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说起醴陵，人们通常会联想到
精美的瓷器、绚烂的烟花，其实它的
米粉也是一绝。

醴陵人喜欢吃粉，他们对米粉
的钟爱，据说有民间俗语为证：“三
天不吃粉，神仙站不稳。”

烹炒醴陵米粉以砸粉即干米粉
为制作原料。为何称“砸粉”？只因制
作环节，需选粳米打碎、浸泡、磨成
水浆，将米浆在大铁锅中蒸成米糊，
再摊到宽盆中冷却。待米糊凝结，用
刀划成宽宽的米粉皮，再用筛子挤
成圆柱条的粉条。因为有捶打、挤压
的过程，就像米粉皮被砸，然后从漏
孔里挤出，故称之为砸粉。米粉皮
嫩，不耐煮，且现做现吃，不便于收
藏；米线却可以烘干，长期保存，韧
而耐煮，相当于面条。

醴陵米粉怎么吃？烹饪手法“文
武兼备”。

这次选去省里参赛的醴陵炒
粉，属于“武烹”。

步骤是先煎鸡蛋，煎至鸡蛋两
面刚刚凝固，轻轻拨到锅底一侧，待
锅中响起清脆的爆油声，放豆芽菜
翻炒，若悄无声音，锅中油温过低，
豆芽菜不易炒熟。豆芽菜炒至五分
熟，将泡好的米线放到豆芽菜旁边，
依次撒上干辣椒粉、豆油、盐和味

精、葱花，翻炒到豆
油将米线染成深棕
色，再于火口上颠
锅舞勺，让粉和豆
芽菜、鸡蛋混合。

火 候 到 位 的 师
傅 炒 出 来 的 醴 陵 炒
粉，粉丝色泽金黄，柔
韧可口，豆芽菜晶莹剔
透 ，鸡 蛋 焦 黄 醇 香 ，可 谓
色、香、味俱全。醴陵炒粉里的
蔬菜，不限于豆芽菜，几乎任何蔬菜
都可用。

“文烹”则以醴陵下锅汤粉代
表。它以筒骨汤为汤底，米粉之外，
再加青菜、豆芽菜、鸡蛋、猪肉等多
种新鲜码料，小锅慢煮，再辅以特色
辣椒酱作为“点睛之笔”。浓汤鲜辣，
码料丰富，米粉柔韧爽口，这才是一
碗地道的醴陵下锅汤粉。

醴陵米粉，尤其是炒粉，是街
边早餐和夜宵的主角，大街小巷，
无论门庭大小，几乎没有一家餐馆
酒店不会做。但地处醴陵市中心滨
河路的“陈婆佬”店，有 30 多年历
史，那里的醴陵炒粉和醴陵下锅汤
粉都不可错过。据当地人说，夏季
夜宵旺季，能容纳 200 人的店，还
需排队等位。

“三天不吃粉，神仙站不稳”

醴陵米粉

【编者按】

每个地方都有属于自己的美食记忆，它可能是你从小吃到
大的一碗粉，一份让你唇齿留香的地方小吃，也可能是一样让你
从心底里自豪的土特产。今起，本报推出“寻味株洲”特别报道，
通过展现株洲各地的特色米粉、特色小吃、土特产，寻找记忆中
的乡愁，唤醒您的味蕾。 粉PK

米
你会你会““

粉粉””谁谁
？？

——“
寻味株洲”

特别报道之一

在早餐店点粉面时，“攸县粉”
可作为一个选项点餐，足见它的“江湖

地位”。
2014年，“攸县米粉”上榜“国家地理标志”保护

产品，成为当时攸县第 3个国家地理标志商标。
相传，攸县米粉已有上千年历史，它起源于道教

朝拜圣地——攸县莲塘坳镇阳升观，道教提倡素食，
元末明初的米斋便是攸县米粉的前身。因着这层渊
源，它也被赋予了深厚的文化内涵。

攸县米粉以早稻籼米为原料，经选米、浸泡、磨
浆、滤水、蒸熟、冲捣、揉搓、挤压、轻煮、晾晒等十余
道工序制成。它的工艺与圆粉制作相同，只是在挤
压成型时米粉更细。

攸县米粉属于干制细粉，吃法大体是先用水泡发，
然后“炒、煮、蒸、凉拌”四大类型，任食客凭喜好选择。

米粉虽是素食，但攸县人从不拘泥于素食本身，
他们从这种不起眼的细米粉中找到灵感，捣鼓出攸
县“烧汤粉”的新做法。攸县米粉在下锅前硬邦邦的，
放入锅中煮约5分钟，再将其捞起放入事先准备好的

