告诉记者。

仪式完成后，开始点火，火要急火，并按
时间蒸馏。出酒后，再将酒头尾分段摘取，中
段按阴阳勾兑。“宏源号的酿酒师，从出的酒
花就能知道酒的质量和度数。”刘汝明说。

宏源老酒的制曲、酿造，严格遵守代代相
袭的程序。张凤彩称，当地老百姓有句俗话
说：“人担水，驴拉磨，老虎灶，土甑锅，木
锨扬晾，抬筐拖，泥土地，茅草窝，侯镇老烧
顶好喝。”

宏源老酒现在是山东省著名商标、中国驰
名商标，并被列入省级非物质文化遗产项目。

宏源老酒：侯镇老烧有泥香

刘京利：九州书画“闯九州”

□记者 石如宽 通讯员 刘跃东 报道
本报寿光讯 近日，寿光市羊口镇中心小学举

办的校车月度运营情况总结通报会，吸引众多学生
家长的关注。目前，羊口镇中心小学共有校车9
辆，需要乘车上、下学的学生有650名。

为保证校车安全行驶，羊口镇中心小学制定实
施了一系列保障措施。

开学前开好提醒会。组织校车司机、随车照管
人员，学习《校车安全管理条例》的有关规定，学
期中开好通报会，学期末开好总结会，总结经验，
找出不足，制定措施，防止安全事故发生。

配齐相关陪车人员。按照就近原则，安排本村
队或邻村队老师跟车。对无教师的村队，指定教师
跟车。跟车教师上车后必须清点乘车学生人数，帮
助、指导学生对号入座、系好安全带。站点教师除
检查安全、核定乘车人数外，还负责管理候车的学
生。

兑现各种奖惩制度。每学期每辆车收取2000元
的安全管理保证金，根据学校校车安全管理办法，
对学生管理、卫生保持、服务态度、家长反馈等情
况，进行量化管理。

□ 本报记者 单辰 戴玉亮

9月15日下午，化龙镇李家村村民李培文和李
建荣带着自家种植的西红柿和小黄瓜样品，来到镇
农委办的蔬菜检测室，进行农药残留免费检测。

“每种一茬菜，就拿样品来镇上检测一下，图
个放心。”李培文说，现在生活水平高了，老百姓
对蔬菜安全看得重，及时做检测很有必要。

“检测采用酶抑制法，主要适用于蔬菜中有机
磷及氨基甲酸酯类农药残留的定性检测。根据抑制
率检测数据是否大于50%来判断蔬菜是否安全。”
检测员单连芳向记者介绍蔬菜检测原理。

12分钟后，质量检测仪停止工作，液晶屏显示
李培文的西红柿和小黄瓜样品检测数据分别为8 . 6%
和11 . 2%、李建荣的样品检测数据分别为10 . 9%和
9 . 7%，均小于50%，检测合格。

“以后拉到集市上卖，就带着检测报告去，让
老百姓知道，吃咱家的菜放心。”李建荣说。

据化龙镇农委负责人张利焕介绍，周边农户了
解到可以免费检测蔬菜后，都带自己的样品过来检
测。在农委办公室的桌子上，摞了一沓的检测报
告。

“除了个人免费检测服务外，蔬菜检测室还承
担着全镇各园区、超市、村边地头市场和农贸集市
等蔬菜样品的抽检工作。”张利焕说，每月检测不
低于30个样本，抽样单随样本发放。检测结果出来
后，工作人员将其送回农户手中，并定期汇总检测
结果向全镇公布。

在8月22日对丰城村全福元超市的抽检中，共
选取了西红柿、茄子、黄瓜、洋葱和萝卜5种蔬菜
各1 . 5公斤，检测数据显示均在8%左右，全部合
格。

“9月11日，化龙镇向全镇蔬菜经营户发放了
农业部公布的《种植业生产使用低毒低残留农药主
要品种目录》，明确了各品种蔬菜可使用的杀虫
剂、杀菌剂、除草剂和植物生长调节剂范围。”张
利焕说，蔬菜安全关系到每个人，农药残留的危害
不容忽视，只有经营者绷紧这根“安全弦”，消费
者才能放心。

化龙镇：种放心菜

可免费测药残

羊口镇中心小学

打造“平安校车”

□记者 石如宽 报道
本报寿光讯 9月底，寿光市食药监局将面向

全市食品总经销、总代理、批发（配送）、二级批
发及批零兼营等有批发业务的所有食品供货商和商
场、超市、小食杂店等所有食品购货商全面推行食
品经营“一本通”制度。

“推行‘一本通’，实际上是为全市食品供货
商建了一个‘户口’，强化了对供货商源头监管和
建立食品可追溯机制。”寿光市食药监局局长朱秋
生说，推行食品经营“一本通”制度，通过对供货
商源头监管，避免和杜绝假冒伪劣、不合格及“三
无”食品进入流通领域。

食品经营“一本通”主要是将食品供货商档案
与食品经营“一票通”合为一体，由供货商将加盖
供货商印章的有效营业执照复印件、食品生产许可
证复印件或食品流通许可证复印件，按要求粘贴在
“一本通”上，在“一本通”上签署送货授权委托
书后，发放给购货商统一保存。供货商每次送货
时，向购货商索要“一本通”，将其食品供货清单
由购货商验收签字后直接粘贴在“一本通”上，作
为购货商的进货验收台账，将“食品供货清单”另
一联带回，作为供货商的食品销售台账。

寿光全面推行

食品经营“一本通”制度

■寿光好味道

宏源老酒翻
曲现场。

刘京
利近照。

9月16日，在双王城生态经济园区寇家坞四村
的高粱地边，联合收割机正在作业，沉甸甸的高粱
穗子摇曳出一抹丰收的红色。寇家坞四村党支部书
记王云明介绍，他跟贵州茅台酒厂签订种植合同，
面积达7000亩，每公斤收购价比市场高出0 . 8元。

□王静 王兵 报道

订单种植高粱红
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