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□记者 张 蓓
通讯员 马 勋 报道
本报潍坊讯 国家新闻出版广电总局近

日公布2014年度新闻出版改革发展项目库，
位于潍坊市高新区的潍坊北大青鸟华光照排
有限公司申报的“山东云计算版权登记交易
服务平台”项目入选。

据了解，于2010年启动建设的新闻出版
改革发展项目库是财政部文化产业发展专项
资金支持项目，入库项目将优先获得国家文
化专项资金的支持。项目库着眼解决引领新
闻出版业发展的重大问题，要求入选项目具
备创新性发展思路，以推动新闻出版重点领
域的重大技术突破、产业集聚，助力高新技
术实现产业化目标。

□记者 郑颖雪
通讯员 薛 丽 报道
本报诸城讯 入秋以来，为从源头上杜

绝各类制售假冒伪劣农资产品等违法行为，
诸城市农业局以农药、肥料为监管重点，全
面展开2014年秋季农资打假专项行动。

这次秋季农资打假专项行动坚持“清源
治本、标本兼治、打防结合”的原则，严厉
打击农资产品质量违法违规行为，努力实现
农资生产企业现场检查率达到100%、投诉举
报案件查处和反馈率达到100%、上级督办案
件查处率达到100%。

此次行动中，农业执法人员以群众举报
投诉较多的企业和媒体曝光的企业为重点单
位，以农资产品生产集中区域为重点区域，
严密组织对企业和农资门店的执法检查，针
对化肥、农药产品有效成分含量不足等问
题，提高抽检密度，扩大抽检范围，重点检
查是否存在无证生产、冒用质量标识、擅自
修改标签、标识标注不规范等违法行为，加
大执法打击力度。截至目前，共出动执法人
员600多人次，检查企业和农资门店460多家
次，处理群众投诉举报6起，立案查处12
家。

诸城开展秋季

农资打假行动

高新区一项目

入选国家项目库
□ 本报记者 宋昊阳

本报通讯员 刘家麟

“青牛御聃奔紫微，早读曲仁晚饮沛。道
贯古今藏玄妙，德配天地万古垂。”从事根艺
创作20余年的刘言波向记者展示他的得意
作品《老子出关》。“潍坊根艺具有悠久的历
史，历代都有优秀作品和民间艺人出现。根
艺在潍坊手工艺技术中扮演着重要的地位，
近几年更是发展迅速，后备人才充足，技艺
得到了继承与发展。”刘言波说。

10月12日，记者来到潍坊市工艺美术研
究所展览厅，立即被大大小小的根艺作品吸
引住了，原本奇形怪状的树根，被雕刻成了
形态各异的动物、婀娜多姿的人体、惟妙惟
肖的花草。刘言波向记者介绍了他的雕刻作
品《瑞兽》，作品中雕刻的每一头神兽都呈
现着不同的姿态，有的在低头沉思，有的在
高声怒吼，每条细致的纹理中都体现出精湛
的技艺，令人叹为观止。

“根艺一开始只是我的个人兴趣爱好，
我从小就对根艺感兴趣。也许是机缘巧合，
现在根艺成了我的事业。”刘言波说，他在16
岁的时候养了一个盆栽，后来由于没有时间
照料，他就用这个盆栽的根部雕成了自己的
第一件作品：一头小狮子。

后来，刘言波慢慢地喜欢上了这门工
艺。“我喜欢把别人不要的东西变废为宝，把
它们都变成精致的工艺品，赋予这些工艺品
生命力，让每一件工艺品都独一无二，如同
枯木逢春一般。”刘言波说。

“根艺技术取材是很有讲究的，讲求‘因
异施材’，根据不同的材料加工，使其富有生
命力。“悬崖奇柏”是根艺技术的主要材料，
它是指生长在悬崖绝壁上的古柏，有崖柏、
沙柏、香柏等。它们有直立、有横生、有侧出、
有倒悬，千姿百态，古朴苍郁。同时，创作时
还要讲求‘中医理论’，让选材‘通则不痛’，
使文理线条通顺，让每一件作品都有自己的
故事。”刘言波说，他在创作作品时，都会为

