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泥土里的“金疙瘩”

马屿斡马蹄笋抢“鲜”上市
■记者陈峥特约记者方孔德

眼下，马蹄笋集中上市。在马屿镇江北村马屿斡自然村，连片竹林生机盎然。凌晨的竹林灯火点点，人声隐

隐，村民们正忙着采收鲜笋和。这些马蹄笋肉质鲜嫩、口感清甜，成为富民兴村的“金疙瘩”。

本报讯（记者 蔡佳佳 童伟）7月3日

晚，2026年塘下镇第二届“极狐问道杯”

篮球邀请赛（“塘BA”）在塘球体育公园

火热启幕。未来10天，12支参赛队伍将

同场竞技、一决高下。

夜幕降临，塘球体育公园内灯火通

明，人声鼎沸。19时，由塘下镇机关联队

对阵大东鞋业队的揭幕战正式打响。哨

声一响，双方球员迅速进入状态，镇机关

联队先下两分，大东鞋业队不甘示弱，立

马回敬一个三分球。镇机关联队凭借连

续进球，快速反超比分。奔跑抢断、卡位

防守、精准跳投、快攻传切……随着时间

流逝，双方比分交替上升。每一次流畅的

挡拆配合、每一次紧张的攻防转换，都引

得全场观众阵阵欢呼。下半场，镇机关联

队持续扩大比分优势，最终以69比38战

胜大东鞋业队，取得“开门红”。

镇机关联队队员岑一伟赛后激动地

说：“塘下很有运动氛围，能在‘家门口’进

行篮球比赛，我感觉特别开心，希望可以

带动更多人爱上篮球。”观众张东挺说：“

比赛很精彩，很多球员都是我们身边熟悉

的同事朋友，看他们比赛很开心。”

