
铸铸牢牢中中华华民民族族共同共同体体意意识识·家园 邮箱：122314097@qq.com

执行主编：苏永生 责任编辑：及庆玲
版式策划：纪安静 制图：安宁 2026年10月13日 星期二 6

满足人民日益增长的物质需求，必须抓好经济社会建设，增加社会的物质财富。满足人民日益增长的精神文化需求，必须抓好文化建设，增加
社会的精神文化财富。物质需求是第一位的，吃上饭是最主要的，所以说“民以食为天”。

——摘自习近平总书记在文艺工作座谈会上的讲话（2014年10月15日）

□高晓梅 王东麟

清晨的呼和浩特，大
街小巷的烧麦馆升腾起
袅袅热气。薄薄的面皮，
包裹鲜嫩的羊肉馅料，笼
屉掀开，鲜香漫溢。作为
呼和浩特标志性美食，烧
麦早已不只是一道舌尖
美味，更是各民族交往交
流交融的鲜活例证。

回溯历史，地处长城
脚下的呼和浩特，是万里
茶道与走西口通道上的
重要枢纽。数百年间，游
牧文化与农耕文化在此
相遇，汉、蒙古、回、满等
各族群众在此聚居生活、
互通有无，商贸往来络绎
不绝，多元文化彼此浸润
滋养，烧麦便诞生于这样
的交融沃土之上。

烧麦的成型，凝聚着
多个民族的生活智慧。
蒙古族世代传承食羊肉
的饮食传统，为这道美食
提供鲜香的肉食内核；回
族匠人甄选优质羊肉、胡
麻油，赋予馅料醇厚的风
味；走西口而来的山西移
民，带来精湛面食擀制、
蒸制技艺，连同陈醋佐食
的饮食习惯一并传入。

各族群众把各自的
生活经验融汇在一起，昔
日茶馆里“捎带着售卖”
的茶点“捎卖”，逐步演变
为今天的烧麦。河套平
原的面粉、锡林郭勒草原
的羊肉、大青山脚下的大
葱，不同地域物产汇聚一
笼，恰如各民族你来我
往，彼此借鉴、互相成就，
生动体现中华文化多元
一体的特质。

一 笼 烧 麦 、一 壶 砖
茶，是各族商人会客洽
谈、市井百姓闲谈相聚的
日常。不分民族身份，大
家围坐一桌，共品一份烟
火滋味。食物打破文化
的隔阂，餐桌成为交流的
纽带。小小烧麦，见证各
民族共居共学、共建共
享、共事共乐的历史图
景，也沉淀下中华民族共
同体的文化基因。

时光流转，烧麦制作
技艺列入非物质文化遗
产，从老城茶馆走向更
广阔的舞台。如今，烧
麦早已是呼和浩特的城
市文化名片。街头的烧
麦馆里，各族食客围坐一
桌；各类美食文化节上，
烧麦技艺展演吸引八方
游客。在传承创新之中，
烧麦既保留传统风味，也
顺应时代不断改良，让这
份交融的味道被更多人
知晓。

美食是文化最朴素
的载体。烧麦没有宏大
的叙事，却把各民族交往
交 流 交 融 写 进 烟 火 日
常。一张面皮，包裹的不
只是羊肉葱馅，更是草
原与中原的对话；一笼
热气，升腾的是各民族
守望相助、美美与共的
生活图景。

品尝一笼呼和浩特
烧麦，读懂食物背后各民
族相互依存、融合发展的
过往，更能够感悟：各民
族文化交相辉映，才共同
铸就博大精深的中华文
化。这笼来自青城的烟
火，启示我们尊重差异、
包容多样，在交往交流交
融中凝心聚力，守望共同
的精神家园。

（作者为内蒙古自治
区长城保护研究会会员）

一笼烧麦见交融
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□苏永生

开鲁县鲜香软糯的粘豆包，以
其优质原产地食材和独特制作技
艺，成为当地一道美食，不但丰富了
人们的味蕾，而且唤起了各地游子
的乡愁。

作为非物质文化遗产，粘豆包
不仅仅是一种美食，其制作技艺更
是一种历久弥新的文化。如何做到
让人们在品尝这种传统美食的同
时，从中体味长期以来各民族交往
交流交融的文化内涵，让这种传统
美食走出开鲁、走向全国乃至世界，
让传统美食叫好又叫座，是非遗传
承交给我们的使命。

