
本报1月 4日讯 近日，胶州市委
宣传部、中国—上海合作组织经贸学院
联合主办的“走近上合”中外文化交流
会在上合示范区举行。上合示范区变
身“文化大观园”，来自俄罗斯、哈萨克
斯坦、巴基斯坦等国家的百余名留学生
与国际友人沉浸式体验非遗与艺术表
演，感知中华文化的魅力。

2025 年 12 月 30 日下午，“走近上
合”中外文化交流会上，社区居民与留学
生围坐一堂，共同包饺子、写福字、制福
袋。文明实践志愿者手把手教留学生剪
纸，指导制作螺钿书签，茶艺师带留学生
品尝中国茶，一场跨越国界的文化盛宴
在此上演。剪纸区前排起长龙，留学生
手持剪刀，在红纸上翻飞间，“福”“囍”等
吉祥图案跃然纸上。塔吉克斯坦留学生
马丽兴奋地展示作品：“剪纸很棒！”书法
体验区，巴基斯坦留学生阿里挥毫写下

“福”字，感叹中国笔墨的刚柔并济。茶
艺区和艾草体验区，在志愿者指导下留

学生们品鉴茉莉花茶，并制作艾草香囊。
包饺子环节成为全场焦点。从擀

皮到捏合，留学生们在志愿者手把手教
学中逐渐掌握技巧。“这是我第一次包饺
子，我在网络上了解过中国的传统美食
饺子，没想到小小的面团能变成这么美

味的食物。更没想到，来到中国学习，还
能和当地的阿姨一起学习包饺子，这对
我来说是一次特别美好的体验。”吉尔吉
斯斯坦籍留学生碧妍兴奋地展示着自己
的成果。这些亲手制作的作品，成为他
们在华留学期间珍贵且生动的记忆。留

学生们包的饺子形状各异，却赢得满堂
喝彩。当热气腾腾的饺子出锅，中外友
人围坐共享，胶州大白菜的鲜香与异国
风情的调料在舌尖共舞。

活动现场，胶州秧歌《沽河深情》以
柔美身姿展现齐鲁风情，俄语歌曲《雪
花飞舞》的旋律引发全场共鸣，八角鼓

《金胶州》的铿锵节奏与舞蹈《茉莉花》
的婉约姿态形成鲜明对比。胶州市北
青实验小学带来的《欢乐颂》舞蹈表演，
以及哈萨克斯坦等留学生歌曲联唱《莫
斯科郊外的晚上》等中外文化交流互动
节目轮番登场，将现场氛围推向高潮。

活动负责人表示，“走近上合”系列
活动，已吸引近千人次参与，成为深化人
文交流的重要纽带。未来，上合组织经
贸学院将继续创新形式，让更多国际友
人感知中华文化魅力，为构建人类命运
共同体注入文化力量。（青岛晚报/观海
新闻/掌上青岛记者 马丙政 马妮娜
通讯员 黄岚华 摄影报道）

房间中，麦芽的香气缓缓飘散，与淡
淡的甘甜交融在一起。氤氲的蒸汽里，
几道忙碌的身影若隐若现……腊月的清
晨，胶州市胶东街道罗家村的宝麦源农
产品加工坊内，糖瓜艺人匡保江一家正
守着炉灶，制作传统糖瓜。罗家村有“糖
瓜村”的美誉，制作糖瓜的历史已有160
多年。目前，全村从事糖瓜加工的有近
30户，传统手艺加上新型销售模式，让这
里生产的糖瓜受到越来越多消费者的喜
爱，村民的日子也越过越甜美。

凌晨三点开工熬制糖浆

记者走进宝麦源农产品加工坊。
加工坊所在的院落干净整洁，平房内近
4米长的案板上，整齐堆放着洁白的糖
瓜板和圆滚滚的糖瓜。车间里热气蒸
腾，匡宝江在大锅旁熬制糖浆。

“二十三，糖瓜粘。”匡宝江介绍说，
按照传统民俗，每年腊月二十三也就是
小年这一天，家家户户祭灶神、吃糖瓜，
祈求新的一年平安顺遂。传统糖瓜是
用粮食提取糖分，纯手工制作而成。这
种古法糖瓜入口香甜、不齁嗓子，食用
更健康，不易让人发胖，因而越来越受
各地消费者的喜爱。

“这两天客户订货催得紧，我和妻
子每天凌晨三点就得起床开工。”匡宝
江告诉记者，相传明末清初，罗氏祖先
自城阳迁徙来此立村罗家村，糖瓜制作
技艺在村中代代相传。小时候，他看着
父亲和长辈们做糖瓜，耳濡目染，成年
后也开始制作糖瓜。腊月是糖瓜制作
旺季，今年他的家里有两口大锅用来熬
制糖浆，他和妻子天还未亮就开始生火
熬糖，到清晨七点帮工们陆续赶来时，
刚好衔接上拉糖和勒糖瓜等工序。

