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▢ 全媒体记者 王月 文/摄

12 月3日，“佛国丝路书、画、
印、佛像汉画拓片原创题跋展”在
义乌市图书馆翰邦美术馆开展。此
次展览以金石家黄麟贵的石刻佛
像汉画拓片为主线，加以西泠印社
名家倪郡阳和义乌著名画家陈向
民的书画题跋为衬托，让金石风韵
和书画艺术同成一味，共同呈展。
展览将持续到12月10日。

此次展览以“佛国丝路”为主
旨，“佛国”表现的是义乌的傅大士
文化：佛堂古镇双林禅寺，历代僧
家云集，被誉为“震旦国中，庄严第
一”，中国维摩禅祖师傅大士的佛
教思想对日本乃至整个东南亚具
有深刻的影响力。“丝路”则体现出
义乌的创新发展：如今，义乌是新
丝绸之路起点之一，各类商品贸易
直达欧洲、中亚西亚，对中欧乃至
全球经济产生了巨大影响。“佛国”
与“丝路”，以传统与现代的融合体
现出此次展览的新意。

据介绍，中国石刻画雕像艺
术盛于两汉之间，历史悠久，汉画
像石艺术已成中国画像石艺术的
巅峰。中国石刻雕像与佛造像相
遇，即衍生出了独一无二的中国
佛造画像艺术。本次展览展出的

作品大多为金石家黄麟贵今作古
砖石刻佛像的拓片作品，也就是
在收集来的古旧城砖上进行绘画
石刻的再创作，绘制笔法既有古
画的韵味，又结合了现代绘画的
技法和特点，古今融合，盎然生
趣。在拓片作品上，西泠印社名
家、著名书画篆刻艺术家倪郡阳
先生和著名书画家、中国画禅意
探索者陈向民老师共同题跋，书
画相应，古朴生动，是中国石刻画
像艺术与书法艺术的完美结合。

黄麟贵的石刻画像作品因其
技艺性和艺术性的双重优点而声
名远播，得到文化艺术圈以及其他
领域专家学者的众多称赞，被形容
为：“摹古之时不忘精进，创意之刻
不失根本，作品之古韵今表，两两
不失。”细观各佛画像，可见其表现
手法侧重神韵以及故事性，作品惟
妙惟肖，立体感带出年代感，线条
之游走流畅，直入人心。

展览负责人表示，单一金石
拓片虽韵味足够，但如果无人引
导，则较难理解，因此，倪郡阳和
陈向民特意为拓片题跋，不仅成
为金石拓片最好的艺术释文，让
观赏体验多元有趣，更让多种艺
术碰撞出不一样的火花，展现出
多样的文化内涵。

佛国丝路汉画拓片
原创题跋展在义开展

▢ 全媒体记者 王月

慢生活，轻时光。12月2日下
午，浮笙纪文创主题悦读吧授牌
仪式在宾王158文创园内举行。

据介绍，浮笙纪文创主题
悦读吧由义乌市图书馆与浮笙
纪文创联合打造，是一家集花
艺设计、创意礼品、咖啡茶饮、
活动沙龙、社群文化、阅读图书
等功能为一体的文创空间。义
乌 图 书 馆 在 悦 读 吧 内 放 置 了
8000 多册图书，面对全市市民

开放，具备图书阅读、借阅、归
还等功能，是义乌市图书馆服
务体系阅读场所之一。

在浮笙纪文创主题悦读吧二
楼，除了琳琅满目的书籍，各式文
创产品也成为吸引读者的一大亮
点。义乌市图书馆相关负责人介
绍，作为义乌市公共图书馆三年
计划的收官之年，今年对公共阅
读场所的打造更倾向于精致化和
特色化，今年义乌市新增的十处
阅读场所根据区域特点都具有鲜
明的特色。

浮笙纪文创主题悦读吧
正式授牌

▢ 全媒体记者 林晓燕 文/图

12 月 4 日下午，稠城街道孝
子祠社区的一场“萌宠趣味运动
会”，吸引了众多居民驻足观看。

看谁跑得快、比比谁最美、赛
一赛技能，活动现场，以宠物狗居
多的萌宠们大展身手。据社区相
关负责人介绍，举办此次趣味运
动会主要是为了促进文明养犬，
共建和谐社区。

据了解，隶属孝子祠社区的
香港城小区，是义乌宠物诊所和
宠物用品商店相对较为集中的区
域。目前，社区已成立由 20 多家
宠物商店业主组成的“好萌一族”

文明创建志愿服务队。该服务队
自成立以来，积极参与社区组织
的文明养宠物、垃圾分类宣传等
志愿服务，并定期开展红黄旗评
选活动，以他律促自律。

孝子祠社区
举办萌宠趣味运动会

▢ 全媒体记者 王月

昨日上午，2020年义乌市第十
届武林大会在义乌中学体育馆正式
开战。本次武林大会共吸引81支参
赛队、1500余名选手参赛。

作为全国闻名的“武术之乡”，
义乌习武历史悠久，源远流长，还具
有套路多、品种全、技艺高等特点。
本次赛事参赛项目有自选项目、规
定项目、传统项目、对练项目、集体
项目等五大项，包含拳术、刀术、枪

