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【见证】

□殷耀

在内蒙古西部广袤的平原
和起伏的山峦里，居住有来自
晋陕冀和山东等地的外来移
民，清代时还有西北来的回族
和东北来的满族。内蒙古西部
方言是走西口先辈们和当地各
族群众交往交流交融的语言结
晶，这里的方言除了以晋陕语
为代表的汉语成分外，还有其
它少数民族语言杂糅其中，形
成了一种独特的“风搅雪”语
言，听懂的人感觉有一种说不
出的好听和舒服。
在内蒙古西部方言里，好

多话里完整或部分地保留了蒙
古语词汇。最出名的是“忽拉
盖”，蒙古语里是指贼寇或小
偷，汉语音译为“忽拉格”或“忽
拉盖”。在内蒙古西部农村，人
们骂那些不守信用的人或奸滑
之辈为忽拉盖，也骂作“贼忽
拉”，比较好地保留了蒙古语的
发音和意思。逐渐地，人们把
那些游手好闲和坑蒙拐骗之辈
也骂作“忽拉盖”。但有时见了
特别亲昵的好朋友打招呼时，
也会说“贼忽拉你这两天去哪
里了。”还有一个词儿叫“灰塌
二乎”也很常用，形容冷清、凄
凉，这个词蒙古语发音为“灰塌
日乎”，是变冷的意思，逐渐引
申为冷清的意思。
内蒙古西部方言里说“跑”

是“逛”，比如说“这个人逛得没
影儿了”，其实就是说“这个人
跑得没影儿了”。我最初以为
这就是汉语“逛”替代“跑”，其
实这个“逛”是蒙古语“贵和”的
音转，蒙古语“贵和”的意思是
“跑”。再比如说一个人是种地
的能手，当地方言称为“种地的
好把式”，“把式”是蒙古语的音
译，也译为“巴克希”，汉语意为
老师，当地方言里引用来称赞
能工巧匠。再比如，形容一个
人是直来直去的人是“直忽
筒”，“忽筒”亦译为“胡同”，即
井的意意，井当然是直来直去
的啦！上世纪五六十年代，在
土默特左旗一带，有的农村还
把食盐称作“达卜素”，汉语意
就是食盐；好多地方把不生育
的牛称作“速拜”，完全借用蒙
古语的音义。
过去的内蒙古农村里，每

家在房前屋后会扎篱笆墙或土
坯墙围一块空地，在里面种一
些蔬菜或堆放柴草，当地人管
这叫“圐圙”，读作 kū lüè，
这是蒙古语的音译，又译为“库
伦”，意思是指土围墙，我是小
时候在土圐圙里耍大的那一代
人，提起圐圙就想起了那个简
陋而温暖的家。“圐圙”的“圙”
有时读为二声，是指表示用细
长的东西围起来的圆圈，“画一
个圐圙”是指画一个圈，“炸油
圐圙”是指油炸的面圈儿，“用
铁丝窝一个圐圙”是指铁丝窝
的圆圈儿。“圙”读成平声时，
“圐圙”是一个动词，是蜷屈的
意思。说到油圐圙，我想起了
小时候常吃的“拿糕”，拿糕是
用玉米面、高粱面、莜面或荞面
做成的发粘的糕，“拿”是蒙古
语“粘”的意思，其实就是一种
“粘糕”。在那个粮食短缺的年
代，拿糕特别是高粱面拿糕是
穷人们的当家食品，它使多少
穷苦人熬过了那饥饿的艰难岁
月。
还有一些经常听到的词语

也是蒙汉合璧。比如乡下孩子
们贪玩，把家里弄得乱七八糟，
大人会说“娃娃们把家里害成
个虎卜尔害了”，第一个“害”是
淘气贪玩的意思，“虎卜尔害”
是土默特地区流行蒙古语方言
的音译，是乱七八糟的意思，其
实比较标准的蒙语发音是“阿
瑞好瑞乌贵”，在土默特地区逐
渐讹转成了“虎卜尔害”。再比
如“叼拉”，在内蒙古西部方言
里经常出现，是聊天拉家常的
意思，“叼拉”是蒙古语，意思是
歌唱。蒙古族有一种说唱艺术
叫“叼拉”，这个词被汉语吸收
后就转为闲聊的意思。
（作者为新华社内蒙古分社
副社长）