它赋诗以及释义，增强它的艺术观赏力。
说到根艺的继承与发展，刘言波仿佛

有说不完的话，“发展根艺，一定要把培
养下一代放在首要地位，要选拔对工艺有
天赋、行为有约束力的人才。”刘言波认
为，作为根艺的继承人，首先要热爱艺
术，对这项工艺技术有热情；再就是有创
意，使自己的想法融入到艺术创作中，只
有后备人才充足，这项工艺才能延续下
去。“我现在的徒弟有10多个，他们有干
劲、有能力、富有热情，我相信他们未来
前途一片宽广。”刘言波对记者说。

记者在与刘言波的交谈中了解到，目
前市场上出现了许多粗制滥造的根艺产
品，这些产品的出现对根艺行业影响太
大，市场需要净化。“将经济效益与工艺
发展完美结合起来，做到高、精、尖，行
业中的佼佼者也要发挥‘带头’作用，做
好自己。只有这样，根艺技术才能蓬勃发
展。”刘言波说。

潍坊根艺：让“枯木逢春”

□ 本报记者 张 蓓

“给我来5块钱的卷饼，卷猪头肉。”10月5日下
午5时许，家住潍坊市奎文区新华甲巷北头的张大
爷像往常一样来到高丽伟的烧烤摊。“好勒。”张丽
伟麻利地拿出一块酱红色的猪头肉拍在案板上，
周围立刻弥漫起一股淡淡的甜兮兮的燎烟香味，
久久不能散去。这带有燎香味的猪头肉卷进饼里，
再加上几块葱段，是张大爷最喜欢的吃法。“这猪
头肉肥而不腻，我一天吃两顿。”张大爷吃的这肉，
便是诸城烧烤。

诸城人认为，只有烟熏火燎做的烧烤扒，才算
正宗。这种烧烤主要以猪下货为原料，经腌制、煮
熟、熏制着色而成，是一种风味独特、口味纯正、营
养丰富的禽畜肉食品。

据诸城市地方文化研究会工作人员介绍，诸
城烧烤源于民间，几乎家家户户都会做。过年过节
或是家里来客，餐桌上少不了这些美味。如今，诸
城烧烤早已走出诸城，走进潍坊城里的大街小巷。

“这秘方都是一代代传下来的。”高丽伟说，诸
城烧烤吃起来香，工序复杂，将猪口条、猪耳朵、猪
心、猪肺、猪大肠、鸡背、鸡爪等，用大茴、小茴、白
芷、草果等20多味中草药及大料浸泡腌制熬煮，所
有比例全部精确到克，用时多少精确到分，这样才
能煮出味道鲜美的肉。之后进行关键的一步是加
糖熏烤。将煮熟的原料趁热捞出，沥干水分，在熏
制着色的锅中放入红糖，装入煮熟的原料，将肉品
表面熏至酱红色或焦黄为止。诸城烧烤特有的燎
烟味，就是最后加糖熏烤的魅力。

新鲜出炉的诸城烧烤呈棕色略黄，味美诱人，
肥而不腻，香而爽口，甜味绵长，令人垂涎欲滴。可
以卷饼，可以蘸着蒜泥吃，不少大酒店还将其趁热
切片拼盘后摆到餐桌上，深得客人喜爱。

据了解，诸城烧烤的历史渊源可上溯到汉代，
至今已有2000多年历史。正如中国烹饪协会副会
长刘秀军所言，烧烤是古代人最主要的烹饪方式，
约在东汉时期，以肉类为主的诸城烧烤就形成了
独特的工艺，且已具相当的规模。

如今，诸城烧烤凭借自己的魅力发展成为一
种新兴产业，众多烧烤企业打响了这一品牌，经营
烧烤的宾馆、饭店遍及城乡。更有眼光的商家以现
代的技术包装烧烤，发往大城市的超市，使得越来
越多的人能品尝到诸城烧烤。2006年，诸城烧烤申
报为潍坊市非物质文化遗产。

诸城烧烤：
别样的美味

刘言波和他
的根艺作品《瑞
兽》。
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