高汤中，搭配新鲜食材。吃攸县烧汤粉也有讲究，先
吃瘦肉、豆腐、猪血，再吃粉，然后喝汤。攸县米粉韧
弹爽滑、回味绵长，深受广大老百姓的喜爱。

攸县烧汤粉怎么做？
先切好配料，根据喜好切瘦肉、豆腐、猪血、青菜

叶等；把水烧开，放入攸县米粉；煮至易掐断，捞出；
洗净锅，倒入食用油，打入攸县农家土鸡蛋，可煎、可
煮；添加姜、肉等配料，轻轻翻炒至有香味；加入冷
水，根据粉量打汤直至烧开；放入3勺农家辣椒灰，待
汤变色即可，也可根据喜好放酱油，耗油代替。

攸县为派出代表参加全省“米粉大擂台”，走访试
吃了全县近 10个乡镇、街道，最终敲定佳裕兴连锁米
粉店参赛，去攸县吃粉不可错过这家店。

而最地道的攸县烧汤粉，少不了皇图岭的新鲜
活豆腐、新鲜猪血、农家土鸡蛋和新鲜猪肉，所以要
吃攸县“烧汤粉”，皇图岭是必去的地点。

攸县“炎米神”米粉系攸县米粉的代表，是县、市级
非物质文化遗产传承保护项目，并获“全国百佳农产品
品牌”“湖南省农业产业龙头企业”等80余项荣誉称号。

国家地理标志保护产品，据传有上千年历史

攸县米粉

或许很少有人知道，炎陵人
不仅爱吃粉，吃法更是颇有特色。

据说，上世纪七十年代之
前，炎陵也有不少小作坊制作
鲜榨米粉，但工艺相对复杂，很
耗精力且产出量少，慢慢被淘
汰了。目前，炎陵的米粉都是
干米粉，制作工艺上和攸县米
粉类似，只是炎陵米粉较粗一
些。煮食炎陵米粉时，将干米粉
浸水泡发，在开水中煮软需要
掌握火候，时间短了煮不熟，煮
过了会变成粥状。

炎 陵 的 特 色 米 粉 是 烫 粉
皮，类似广东的肠粉，但口感不
同，炎陵烫粉皮在口感、吃法上
富有客家特色。

在炎陵城乡均有烫皮摊、
店，制作烫皮之传统习俗以炎
陵县沔渡、十都最为流行。几乎
家家必备。现多以现食为主，佐
以香料调制，价廉味鲜，闻名县
内外。老一辈多习惯将新鲜烫
皮晾干备用，有的用油炸，有的
用砂炒，常为客家人迎亲送客

之佳品，是当地非常有特色的
一道小吃，普遍作为早餐。

做烫粉皮的简要步骤是：
一般都用早稻米，清洗，浸泡 8-
12 个小时，然后打浆，浆打好
了，放入柴火灶锅上蒸。蒸好后
冷却，既可切成条块状，也可切
丝，然后加鱼头或排骨等码子，
配姜片、辣椒、蔬菜等煮粉。

制作过程中，用“草木灰水”
泡过的米做的烫皮更好吃；磨浆时
用石磨磨浆，比机器打的口感更
好；簸箕蒸的与用铁皮蒸的烫皮口
感也不一样。簸箕是竹子做的，蒸
时有竹香，增加了烫皮的香味。