内蒙古西部方言内蒙古西部方言：：
““风搅雪风搅雪””更传神更传神（（一一））

要加强非物质文化遗产保护和传承，积极培养传承人，让非物质文化遗产绽放出更加迷人的光彩。
——摘自习近平总书记在广东考察时的讲话（2020年10月12日至13日）

传统技艺传统技艺·· 融合故融合故事事 􀃊􀁉􀁘看看 听听
呼和浩特市托克托县新营子镇黑城村，山清水秀，古韵浓厚，是明代古城镇虏卫

遗址所在地。传承百年、闻名区内外的品牌——黑城麻糖，就诞生在这里。
黑城村，也被称为麻糖村，村里十多户人家世代做糖。
百年来，他们以匠心守护祖辈智慧，代代承一技以一生，遵古法炮制，烦劳不省人

工，料贵不添他物，技艺有道，共同铸造了黑城麻糖这个百年不变的非遗品牌。

近年来，借助
互联网，非遗传播
取得了突破性进
展。从最初单纯
依靠政府部门组
织推广，再到民间
传承人自发宣传，
非遗传播的范围
不断扩大。同时，
传播渠道日趋多
元化，随着新媒
体、短视频、直播
的出现，非遗传播
的渠道空前丰富，
新媒介已经成为
非遗传播的重要
阵地。
非遗是久在

深巷的珍珠，在传
播过程中，不仅要
重视传播手段和
传播渠道，更要注
重非遗本身的质
量把控。
正所谓有技

更要有道。这个
“道”不仅指非遗

传播渠道的多样化和丰富化，还
指非遗传承人以及非遗艺人的
本心、初心和良心。
道，德也。国无德不兴，人

无德不立。每项非遗技艺都凝
结着我们先辈的心血和智慧，在
他们的精心打磨和耐心呵护下，
一项项非遗技艺才能传承到今
天，成为承载一个地区乃至一个
社会的独特文化标识，成为中华
文明的一部分。
因此，非遗在传承中，不能

仅仅只注重传播受众的多和广，
以及所取得的经济效益和经济
价值，更要在传播中，紧把非遗
质量关，不能使其失了本心，滥
竽充数，以假充好，欺瞒大众，获
取一时之利，从而丢失了非遗本
身所蕴含的“道”心、“德”性。
唯有保持初心，不忘本真，

不被利益所蒙蔽，非遗才有传承
下去的必要和价值。
正如习近平总书记所说：

“只要中华民族一代接着一代追
求美好崇高的道德境界，我们的
民族就永远充满希望。”

非遗传承有技更要有道

􀴁一
默

【一言】

托克托县黑城麻糖托克托县黑城麻糖

：：百年传承百年传承

匠心坚守匠心坚守

□本报记者

高瑞锋

古法炮制古法炮制 百年一味百年一味

66月的黑城晌午月的黑城晌午，，街巷静谧街巷静谧，，院落幽深院落幽深，，房屋房屋
嵌在城墙里嵌在城墙里，，屋外热浪翻滚屋外热浪翻滚，，屋内凉爽宜人屋内凉爽宜人。。
这是老黑城人典型的民居这是老黑城人典型的民居。。
黑城麻糖呼和浩特市级非遗传承人王明黑城麻糖呼和浩特市级非遗传承人王明

在的家就在其中在的家就在其中。。
今年今年5959岁的王明在黝黑朴实岁的王明在黝黑朴实，，是家族制是家族制

作黑城麻糖的第四代作黑城麻糖的第四代。。
““每年进入每年进入1111月月、、霜降以后开始做糖霜降以后开始做糖，，一一
直做到过了小年直做到过了小年、、来年的来年的11月月，，共共33个月的时个月的时
间间。。””说起制作麻糖说起制作麻糖，，王明在侃侃而谈王明在侃侃而谈，，黑城人黑城人
做糖只用黄米和麦芽两种原料做糖只用黄米和麦芽两种原料，，这样做出的糖这样做出的糖
才甜才甜、、酥酥、、脆脆，，粘嘴不粘牙粘嘴不粘牙，，原汁原味原汁原味。。
王明在从王明在从1818岁起岁起，，就开始做糖就开始做糖，，4040多年来多年来