术、剑术、棍术、拳术对练、器械对练
等 40 余种细分类比赛。其中，仅拳
术类比赛便包含了化龙拳、形意拳、
太极拳、蔡李佛拳、咏春拳等十余种
拳法；而比赛器械更是包罗万象，包
括单匕首、双匕首、木兰剑、木兰扇、
双节棍等。

赛场上，一位位选手的气势收
敛在心，发力在全身上下，套路动作
连贯，带出丝丝锋芒，透出阵阵金
鸣，赛场边时不时响起观众们的鼓
掌助威声。“武术是培养个人品行修

养的良好方式。武术是武力的一个使
用形式，但是武术并不注重以武力征
服别人。至高的武术境界是，在武术的
形式下以柔克刚、以德服武、以防为攻，
并且注入思想文化内涵。”义乌市武协
相关负责人介绍，中华武术文化其涵盖
面很广，包括武术行为的指导思想、哲
学意识、理学原理、行为美感、意念体
系、服装器械、武艺门派等。义乌作为
全国武术之乡，自古以来习武氛围浓
郁，形成了多种派别多种器械的武术
套路，不仅反映了中国传统武术的共

性，又有义乌当地独特的个性内涵。
本届赛事总裁判长成成是全国武

术套路锦标赛冠军、世界武术锦标赛
女子刀术冠军。“本届赛事，我们依旧
秉承‘公平、公开、公正’的原则，对待
比赛要做到严肃认真、公正准确，作风
正派、不徇私情。”成成说，相较于往
年，今年的赛场还增强了对疫情的防
控措施，每位参赛选手与教练员都需
经过严格的体温检测及健康码查询方
可入场，赛场相关人员均做好疫情防
护工作，设立医疗点应对突发事件。

义乌市第十届武林大会开战

▢ 全媒体记者 左翠玉

12月2日-3日，长三角书画
名家走进“三个地”采风活动来到
义乌站。

近 20 位艺术家实地感受义
乌的发展成就和独特魅力，用眼
用笔，定格下每一个值得记录的
瞬间，为浙江加快“重要窗口”建
设增添浓墨重彩的一笔。

采风团一行先后奔赴国际商

贸城、分水塘村、李祖村、稠岩村等
地。进入国际商贸城店面，体会独
特的义乌商业文化；走进分水塘
村，重温“真理的味道”；在李祖稠
岩村，观摩城乡融合发展的蝶变。

书法家们纷纷表示，义乌作
为改革开放先行区、美丽乡村建
设的示范点，通过不同视觉的

“走、看、听”，有了新的感受和思
考，也更新了创作理念，拓展了创
作思路。

长三角书画名家来义采风

上溪牛杂汤：冬日熨帖身心好滋味

▢ 全媒体记者 王月 文/摄

冬日来临，气温陡降。在这

样的日子里捧一碗热乎乎的牛

杂汤，喝上一口，可以让人从胃

一直暖到心。

而在义乌，要尝到最正宗

的牛杂汤，当然要去上溪。上溪

牛杂汤，古时俗称“上溪牛血

汤”，鲜香爽滑，历史悠久，深受

义乌人喜爱。上溪一带的人们

还把它编成了顺口溜：“夏吃牛

血汤，出汗不口干；冬吃牛血

汤，眠熟到天亮”。寓意牛杂汤

冬夏两宜，冬季吃可以助睡安

眠，夏季吃则健胃益脾。

随着生活水平日益提升，

越来越多的滋补药膳被纳入食

客菜单，而一入冬，最让义乌人

心心念念的，仍然是上溪那一

碗醇香地道的牛杂汤。

上溪人杨华生经营牛杂煲生意
已有18年，他至今不能忘却的是儿
时在乡间喝下的那一碗碗热气腾腾
的牛杂汤。白瓷碗里的汤汁上浮着
零星的油花，蒸腾着热气，趁着汤还
烫口时，一股脑儿美美地啜进去，顿
时一股子暖气从上到下，直把人浑
身都烫暖和了。这样的画面深深印
刻在他的脑海里。

“小时候最开心的事情就是跟
大人去赶集，喝一碗小摊上辣辣的
牛杂汤，再配一个大白馒头，一口
汤一口馒头，吃完整个身心都熨帖
了。”在杨华生的记忆里。上溪有个
集中的牛羊屠宰场，总是有许多屠
宰户会在切割完牛肉后，留下一副
完整的牛骨架。在物资匮乏的年代
里，只要是能吃的，总是要好好利
用的。