去炎陵吃粉，炎陵县城老
车站附近的“老酃县”店是必去
的。目前那里是美食城，但以前，
别人普遍卖 5 元一碗的粉时，

“老酃县”能卖到 10 元一碗。同
时，炎陵县霞阳镇炎陵西路的又
一家米粉店，网友评价也不错。

若想买炎陵干米粉自己煮
粉，炎陵的“神农米粉”也是一
个不错的选择。

干粉为主，也有特色烫粉皮

炎陵米粉

对很多株洲人来说，元气满满的一天，总是从“嗦”一碗鲜香热辣的米
粉开始。

日前，“湖南米粉大擂台”火热开赛，醴陵炒粉、攸县烧汤粉代表株洲
参与竞逐。

虽说米粉老少咸宜，但或圆或扁，或粗或细，或劲道，或软糯，也是各
有所爱。若在株洲设一“擂台”，醴陵、攸县、炎陵、茶陵的米粉来PK，你会
把票投给哪个？

株洲日报记者 李军 通讯员/彭丽娜 刘晓聪 张和生 陈启浪

炒得火候到位的醴陵炒粉，香气扑鼻，色香味俱全
（醴陵市宣传部 供图）

炎陵烫粉皮是一道富炎陵烫粉皮是一道富
于客家特色的美食于客家特色的美食，，图为图为
制作烫粉皮制作烫粉皮（（网络图片网络图片））

一碗攸县烧汤粉一碗攸县烧汤粉，，码料码料
丰富丰富，，鲜香爽口鲜香爽口。（。（全媒体记全媒体记
者者 谢慧谢慧 摄摄））

在人们的印象中，茶陵和
米粉之间的联系似乎很远，但
茶陵人爱吃米粉，可是被写进
了县志的。“副食有糯米淀粉、
粉丝、薯粉丝等。”《茶陵县志》
上写得明明白白。

茶陵家粉，这是茶陵人对
当地米粉的称呼。40 多岁的谭
文斌开了“文斌米粉厂”14 年，
父母辈也是作坊式的制米粉手
艺人。谭文斌家的米粉以现做
为主，每天凌晨 4 点多起来制
作米粉，销售范围限于茶陵县
的早餐店，能保存一到两天。

28岁的谭美波也是从父亲
那学的制作米粉手艺，小潭手工
薯粉是他米粉厂的主打产品，他
的米粉厂半手工半机械制作红
薯粉、米粉，每天产量达几千斤，
把米粉销到了株洲市区、江西、

广东等地。他未来的目标是规模
化经营，把米粉厂做大做强。

据他们介绍，茶陵家粉有
它的独特之处，一是手工制作
有柴火手工工艺；二是米粉较
细，口感软滑细腻。

茶陵的干米粉，选用优质
大米，配合地下井水浸泡洗净，
运用石磨磨浆，蒸粉，压片，复
蒸，冷却，干燥，包装，成品。基
于传统的柴火手工工艺，又结
合现代技术精制而成，不含食
用添加剂，防腐剂等。

手工红薯粉以农户栽种的
红薯为主要生产原料，经人工
筛选，浸泡、机械清洗，粉碎、多
次过滤、调糊、蒸粉糊休、冷却、
切丝（条），凉、晒、烘干、计重包
装，产品条（丝）干，色泽均匀，
口感柔韧滑爽，富有弹性。

传统手工制作
有柴火味茶陵家粉

株洲日报记者 温琳 见习记者 周兴海

“能帮我找一份工作么？”近日，年过六旬
的陈阿姨，来到荷塘区湘华社区居委会寻求帮
助。原来，陈阿姨近期在求职过程中四处碰壁，
已经被数家单位婉拒。“他们要么嫌我年纪大
了，要么说我有没有专业技能。”陈阿姨说。

年龄偏大，学历不高，身体比不上年轻
人，重活、技术活干不了，想找个合适的工作
难度很大。记者走访调查发现，陈阿姨的遭遇
是众多大龄女性再就业难的一个缩影。

现象 40 岁以上的女性求职
者占到两成

陈阿姨一家三口，女儿身体不好，外孙在
上学，一家人仅靠她微薄的退休工资维持生
活，经济压力大。眼看外孙快开学了，急需几
千元的费用，找一份收入稳定的工作对她而
言迫在眉睫。“我年纪大了，没有专业技能，又
不懂电脑操作。”这些客观条件，让陈阿姨的
找工作之路困难重重。

陈阿姨的情况，在湘华社区以及荷塘区
不是个案。今年年初，湘华社区居委会对辖区
失业人员进行了摸底，发现 40岁以上女性失
业者就有 103人，占到社区失业人员的半数以
上。根据荷塘区妇联提供的数据统计，目前荷
塘区登记在册 40 岁以上的女性求职者 1222
名，占到全区求职人数的两成。