年年如此年年如此。。
王明在说，做糖得从凌晨三四点开始忙

碌，泡米、蒸米、搅拌、发酵、熬糖、拉糖到最后
做成麻糖，有近10道工序，基本都是人工完
成。
“黄米先泡12小时左右，之后入锅蒸2小
时，蒸到八九成熟时，倒入另一口锅内，加入麦
芽迅速搅拌40分钟，搅拌好后，倒入用泥裹着
的发酵瓮，瓮的底边留有漏水阀门，瓮下生火
发酵2小时后，打开阀门漏出糖水到另一个瓮
里，再把糖水从瓮里倒入铁锅，之后开始熬
糖。”做糖的过程，王明在烂熟于心，“防止粘
锅，先在大锅内加入少量植物油，小火慢熬5
小时至糖水粘稠状时，再搅和一个半小时形
成糖糕，盛入容器内至阴冷处冷却一个小时。”
之后的拉糖过程不但是个力气活儿，更是

个技术活儿。

经验丰富的做糖师傅们把冷却到一定柔
软度的糖糕挂到特制的木桩上，使劲向后拉，
拉到一定长度，双臂紧急一揽一甩，折回去，再
套在木桩上继续拉。如此反复多次，直到糖的
颜色由暗红色变成金黄色、再变成乳白色为
止。
王明在说，这个过程稍有不慎，绵软的糖

糕就会垂到地面上，导致这锅糖全部作废，拉
糖师傅的技术决定了麻糖的纹理是否细腻匀
称，口感是否酥脆。
百年来，黑城人世世代代延续这样的古法

做糖，制作出的麻糖百年一味，名声日渐响亮，
自然而然叫响了“黑城麻糖”这个品牌。

底蕴深厚 风味自成

黑城麻糖，顾名思义，产自黑城，只此一
地。
即使邻近的村庄也不产麻糖，托克托县其

他地方更没有。
有人说，之所以黑城有麻糖，是因为这里

地理位置优越。
黑城，地处东山脚下，地肥水美，旱涝保

收。百年来，这块肥沃的土地盛产黍子、莜麦、
谷子、马铃薯等农作物，给麻糖提供了充足的
制作原料。
清乾隆年间，随着走西口移民潮的到来，

除了少量原住民外，土质肥沃的黑城吸引了大
量山西人在此定居，繁衍生息，人口最多时，达
到3000多人，成为托克托县第二大村镇。王
明在的祖上就是定居此地的山西人。
富饶的土地往往也是兵戈相争之地富饶的土地往往也是兵戈相争之地。。
明朝初年明朝初年，，黑城地处游牧文明与农耕文明黑城地处游牧文明与农耕文明

交汇处交汇处，，蒙晋之间蒙晋之间，，历代常有军事活动历代常有军事活动。。
明洪武二十六年明洪武二十六年（（13931393年年），），明廷在此修明廷在此修

建军事要塞镇虏卫建军事要塞镇虏卫，，并驻军防守并驻军防守，，隶属山西行隶属山西行
都司都司。。周遭周遭，，往西往西，，约约3030公里处公里处，，是东胜卫是东胜卫（（今今
托克托城托克托城）；）；往东往东，，约约3030公里处公里处，，是云川卫是云川卫（（现现
和林县大红城村和林县大红城村）。）。

古代将颜色分为黄、红、白、蓝、黑五色，东
胜卫时称黄城，镇虏卫时称黑城，云川卫时称
红城。因古代黄为上色，故黑城和红城隶属黄
城管辖。
黑城也由此得名，沿用至今。
镇虏卫古城墙至今基本完好，是自治区级

重点文物保护单位。年逾七旬的黑城民间考
古爱好者刘俊说，除了古城墙外，历年来，黑城
也发现过铁炮、方砖、铜火铳等明代文物。
一座坚固沧桑的古城，往往流传着一些奇

异的传说，黑城亦如此。
“传说，黑城内西北角地势低凹，常年蓄
水，永不干枯，水池内住着一匹金马驹。马驹
每晚出来，奔腾于庄稼地，但是，庄稼却完好无
损，田里也无马蹄痕迹。”托克托县本土作家、
黑城人张宇春兴致盎然地聊起了关于黑城的
传说，“又说，城内有一只母鸡带领一群小鸡在
草滩觅食，如果有人捉住小鸡，小鸡就会变成
金光闪亮的金元宝。”
“其实，不管哪种传说，不外乎都表达了一
个主题：黑城是个好地方，这里有悠久的历史、
肥美的土地，更有和合而居的多民族先辈在此
幸福的生活着。先辈们在辛勤的劳作中，融各
家智慧于一体，创造出了黑城麻糖这个地方风
味。”张宇春说。