内蒙古历史悠久 、物产丰富，

科尔沁蒙古馅饼、赤峰对夹、库伦
荞 面 、卓 资 山 熏 鸡 、呼 和 浩 特 烧
麦 、武 川 莜 面 、包 头 老 茶 汤 、阿 拉
善 烤 全 羊 等 传 统 美 食 远 近 闻 名 。
每一种美食，都承载着内蒙古的历
史文化与烟火气息，是讲述内蒙古
历史发展、展示其文化底蕴的鲜活
载体。

传承好这些传统美食的制作技
艺，宣介好这些传统美食中蕴含的
历史文化，让传统美食叫好又叫座，
需要从两个方面发力。

一 是 要 履 行 好 非 遗 保 护 的 责
任，不仅要从场地、经费、培训等方

面对非遗代表性传承人进行支持，
还要深挖传统美食的历史渊源，通
过文字、影像资料等方式，对传统美
食制作技艺进行抢救性保护。此
外，还要支持非遗代表性传承人通
过参加展览展示、建立非遗工坊、收
徒授艺、开展非遗进校园等方式，让
传承人与时俱进不断精研技艺，将
非遗技艺发扬光大，让传统技艺代
代相传。

二是要加大对传统美食及其制
作技艺的宣传推介。好酒也怕巷子
深。再好的东西，如果只囿于一个
小地方，不被更多的人知道，其影响

力也仅限于当地。传统美食也是一
样。光有好东西不行，还得吆喝出
去，让更多的人知道。网络技术的
不断进步和普及，为非遗美食及其
制作技艺宣介提供了极大的便利。
特别是农商文旅体融合发展，更是
为传统美食走出去提供了难得的机
遇。所以，我们要抓住机遇，一方面
要通过举办各种节庆文体活动，现
场展示推介传统美食；另一方面，要
通过媒体、网络、AI技术、短视频、直
播等媒介和方式，在线上对传统美
食及其制作技艺进行宣传推介，让
更多的人了解美食、了解美食制作
技艺及其文化，进而了解内蒙古的
自然风光、历史文化、经济发展与人
文底蕴，让更多的人走进内蒙古、爱
上内蒙古。
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让传统美食叫好又叫座

粘豆包制作技艺

10月的科尔沁大地，秋色染黄沃野，成熟的糜子与豆类在田畴间
铺展，西辽河沿岸的开鲁县麦新镇，一缕甜糯香气，正伴着丰收的气息
悄然酝酿——这便是传承三百余年的粘豆包。作为北方农耕文化与
多民族饮食交融孕育的民间技艺，粘豆包制作技艺地域特色鲜明、民
俗底蕴厚重，2025年入选第八批自治区级非物质文化遗产代表性项
目名录。

一屉粘豆包一屉粘豆包 糯香存久远糯香存久远
□□本报记者本报记者 及庆玲及庆玲

通辽市开鲁县地处科尔沁草原腹地，
自古便是鲜卑、契丹、女真、蒙古等部族繁
衍生息、游牧狩猎之地，也曾是古战场。古
时征战游猎，食物需要耐储存、便携带，软
糯耐储的粘豆包应运而生，成为行军与游
猎的便捷口粮。

《内蒙古大事记》中记载，清光绪三十

三年在三旗垦务局的基础上设县后，开鲁
迅速成为内蒙古东部地区商业集镇。多民
族在这片土地上往来、交融，也把各自的饮
食智慧揉进了同一屉豆包里。

民间还流传着康熙巡猎与粘豆包的故
事：当年康熙赴坝上木兰围场狩猎，途经西
龙头，听闻山名心生顾忌，下令开山改地，将

此地更名为甘沟口，并就地设宴。宴席主食
便是当地粘豆包，久尝宫廷御膳的康熙偏爱
这山野风味。此后皇家围猎，粘豆包常设为
随行主食，苏子叶粘豆包更是列入满汉全席
配套面点。从草原行军干粮，到登上皇家宴
席，粘豆包在岁月流转间，见证着科尔沁大
地多民族交往交流交融的漫长历程。

多民族交融沉淀的饮食记忆

粘豆包属于满洲饽饽，是传统满点代
表品类，自古便有“满点汉菜”之说。地道
的开鲁粘豆包，原料取自本土种植的大黄
米，搭配糯米、玉米，馅料选用小花豇豆、红
小豆，辅以绵白糖调味，每一样食材都讲究
本味。