湘华社区居委会主任刘慧介绍，40 岁以

上女性失业者有一些共同点：大多数家庭人
口较多，有的家庭甚至是四世同堂；大多数家
庭经济条件较差，经济来源少且不稳定；想通
过再就业，缓解家庭的经济压力。

“她们出来工作有一个很重要的原因，家
中有病患。”刘慧发现，社区过半的 40岁以上
的女性求职者，存在家庭成员因病导致家庭
经济紧张的现象，她们的求职意愿很是强烈。

租住在湘华社区的娄女士一家就属于这
种情况。今年 1月，娄女士的丈夫突发心脏病，
高昂的治疗费用让这个并不富裕的家庭陷入
困境。幸运的是，在居委会的帮助下，娄女士
在一家养老机构找到工作，一定程度上缓解
了家中的经济压力。

探因 文化程度低、工作经验
少、职业技能缺

52 岁的谌女士和丈夫下岗多年，一直没
有稳定的收入来源，夫妻俩想攒笔用于未来
养老，但家庭收入只够日常开销，两人存下的
钱并不多。前不久，谌女士在居委会的帮助
下，成功在一家养老机构就业，家中有了稳定
的经济来源，谌女士还为家里添置了空调。

记者发现，谌女士与很多 40岁以上的女
性求职者一样，存在年龄大、文化程度低、专
业技能缺乏、不会使用电脑等问题，就业面很
窄。如谌女士一般求职女性，湘华社区还有不
少。该社区的女性居民大多是过去农村进城
的打工者，普遍存在文化程度低、不会操作电

脑、工作经验少或没有工作经验等问题，这让
她们外出求职四处碰壁。“去当月嫂看孩子，
人家嫌她们文化程度低；去当餐馆服务员，老
板嫌她们年纪大不够靓丽。”刘慧说。

“由于自身条件不好，她们在求职过程
中，普遍有畏难情绪。”刘慧在与部分大龄求
职女性聊天中获悉，她们中的很多人，在求职
过程中对自己不自信，担心自己“不够好”“选
不上”，这让她们在求职过程中，还未遇到对
手便败下阵来。

此外，招人单位对应聘者的硬性要求也
是大龄求职女性一道难以逾越的鸿沟。刘慧
向记者出示了一份由荷塘区人社局整理的企
业招工表，这份招工表共有 755个岗位，女性
岗位或不限性别岗位虽然有 508 个，但没有
学历、专业技能、年龄要求的岗位仅有 55个，
而且多为保洁员或护理员。“这些岗位的月薪
大多不会超过 2500元，对于一些经济条件较
为困难的家庭帮助并不大。”刘慧说。

破题 提升职业技能、转变就
业心态很重要

为了帮助大龄失业女性实现“家门口”就
业，湘华社区居委会做了一系列努力：社区工
作人员挨家挨户联系了辖区内所有的企业单
位，询问企业的招工需求，希望辖区企业为社
区大龄女性提供更多的就业机会；同时，社区
工作人员还建了招聘信息发布群，帮助社区
无业居民，尤其是 40 岁以上的女性求职者，

第一时间获取招聘信息。
40 岁以上女性求职难，缺乏职业技能是

根本问题。记者在湘华社区调查发现，该社区
近 9 成的大龄女性求职者，没有任何职业技
能。尽管我市很多部门开展了技能培训，让求
职者可以根据自己的兴趣爱好选择学习相应
的职业技能，但让求职人员在学完技能后“毕
业即就业”，还要与企业对接好。荷塘区妇联主
席张思思表示，如果各企事业单位，根据岗位
需求进行定向培训，培训结束后能直接上岗，
能大大提升学员的就业效率和学习积极性。

如何帮助社区大龄女性就业？湘华社区便
是采取上述模式：了解大龄女性求职者的就业
需求、薪资要求和自身条件，为其匹配相关的
招聘信息，给她们提供面试辅导，或进行职业

技能培训，为她们对接对口岗位。“她们就业需

要什么，居委会就为她们提供什么。”刘慧说。

解铃还须系铃人。“大龄女性求职者想要

就业，转变心态很关键。”刘慧认为，有些大龄

女性会觉得能去的岗位薪资待遇不够，但薪资

待遇高的岗位普遍要求比较高，这种“高不成、

低不就”的死循环阻碍了她们就业。同时，一些

相关部门组织的免费技能培训课程“报名的

多，上课的少”，不少求职者的就业欲望与学习

欲望不成正比，增加了她们的就业难度。

“解决大龄女性求职者的就业问题，不仅

需要社会帮助，求职者自身努力也很重要。”