于是乎，远近的几户屠宰户会
相约一道在家中支起一口巨大的
铁锅，加入几百斤水，烧开后把牛
骨架投入锅中熬煮，也不加任何调
味剂，原汤原味熬煮三四个小时。
那香味就像牵魂引线一般将十里
八乡的村民都引来了。村民们拿着
大大小小的搪瓷盆、饭盆、食盒闻
香而来，屠宰户们总是十分大方地
将汤料分享给清贫的村民。村民们
回家放入些生姜、辣椒和食盐，便
可当一份丰盛的菜肴，霎时提升了
整顿晚饭的规格，成为贫苦时光里
难得的享受。

一碗热汤温暖清贫时光

隆冬时节，走在上溪的街上，不
时可以闻到阵阵牛杂汤的香味。挑
一家店走进去坐下，等候上汤的过
程中便已被周边的鲜香引出了馋
虫，端上桌的牛杂汤浓香扑鼻、色泽
美观，汤面上飘着几片生姜和辣椒，
入喉只觉质嫩味美、醇而不腥、辣而
不燥。尤其是一块块切成方形长条
的牛血，嫩滑爽口、一咬即破、入口
即化，让人百吃不厌。

“小时候见到出门干活的大人
们，总要在上工前喝一碗牛杂汤，
里头掺着几块牛血，一碗热汤下
肚，精神足了，干活也有劲头了。”
相传，牛杂汤中加入牛血的做法是
上溪、吴店一带的几个老人想出来
的。最先是纯牛骨架的原汤，渐渐

地人们觉得少了点滋味，正巧看到
炖锅边的一大盆宰牛时剩余的牛
血，牛血廉价且经常卖不完，于是，
老人们将一部分凝固的牛血放入
牛汤中，再加入些散丁（刮出的骨
头外的牛肉）、牛内脏等，大火一
炖，果然香味更甚。于是，他们将加
工过的牛杂汤拿到街边集市售卖，
受到了大家的热烈追捧。渐渐地，
牛杂汤的烧制之法一时间在上溪
广为流传，大家都纷纷效仿，成了
上溪人以食取暖的方式之一。如
今，牛杂汤与青柴滚、土豆宴、土索
面、土馒头并称为上溪美食界的

“五朵金花”，虽然历史不长，却迅
速捕获了人心，让众人对它垂涎三
尺、念念不忘。

加入牛血后香味更浓

据杨华生介绍，牛杂汤的美
味以“鲜”取胜，在上溪，得益于靠
近牛羊屠宰场的地理条件，刚刚
新鲜宰杀剔骨后的牛骨架就能迅
速投入到大锅中熬煮，力求保留
住最新鲜的滋味。

除此之外，上溪牛杂汤的滋
味全在“熬”中见长。新鲜的牛骨
架加上少许生姜去腥，先猛火煮
沸，后文火煨炖，熬上三四个小
时，牛骨的味道才会慢慢渗入汤
汁。这样熬出来的汤汁最为纯正
和地道，不需要加任何其他配料，
要的就是牛骨架中最原始的味
道，纯汤汁中都是牛骨和牛杂混
合炖出的鲜香，浓郁扑鼻，带着牛
肉特有的膻味。

在炉火上的大铁锅里，牛杂
汤不断沸腾着，一层一层的牛油
花在热浪中翻滚。厨师们用大勺
不断探入其中，先是捞出易熟的
牛肝，再是牛百叶、牛肚等各式牛
杂，最后捞出牛骨。

“牛杂汤的食用方法多样，

全凭自己的喜欢来。”杨华生介
绍，除了生姜和食盐，纯熬出来
的牛杂汤不加任何调料，爱吃辣
的食客会选择添些辣椒进去提
鲜，有其他口味需求的食客也大
多会再加点调料，但原汁原味才
是最香的。

“最初牛杂汤里熬煮的只是
些廉价的牛杂碎，由于受到食客
的欢迎，慢慢地开始提高牛杂的
质量。”杨华生介绍，牛杂汤的配
方从最初的牛血、散丁、牛内脏，
转变为现在的牛舌、牛肝、牛心、
牛肚、牛筋、牛百叶，越来越多较
为鲜美的食材纷纷上桌。喝一碗
浓浓的牛杂汤，再辅以牛汤熬煮
出来的牛内脏，蘸一点上溪特色
的土酱，吃起来别有一番滋味，是
冬日里的特色美味。

除了味美，营养价值高也成
为上溪牛杂汤备受欢迎的原因之
一，牛汤中含有丰富的维生素B6

和水溶性营养物，很容易被胃肠
吸收，是秋冬季滋补佳品。

慢火熬煮以“鲜”“纯”取胜

活动现场。

将牛骨架放入大桶中熬煮数小时。

上溪牛杂汤食客众多。

牛杂汤中的牛血，爽口嫩滑，令人垂涎。

上溪牛杂汤里的食材越来越丰富。

原汁原味的牛骨汤最是鲜香。

市民正在欣赏展出的绘画作品。

全民阅读 书香义乌


