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中华文明从来不用单一文化代替多元文化，而是由多元文化汇聚成共同文化，化解冲突，凝聚共识。中华文化认同超越地域乡土、血缘世系、宗
教信仰等，把内部差异极大的广土巨族整合成多元一体的中华民族。越包容，就越是得到认同和维护，就越会绵延不断。

——摘自习近平总书记在文化传承发展座谈会上的讲话（2023年6月2日）

□王宗

筷子是中国人日常生活中最常
见的物品之一，历史悠久，往前追
溯，它凝聚了中华民族多元与融合
的发展历程。

筷子的原型，在 20世纪 90年
代的一次考古中被发现。1993年4
月 5日，南京博物院考古研究所会
同扬州市博物馆、盐城市博物馆及
高邮市文管会组织了一支考古队，
在高邮龙虬庄新石器时代遗址进行
了一系列发掘工作。该遗址被评为

“1993年全国十大考古新发现”之
一，考古人员在这里发掘出土了42
根骨棍，也就是骨箸，即中国最早的
筷子原型。

高邮龙虬庄遗址发掘之后，更
多的考古发现表明，筷子在古代首
先是烹饪工具，且用途甚广。根据
考古和文献记载，勺子才是最早用
于进食的主要工具，即文献中的

“匕”或“匙”。
吃熟食是人类文明的进步特征，

中国人“尚热食”的传统直接导致筷
子的产生。战国晚期，筷子完成了从
烹饪工具到进食工具的转换。

从历史演进的层面看，筷子注
定是中华民族饮食融合和饮食文化
多元架构的产物。

从汉代到唐代，勺子虽然仍然
作为主要的餐具，但是，由于小麦由
粒食改为粉食，筷子便成为食用面
条、饺子等尤其是饭菜一体的面食
的首选工具。炒这种烹饪方式的发
明，更加拓展了筷子的使用范围。

自唐宋始，中国水稻种植的推
广促使人们的主食发生了改变，烹
饪技术的飞跃发展特别是炒菜的普
及，饮茶伴随茶点的风尚，以及合食
制的出现，都使筷子原来“筋”（辅
助）的位置有了质的提升。

尤其是北宋和南宋政权的更
迭，推动了中国饮食朝着多样化的
趋势发展。不仅像水稻这样的南方
作物在北方地区种植，而且在唐代
努力的基础上，小麦等北方作物继
续被推介到南方，得以更为广泛的
种植。其中部分原因是为了满足跟
随宋王朝南迁的北方人的需求。他
们的饮食习惯也影响了南方居民：
从那以后，甚至更早，小麦面粉的食
品如面条、馄饨，也成为南方人的日
常主食，即使大多数时候只是被当
作早餐和点心。

由此可知，饭食如此丰富，食客
如此众多，加上杭州地处江南，制作
木筷、竹筷十分容易，势必会出现像
孟元老在《东京梦华录》中描述的就
餐者景象：“旧只用匙，今皆用箸也。”

元朝建立之后，各种饮食传统
继续保持着相互碰撞融合的趋势。
著名的《饮膳正要》一书，是中国饮
食史上内容十分详备的养生医疗食
谱。以饺子而言，周密说南宋有“诸
色角儿”，而这一称呼在元代更为流
行。《饮膳正要》中列有水晶角儿、撇
列角儿、时萝角儿，并提供了颇为明
确的食谱。这些“角儿”用羊肉做馅
儿，显然反映了蒙古族的风俗，已经
与今天人们包的饺子十分类似了。
人们吃饺子一般用筷子，所以元代
筷子的用途，亦有扩展。更重要的
是涮羊肉向中原地区的传播，使得
用筷子变得更为重要。这道起源于
蒙古族的美食，很受其他民族的青
睐，尤其是北方居民。

“夫礼之初，始诸饮食”。一方
面，正确使用筷子反映出一个人的
教养；另一方面，分享食物、一起吃
饭又是改善和维系人际关系的有效
途径，共用餐具甚至成为表达友情
和爱情的特殊方式。于是乎，筷子
又成了一种象征，潜移默化地融入
了中华民族的基因中。

筷子成双，长久以来是中华各
民族作为新婚夫妇互赠以及亲朋馈
赠的信物和礼物。中国古代还有用
筷子占卜的记载，拿筷子的方式、举
起筷子、掉落筷子、折断筷子都有一
定的预兆和含义。不同质地的筷子
寓意也不同：象箸是奢华的代表；金
箸在历史上常由皇帝用来奖赏忠诚
得力的大臣，也是皇室礼物和祭祀
用品；从实用角度看，银箸更受大众
欢迎；玉箸精致易碎，在中国古代常
用来作为事业成功和生活富华的象
征，唐代诗人还用它来比喻眼泪，表
达相思、愁怨等情绪；竹筷则是朴素
生活的代表。