作为塘下镇本土规模最大、群众参与

度最高的民间篮球赛事，“塘BA”已连续

举办两年。相比首届赛事，本届参赛队伍

数量翻倍，新增了6支队伍。其中，既有

镇机关联队、各片区代表队，也吸纳了新

居民代表队与本地多家企业球队，队伍更

多、赛程更久、看点更足。赛事搭建起的

篮球交流平台，不仅拉近了全镇篮球爱好

者的距离，更让全民健身的热潮在塘下持

续升温。

据了解，本次“塘BA”由塘下镇人民

政府主办，塘下镇总工会、塘下镇团委、市

关爱退役军人协会塘下分会联合协办，温

州市恒荣集团赞助。“ 篮球很热门，我也

喜欢这项运动，身为塘下人，我想为塘下

的体育事业尽一点绵薄之力。”温州市恒

荣集团董事长朱海育说。

本报讯（记者 郑智建）烈日炎炎，蝉

鸣阵阵，持续的梅雨已经结束，晴热天

气席卷瑞城，我市进入高温模式。今年

第 9号台风“巴威”正在向我国东部沿

海逐步靠近，未来路径仍存在一定变

数，预计本周五前后给我市带来明显风

雨过程。

记者从市气象局了解到，未来几天我

市最高气温多在35℃至37℃，最低气温

在27℃左右；西部山区局部区域最高气

温可达38℃至40℃。高温叠加高湿度，

体感十分闷热，在此提醒广大市民，外出

做好防晒防暑，及时补充水分，尽量避开

午后高温时段外出；户外施工、高空作业

人员应避开正午高温时段，减少露天作业

时间，防范高温中暑。

天气方面，未来几天全市天气总体晴

好，但是西部山区易出现分散性阵雨或雷

雨，局部地区可能伴有短时强降水、雷电

等强对流天气，计划进山游玩、山区出行

的市民需密切关注天气变化。

当前，超强台风“巴威”正向西偏北方

向稳定移动，7月6日11时，我市启动水

上防台Ⅳ级应急响应。受台风外围环流

影响，本周末我市天气将迎来明显转折，

连日晴热高温天气趋于结束，气温显著下

降，大范围降雨随之而来。此外，未来几

天我市沿海海面将出现7级至9级大风，

从事渔船出海、海上养殖、滨海旅游等涉

海活动的单位和个人，务必及时落实防风

避险措施。气象部门特别提醒，台风“巴

威”的路径与强度受海洋大气环境影响，

存在较大不确定性。广大市民、沿海镇街

及相关行业单位要持续关注最新台风预

报预警信息。一方面要落实防暑各项措

施；另一方面要提前完善台风防御方案，

海上船舶尽早回港避风，加固沿海户外设

施，科学安排生产与出行，积极防范即将

到来的风雨影响。

天气预报：
7月7日（周二）：多云到晴，午后局部

有阵雨或雷雨，27℃～36℃

7 月 8 日（周三）：晴到多云，27℃～

37℃

7 月 9 日（周四）：晴到多云，27℃～

36℃

7月10日（周五）：多云到阴有阵雨，

夜里转阴有阵雨或雷雨，26℃～34℃

7月11日（周六）：阴有阵雨或雷雨，

26℃～30℃

7月12日（周日）：阴有阵雨或雷雨，

26℃～30℃

连日高温，热浪席卷全城。7月6日上
午，市精神文明建设指导中心联合瑞安市星
儿爱心服务社会工作中心，在外滩户外劳动
者爱心驿站开展夏日送清凉活动。现场，10
余名小学生志愿者为环卫工人们发放实用
消暑物资。

我市自2019年启动户外劳动者爱心驿
站建设以来，共建成驿站23家。所有驿站
常年对外开放，站内配齐空调、休息座椅、饮
用水、应急医药箱等便民设施，为一线劳动
者提供专属的城市避风港。