粘豆包制作工序繁复考究。制馅时，
红小豆经人工挑拣，剔除瘪豆杂质，放入铁
锅文火慢烀，待豆子软烂起沙，手工捣成细
腻豆沙，拌入绵白糖反复揉搓，团成大小均
匀的豆沙馅团。和面发酵是粘豆包风味的
核心：黄米、糯米淘洗浸泡，研磨成面，依靠
火炕恒温自然发酵。发酵程度全凭传承人
经验把控，适度发酵带来淡淡的微酸，正是
成品粘糯劲道、风味醇厚的关键，机器发酵
难以复刻这份独特口感。

待到面团醒发到位便开始包制。取一
块面团置于掌心，轻轻拍压成厚薄均匀的
面皮，放入豆沙馅，指尖收拢收口，旋转搓

圆，一枚圆润饱满的豆包便成型。熟手包
制的豆包大小匀称、皮薄馅足。上锅隔水
蒸熟，屉盖掀开瞬间热气升腾，豆包变得晶
黄透亮。

粘豆包制作的整套技艺全靠世代口传
心授，分寸拿捏，尽在指尖。

李连平，非物质文化遗产粘豆包制作
技艺市级代表性传承人，1968年出生在开
鲁县一个普通人家，从小看着母亲蒸粘豆包
长大的她，成家之后更是潜心学艺，自1993
年从婆婆暴亚珍手中接过粘豆包制作技艺
时起，她就着手整理整个制作技艺工序，经
过几年的努力和筹备，终于在2018年正式
成立了开鲁县麦新镇鑫圣月斋民族传统食
品加工厂，工厂坚持所有工序全部纯手工完
成，年生产能力达到12万斤。

走进鑫圣月斋民族传统手工食品加工
厂，十余位工人身着工装、戴好口罩手套，
正围着案板忙得热火朝天——烀红豆、捣

豆馅、包豆包，一层层笼
屉高高码在开水咕嘟作
响的大铁锅上，蒸锅“吐”
着白气，把满屋子的空气
都熏得甜丝丝的。

“我们做的粘豆包，
都是选用上好的白米和
黄米，豆馅用精挑细选的
豆子纯手工制成，再加入
绵白糖搅拌，这样做出来
的豆包口感软糯，甜而不
腻。”李连平说。

多年来，鑫圣月斋民
族传统手工食品加工厂
通过线上线下相结合的
方式销售粘豆包，知名度
越来越高，不仅供给本地
商超、餐饮店，还通过电
商平台远销全国各地。

千锤百炼的手工制作工序

粘豆包承载着的不只是滋味更是记
忆。过去农村做粘豆包时，邻里乡亲总会互
相帮忙，一边包一边聊。蒸豆包的过程，也
加深了邻里之间的感情和友谊。如今，许多
从农村走进城市的人，心里都存着对这一口
传统味道的特殊怀念——忘不了的是这家
乡的味道，丢不下的是那团圆的寓意。

近年来，通过保护传承、展示传播与生
产性保护相结合，粘豆包制作技艺得到了有
效传承与发展。鑫圣月斋民族传统手工食
品加工厂建起了粘制品非遗传承基地，扩大
生产规模、壮大传承人队伍，让更多人在掌
握技艺的同时实现致富。

麦新镇苏家堡村的马立新，是加工厂的

“元老”级职工。这份家门口的活计，让她觉
得充实又幸福。“我在这里一年能工作 6个
多月，一天6个小时的活儿，不耽误农活，也
不耽误照顾老人和孩子。”

2024年，麦新镇获评市级非遗特色村
镇，鑫圣月斋民族传统手工食品加工厂被认
定为通辽市级非遗就业工坊。在李连平看
来，把粘豆包制作技艺传承下去，让更多人
靠它发家致富，是她最坚定的信念。

热腾腾、粘糯糯、甜滋滋。粘豆包制作
技艺既保留了传统粗粮细作的饮食智慧，
也承载着团圆美满、生活富足的美好心愿，
它在新时代的烟火里，正持续焕发出生机
与活力。 （图片由开鲁县文化馆提供）

非遗烟火托起乡土新希望

晾凉蒸制好的粘豆包。
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②②烀制好的豆馅。

①①手工包制粘豆包。

③③用火炕发酵黏米面。