筷子在日语中的发音与桥的发
音一样，确实，筷子自古就起到了连
接各民族饮食文化的作用，相信以
后，筷子还会继续发挥着多元架构
的功能。

筷尖上的文化融合筷尖上的文化融合

【见证】
“冷调莜面捣烧酒，山珍海味都不如。一口莜面一口酒，香

得人口水流。”这是流传在我区阴山一带有关莜面的顺口溜。
莜面由莜麦加工制作而成。莜麦属塞北高寒农作物，是阴山

特产，在我国已有千年的历史。我区乌兰察布市、呼和浩特市武
川县，山西“雁北十三县”和河北张家口地区，都是莜麦大产区。

而在我区，武川莜面因面粉较白，口感筋道，最为人所称道，
武川县也被誉为“中国莜面之乡”。

三 十 里
的 莜 面 四 十
里 的 糕 。 作
为 一 种 传 统
食品，莜面承
载了一代又一
代人的乡愁和
记忆，成为伴
随他们成长、
生活不可或缺
的内容。

无 论 是
把 莜 面 简 单
加工成鱼鱼、
饸 饹 等 日 常
食品，还是精
细 加 工 成 具
有 观 赏 性 的
艺术产品，莜
面 独 特 的 品
质和功效都不
会改变，它不
仅是普通人的

日常食品，还成为高血糖患者的
健康食品。

从家庭食用莜面到莜面饭
馆，从食用精细的莜面粉制品到
食用莜麦片等粗粮制品；从城镇
单纯经营的莜面饭店到莜面种
植、收割、加工的全流程乡村体
验……随着经济不断发展，人们
对莜面的认知也不断丰富，莜面
这一小众产品也逐渐走出了山区
农田，走进了城镇的饭店、食堂，
走进更多的家庭，成为他们餐桌
上的佳品，莜面文化体验也逐渐
成为一种时尚。

莜面不仅仅是一种食品，更
是一种文化。素不相识的人，因
为对莜面共同的喜爱，很可能拉
近距离成为朋友。从同一地区走
出去，生活在不同地域的人，可能
因为长期以来的莜面情结，而找
到共同的语言和话题。

内蒙古莜麦种植历史悠久，
莜面品质优良，是不可多得的绿
色食品，有关莜面的历史、故事、
歌谣等丰富多彩。一方面，我们
要抓住建设国家重要农畜产品生
产基地的契机，通过现代科技提
高莜麦品种质量、扩大莜麦种植
规模，开发莜麦的高附加值产品，
形成莜麦产业链，不断满足广大
人民群众的生活需求；另一方面，
要从保护和弘扬传统文化、建设
文化强区的高度，将莜麦种植的
地理环境、气候条件、收割加工、
莜面食品制作等与当地的风土人
情、饮食文化、民歌等结合，挖掘
莜面背后蕴含的深层次内涵，把
莜麦种植、莜面食品加工与旅游
文化相结合，不断扩大莜面产业、
开拓莜面市场。同时，还要加大
莜面制作这一非遗文化的传承保
护，充分发挥非遗传承人的积极
作用，利用现代网络技术不断扩
大莜面制作非遗技艺的知名度和
影响力，让小莜面乘着文化的东
风，更好地走向世界。
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【一言】

莜面块垒。

蔬菜汁莜面蔬菜汁莜面““事事顺意事事顺意””。。
蔬菜汁莜面蔬菜汁莜面““中华龙中华龙””。。

莜面鱼鱼。

吃上一口凉汤莜面美滋滋。

莜麦生长在高寒地区，性凉，因
此在加工制作过程中需要“三熟”，

“一熟”是磨莜面前要把去壳后的莜
麦炒熟，“二熟”是和面时要用沸水

把莜面泼熟，“三熟”是要用笼屉把
莜面蒸熟，只有这“三熟”到位，莜面
才好吃上口。

和莜面时，还要做到“三光”，即
面光、盆光、手光。这就需要讲究配
水比例和揉面动作，只有这些方面
掌握好了，才能轻松实现“三光”，做
出来的莜面也就筋道好吃。

用莜面制作的食品除了常见的
鱼鱼、窝窝、卷卷、饨饨、饸饹等，还
有玻璃饺子、插花片片、山药馀子、
螺丝卷卷以及凉拌莜面、素炒莜面、
炒块垒、回勺莜面、煮馀子、拿糕等
多种花样。

食用时，莜面蘸着热汤和凉汤
是两种最为主流的吃法。热汤一般
用肉、山药等炖烩而成，冬天较多食
用；相比之下，凉汤的用料很多，夏
季蔬菜成熟，水萝卜、黄瓜、西红柿、
香菜、生菜等用植物油、盐、鸡精、酱