坚持古法做出美味糖瓜

现场两名工人身穿短袖，在锅边娴
熟地拉制糖料。工人施展臂力反复抻
拉、折叠，糖条越变越长，由焦黄色逐渐
变为金黄色，两人配合继续拉伸，直到
糖条彻底转为乳白色，然后迅速送到切
块车间，搓成长条。四名女工用挂在脖
子上的布条系着棉绳，麻利地将糖条勒
成均匀的小段，制成圆鼓鼓的糖瓜。

“传统糖瓜制作非常费时费力，做
成成品得七八天时间，而小麦发芽这一
步还要花上一周时间。”匡宝江向记者
介绍。糖瓜的原料主要是小麦和玉米
面，难点在于繁琐的工艺流程。制作传
统糖瓜，第一步是将小麦浸泡在水中，
等小麦泡得松软后取出，装进袋子里保
温捂着，慢慢等它发芽。小麦芽长到两
厘米左右，取出用石碾反复碾压出麦
芯。如今，碾压环节已经由机器替代，
不再用石碾子，效率比从前高了不少，
工序也变得轻松许多。

“麦芽碾碎后，还要经过发酵、炒

糖、拉制、切块和冷却等十多道繁琐工
序，每一道都离不开耐心和经验。”匡宝
江说。碾碎的麦芽和蒸熟的玉米面搅
拌均匀后，倒进大瓮里，加水发酵六个
小时，再过滤出糖水倒进大锅里，小火
慢慢熬五个小时，糖浆变得黏稠逐渐成
型，冷却后就能进行拉糖了。拉糖时需
要两个人配合，将糖块反复抻拉二三十
次，直到糖块由黄色慢慢变白，工人趁
热用麻绳快速勒断糖条，就变成一个个
糖瓜。最后，糖瓜表面还要撒一层淀
粉，防止糖瓜粘连，也让糖瓜更加光滑
好看。

年产5万斤糖瓜销各地

“制作糖瓜的每道工序都马虎不
得。我这手艺还是跟父亲学的，没想到
一做就是 40 多年。”匡宝江说，他从 18
岁开始跟父亲学做糖瓜，制作过程中的
几个关键步骤都靠经验。

“麦芽糖熬制的时候稀，黏度很大，
拉扯起来很有挑战，需要靠双手反复拉
拔。这样操作的过程中，糖稀会不断混入
空气，形成许多细小的气腔。经过充分拉
拔后，最终做成的糖片和糖瓜吃起来口感
松散酥脆、香甜可口，既有麦芽的清香，又
不会齁嗓子。”匡宝江的妻子肖素娇说，她
将生产场地进行规范化管理，加工作坊划
分为发酵区、熬制区、冷却区和存放区等
多个功能区。她通过微信、抖音等渠道进
行宣传和销售，积累了不少回头客。

“现在我们家开足马力每天仅能生
产300斤的糖瓜，客户要提前预订才能
有货。”肖素娇说，随着技术的发展，糖
瓜制作的很多环节有了机器替代，比以
前轻松了很多。除了生产糖瓜，他们还
生产糖棋子和糖板等，年产糖制品大约
5万余斤，销售额达五六十万元。

“甜蜜产业”助力乡村振兴

为了让传统糖瓜技艺焕发新生，带
动村民共同致富，2023年，罗家村村委
会将糖瓜制作技艺申报胶州市级非物
质文化遗产代表性项目。借助非遗品
牌的推动和村委的大力扶持，村里从事
糖瓜制作的农户已发展到近30家，“甜
蜜产业”的规模和影响力不断提升。

“为规范罗家村制糖产业的发展，
保护百年品牌，今年村委计划成立罗家
村制糖协会，并申请产品地理标志认
证，制定行业标准，规范各制糖户的产
品质量，进一步挖掘和传承糖瓜技艺，
吸引更多村民参与进来，推动糖瓜产业
的持续发展。”罗家村村委工作人员说，
依托胶东国际机场的区位优势，村里还
将通过举办糖瓜节、年货大集等活动，
不断提升糖瓜的知名度和影响力，积极
拓展线上线下销售渠道，助推糖瓜产业
壮大，助力乡村振兴。青岛晚报/观海
新闻/掌上青岛记者 马丙政 摄影报道
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小小糖瓜“熬”出甜蜜好日子
胶州市胶东街道罗家村村民匡宝江制作糖瓜 年生产5万余斤销各地

包饺子 写“福”字 品茶香 制香囊
上合示范区举行中外文化交流会 百余外国留学生体验非遗文化

匡宝江正在拉糖。

工人正在勒糖瓜。

留学生正
在品尝饺子。