张思思认为，只有社会和求职者共同努力，才

能更好地解决她们的就业问题。

文化程度低、工作经验少、职业技能缺

大龄女性再就业难，如何破解
记
者
调
查

株洲日报记者 刘平
通讯员/翁艳恒

“来公园取水，不用走泥巴路了！”4月
13日，家住石峰区响石岭街道杉木塘社区
的沈利兵提着两个水桶来到石峰公园猴子
山下接山泉水。从公园游道通往山脚下的
取水点，有一条用麻石新修建的阶梯路。

阶梯路有 100个左右的台阶，拾级而
下，拐了 3个大弯，呈反“N”状延伸到山脚
下的取水点。

取水点有 2股山泉水汩汩流出。前来
接水的市民称，数十年前，原玻璃厂职工在
泉眼处修建了过滤池，安装了出水管，方便
接水，每年前来接水的市民络绎不绝。

沈利兵是取水点的常客，来石峰公园
取水的时间已有 20年。沈利兵回忆，在阶
梯路修建前，有一条小路从半山腰位置的
公园游道延伸到山脚下的取水点。小路弯
曲、陡峭，雨天曾有取水市民不小心滑倒。

“以前有市民提过建议，修条路通往取
水点。”石峰公园综合管理科工作人员介
绍，去年，位于取水点附近的花圃建设一期
项目动工，公园管理方借该项目施工的机
会，特意要求施工方在公园游道至取水点
之间修了一条阶梯路，方便取水市民。

新修的阶梯路比原来的小路要宽，
路面干净、整洁，但阶梯路依然陡峭，且
路边没有安装扶手。公园管理人员提醒
取水市民，前往取水时，要注意安全。

4 月 14 日下午，天元区天台路，一名溜轮滑的小姑娘吸引了
驾驶员及行人的注意。女孩前方一名成年男子骑着自行车，自行
车后座伸出一根绳子。女孩脚踩一双轮滑鞋，一手抓住绳子，靠
自行车牵引在路面滑行。两人身边不时有车辆经过。

市公安局交警支队事故预防与处理大队教导员杨余介绍，
使用轮滑鞋代步上路，违反《道路交通安全法实施条例》第 74 条
规定：行人不得在道路上使用滑板、旱冰鞋等滑行工具。这种行
为一旦被发现，交警会进行严厉批评教育，还可进行相应处罚。
全市各小学即将迎来开学，学生安全教育不能放松。

株洲日报记者 刘平 摄

轮滑上路，险！

画中有话

株洲日报记者 沈全华

株洲日报讯 连日来，荷塘区新塘东路金色荷塘小区多名
居民投诉称，有人跟风毁绿种菜，严重影响小区环境及正常生活
秩序。4月 14日，记者跟随市长热线督办员前往小区调查。

记者在现场看到，10栋和 18栋附近种菜现象比较突出。10栋
后面，有人围着山体种菜，部分山体出现滑坡。在 18栋，前坪的草
皮变成七八块菜地，甚至还有农家肥。

小区的中房物业项目经理徐燕平拿出整改通知称，近年来，
小区业主毁绿种菜现象越来越多，他们上门做了大量工作，但收
效甚微。目前，在物业和社区工作人员的劝阻下，12栋的居民已
放弃种菜，其他楼栋涛声依旧。

荷塘区物业服务指导中心工作人员凌胜表示，因物业和社
区做工作没有效果，只好联系城管部门介入，争取这两天处理到
位。物业公司应进一步加强管理，对此类违法违规现象做到早发
现、早制止、早报告。

物业负责人承诺，在城管部门清理好菜地后，他们将这些地
方重新种上草皮，以避免种菜现象反弹。

新鲜事 石峰公园取水有了“便民路”取
水
后
，市
民
从
新
修
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路
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而
上
。
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摄

直通车

业主跟风毁绿种菜
部分山体出现滑坡

城管部门将清理现场，物业公司要重种草皮