油、花椒加水调拌均匀即可。不论
热汤、凉汤，吃的人都可按照自己的
口味，或多放醋，或多放辣椒，自行
调制。

见到武川莜面自治区级非遗传
承人贾银凤时，时值半晌午，她正把
莜面放在盆里，准备做莜面鱼鱼。

只见贾银凤把滚烫的开水浇在
莜面里，用筷子搅拌后，用力和面，
很快，莜面就变得光滑了。她把莜
面揉成长条状，又揪成一个个小面
团，然后左手4个小面团，右手 5个
小面团，同时相向搓。随着贾银凤
的手掌在案板上滚动翻飞，面团变
成了一根根细溜溜的莜面长鱼鱼，
不断从手掌心窜出，但是怎么都滚
都不断。当做好的一笼莜面上锅蒸
熟后，莜面鱼鱼变得晶莹剔透，浓郁
的香味随着蒸汽氤氲散开……蘸着
热汤吃一口，顿觉唇齿留香。

做 法 多 样 筋 道 好 吃

贾银凤今年55岁，是土生土长
的武川县人。2015年，她成为武川
莜面呼和浩特市级非遗传承人；
2019年，又成为武川莜面自治区级
非遗传承人。

贾银凤从小看奶奶和母亲制
作莜面，感到好奇，就慢慢开始学
习，到八九岁时已经熟练掌握了这
门手艺。20岁那年，她来到武川县
城生活，先后在多家大型饭店当面
案师傅。

“不管在哪个饭店工作，每隔一
段时间，厨师长就会要求面案师傅创
新面食花样。作为面案负责人，这个
任务当然由我来负责。”贾银凤说。

实践结合创新，心灵手巧的贾
银凤苦思冥想，看到一朵花，就把莜

面制作成花的样子；想到一条鱼，就
把莜面制作成鱼的样子……“我心
里想个啥样就捏个啥样，我们的莜
面就是个‘百变’莜面。”贾银凤说。

这段经历锻炼了贾银凤，为她
日后很好地传承、创新武川莜面这
项非遗技艺打下了基础。

成为武川莜面非遗传承人的几
年里，贾银凤不仅在莜面的品种上
创新花样，还在莜面的色泽变化上
下功夫。她用蔬菜汁和面，白色的
莜面变成了五颜六色，而且味道也
因蔬菜汁的不同而不同，让莜面有
了多样口感。

“这些年来，我去过北京、上海、
广州、重庆等地宣传、推广过武川莜
面，当地人看到造型各异、色泽艳丽

的莜面后，都会被吸引过来，说‘这
么好看，尝尝看’。他们尝完后，都
说好吃。”贾银凤说，现在，她可以制
作 100多种莜面产品，用莜面捏的
鱿鱼、蜗牛、兔子、四喜饺子、烧麦、
寒燕、玫瑰花等，样样栩栩如生，让
人垂涎欲滴。

近年来，不断求新的贾银凤又
推出了观赏性莜面，这种莜面尽管
只能看不能吃，但是可以保存，便于
长时间展览和观赏。

现在，武川莜面有各级非遗传
承人20多人，他们都在用各自的方
式宣传推广着武川莜面。2016年，

“武川莜面”获批国家地理标志保护
产品，也成为武川县的公共区域品
牌，武川莜面产业发展步入快车道。

“百变莜面” 走 向 全 国

莜面由莜麦加工制作而成。《绥
远通志稿》记载：“莜麦，一作油麦，
即燕麦也，旱瘠之地亦宜播种，山
前、山后各县均广种之。”这里的

“山”指阴山。
阴山前后日照时间长、昼夜温

差大，符合莜麦喜寒凉、耐干旱的特
性，故莜麦有“开花铃铃多，霜打更
结颗”的说法。魏晋南北朝时期，阴
山地区的农民已开始种植莜麦。相
传，清朝康熙皇帝亲征噶尔丹时，在
归化城吃过莜面后赞不绝口。

莜面既是独具边塞风味的传统

小吃，也是当地各族人民的主要食
物，民间自古传颂“阴山莜面甲天
下”。明代史学家杨慎在《丹铅总
录》中提到莜面：“阴山南北皆有之，
土人以为朝夕常食。”

而位于阴山北麓、俗称后山的
武川县所产的莜面，是阴山莜面中
的极品。无论是在塞外青城呼和浩
特，还是在首都北京，甚至在上海，
只要是经营莜面风味的饭店，大多
喜欢打“武川莜面”的招牌。

在武川县，几乎家家户户都会
做莜面，而且勤劳的人们还研究出

蒸、炸、汆、烙、炒等 40多种莜面制
作方法。其中，最为常见的有捏鱼
鱼、推窝窝、搓卷卷、卷饨饨、包饺
饺、压饸饹等。在当地，有许多掌握
制作莜面传统技艺的巧妇，莜面在
她们的手里或搓、或推、或擀、或卷，
花样翻新，上锅出笼后散发出独特
的莜面清香，闻之让人胃口大开。

而且，莜面是一种高热量食品，
饱腹感强且营养价值非常高，含有
较多的亚油酸，具有降低胆固醇、保
护心脑血管的功效，是“三高”人群
的理想主食。

阴 山 南 北 朝 夕 常 食
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蔬菜汁莜面蔬菜汁莜面““孔雀开屏孔雀开屏””。。 莜面饨饨莜面饨饨。。
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