守正创新 顺势而为

麻糖，宋朝便已有之。相传，宋太祖赵匡
胤曾经就吃过此物，而且在品尝之后大为夸
赞，以至于麻糖后来一直是皇家贡品。自此，
各地都开始模仿制作。
相比于闻名全国的湖北孝感麻糖，黑城麻

糖无疑是低调的。
手工作坊生产，季节性强，围绕着“二十三

吃麻糖，吃不上麻糖啃指头”的习俗，一年只产
3个月，更没有形成产业链。
所幸，年轻的黑城人高成名决心改变这种现

状，他笑称自己“满腔热血，不达目的不罢休”。
2009年，29岁的高成名放弃了国有大型

军工企业的工作，从包头回到家乡，誓要带领
乡亲们发展黑城麻糖，共同致富。2016年，在
政府的支持下，他组织10多户村民成立了黑
城麻糖专业合作社，并注册商标。2018年，经
他奔走申报，黑城麻糖制作技艺成功入选呼和
浩特市第七批非物质文化遗产项目之列。
在高成名的带领下在高成名的带领下，，黑城村做糖户逐年增黑城村做糖户逐年增

加加，，产能稳步提升产能稳步提升，，由由20162016年的六七户年的六七户、、年产年产
七八万斤七八万斤，，发展到现在的发展到现在的2020家家、、年产年产2020多万多万
斤斤，，市场范围也由托克托县本地市场范围也由托克托县本地、、呼和浩特呼和浩特、、包包
头等周边旗县市扩大到山西头等周边旗县市扩大到山西、、甘肃甘肃、、宁夏等部宁夏等部
分地区分地区。。20192019年年，，借助抖音借助抖音、、快手等直播平快手等直播平
台台，，糖户现场直播做糖过程糖户现场直播做糖过程，，更使得黑城麻糖更使得黑城麻糖
远销到北京远销到北京、、河北以及辽宁等省市河北以及辽宁等省市，，当年产值当年产值
达到达到200200多万元多万元。。

其实，不管产值如何提高，唯有不忘初心，
保持品质才是长远之道。
高成名说，几年来，他考察了湖北孝感、山

西以及丰镇、察素齐、清水河、临河等区内外多
地麻糖产地，除了湖北孝感麻糖的主要原料以
糯米、芝麻为主，形成了独特的地方风味外，其
他地方的麻糖和黑城麻糖用料大同小异，只是
有的地方为了节省成本，把麦芽换成了白糖或
者甜菜，这样生产出来的麻糖口感甜腻、粘牙，
自然比不上用料纯正的黑城麻糖。
王明在说王明在说，，黑城麻糖的制作技艺是公开黑城麻糖的制作技艺是公开

的的，，谁都可以做谁都可以做，，但是但是，，要想做出品味纯正的黑要想做出品味纯正的黑
城麻糖城麻糖，，比的却是制作时的那份比的却是制作时的那份““烦劳不省人烦劳不省人
工工，，料贵不添他物料贵不添他物””的道心坚守的道心坚守。。
““做糖做糖4040多年来多年来，，我不忘本心我不忘本心，，时刻遵循祖时刻遵循祖
辈的用料原则和制作方法辈的用料原则和制作方法，，就是为了让大家能就是为了让大家能
吃上原汁原味的正宗黑城麻糖吃上原汁原味的正宗黑城麻糖。。””王明在说王明在说。。

（（图片除署名外均由刘永威摄图片除署名外均由刘永威摄））

依城墙而建的黑城民居。

甜甜、、酥酥、、脆的黑城麻糖脆的黑城麻糖。。

地肥水美的黑城村地肥水美的黑城村。。 任帅任帅 摄摄

搅拌搅拌。。

拉糖拉糖。。

蒸米蒸米。。

冷却后的糖糕冷却后的糖糕。。

麻糖成型麻糖成型。。

王明在拉糖王明在拉糖

。。