（记者孙伟芳王晓阳）

漆黑的林间，一盏盏头灯微光闪烁，

时不时响起清脆的敲击声。笋农们熟练

地穿梭在竹林间，精准定位此前标记好

的笋位，小心翼翼地拨开表层泥土，用笋

凿抵住笋根，轻轻敲击，一个黄褐色的马

蹄笋便被完整取出。

“挖笋必须赶在深夜、凌晨，这时候

采收的都是未出土的泥下笋，新鲜度最

高、口感最好，一旦笋儿破土，鲜甜口感

就会快速减退。”一位笋农告诉记者，他

们早已养成深夜劳作的习惯，大多凌晨1

时许就上山采笋，种植规模大的农户出

发时间更早。靠着百余丛马蹄笋，一年

能收获六七万元。

凌晨4时不到，采收结束，一筐筐饱

满鲜嫩的马蹄笋被有序装车、集中转

运。两三个小时，这批带着山林气息和

露水的马蹄笋便能送达城区各大菜市

场、农家乐和酒店，成为市民餐桌上的时

令美食。

瑞安市梅屿马屿斡绿竹专业合作社

负责人彭启好介绍，其800亩马蹄笋示范

基地正值盛产期，每日可采收鲜笋2000

余公斤，产量稳定、收益可观。马屿斡的

马蹄笋凭借绝佳的口感和过硬的品质，在

瑞安很受欢迎，各大酒店、农家乐纷纷主

动对接采购，市场销路十分畅通。

马蹄笋畅销的背后，是科学化、标准

化种植模式的强力支撑。据悉，马屿斡

马蹄笋产业曾经历发展阵痛，早年村民

零散种植、技术匮乏，存在产量低、品相

参差、品质不佳等问题。2013年，当地

依托合作社平台，主动对接浙江省亚热

带作物研究所马蹄笋研究团队，引入农

业专家与省科技特派员驻点指导，全方

位补齐产业短板。随着浙江省林业科技

推广项目、中央财政林业科技推广示范

项目的相继落地，该合作社从育苗选种、

田间管护、病虫害防治到采收标准，全程

推行标准化、精细化种植和管理，彻底改

写了传统零散种植的落后局面。技术赋

能之下，马屿斡马蹄笋增产增效28.6％，

种植的马蹄笋外形规整、肉质厚实，兼具

鲜、嫩、甜、脆的独特优势，产品竞争

力大幅提升。

“今年整体收益可观，马蹄笋批发价

稳定在每公斤36元，每公斤零售价在40

元至44元之间，端午期间单价更是高达

每公斤70元。”彭启好介绍，依托科学种

植技术，今年马蹄笋长势优良、个头饱

满，上市时间较去年提前半个多月，抢占

了市场先机，农户增收底气十足。

如今，马屿斡马蹄笋产业已形成规

模化、规范化发展格局。全村130余户

村民中，有90余户种植马蹄笋，种植总

面积超1000亩，成为江北村核心支柱特

色农业，每户年均笋业收入达3万元至

10万元。

队伍更多 赛程更久 看点更足

“塘BA”火热启幕

台风“巴威”靠近

本周我市先受“烤验”再迎风雨

店铺气派雅致，实木落地窗通透明

亮，门头有醒目的“李大同”3个遒劲大字

与始创年份“1889”。店内，古朴的陈设搭

配清新的国潮设计，让百年老店兼具古韵

与新意。

双炊糕，原料仅是糯米粉与白砂糖，

却需要经过12道制作工序才能完成。师

傅先将精细研磨的糯米粉与白糖充分拌

匀，再经过反复搓揉、按压、过筛，从而得

到细腻均匀的糕粉生胚。这一步看似简

单，却极其考验糕点师傅的手艺。最后再

撒上淡雅桂花提香，规整定型后，用切割

工具切成一个个小长块，再历经两次蒸制

炊熟。炊制过程也是一场对火候的极致

把握。

据糕点师傅介绍，两次蒸制是关键，

双炊糕也因此得名。初次蒸熟定型，二次

回蒸入味，不仅让糕体熟得通透、甜度均

匀，更练就软糯的独特韧性。刚出笼的双

炊糕色泽洁白温润，淡淡的桂香萦绕鼻

尖，入口清甜不腻，糯而不粘，一口下去，

是刻在时光里的地道瑞安风味。

谈及品牌百年发展史，李敬斌娓娓道

来。李大同始创于1889年，由瑞安糕点名

师李瑞庆创立，取“世界大同”的美好寓

意。历经两代匠人苦心经营，品牌在清末

民初稳步发展，至新中国成立前夕，作坊规

模达千余平方米，拥有雇工百余人，是当时

瑞安极具知名度的老牌商号。凭借出众的

口感与过硬品质，李大同糕点远销东南亚、

日韩、西欧，其中招牌白糖双炊糕，更是成

为享誉海内外的瑞安特色美食。

天有不测风云。1952年，受时代因

素影响，李大同门店被迫停业，第三代传

承人李观成无奈暂停糕点事业。之

后，发生了一段跨越海峡的温情往

事：1980年，一位旅居台湾的瑞

安老人，久病缠身仍惦念儿时

吃过的双炊糕。这份绵长的

乡愁，让人深受触动，李观成毅

然重启家业，让沉寂已久的双

炊糕糯香，再度回归大众视野。

为守住百年手艺、做大本土品牌，

1993年，身为教师的李敬斌选择辞职，正

式接棒家族事业，成为李大同第四代传承

人。深耕多年，他始终恪守古法工序、严

控糕点品质，同时积极转型升级，落地马

屿现代化生产工厂，引入标准化生产线，

在保留百年古法与原有风味的前提下，实

现规模化、规范化生产，让传统老味道走

出小作坊，迎来标准化新生。

最让李敬斌欣慰的是，百年家业迎来

年轻新生力量的接续。2021年年底，其

子李立海外学成归来，舍弃上海优质金融

行业岗位，返乡守艺、创新经营。李立跳

出传统售卖模式，依托忠义街历史文化街

区优势，打造新式国潮茶食空间，开设非

遗糕点手工研学课堂，将单一的产品销

售，升级为沉浸式非遗体验场景。他还借

力新媒体，通过短视频、电商直播等方式

拓 宽 全 国 销

路，让瑞安双

炊 糕 走 出 小

城、销往全国，

以全新姿态续

写百年乡愁味

道。

李大同双炊糕：

百年大同今不同
■记者孙伟芳潘鹏程

在瑞安人的味觉记忆里，总有一抹清润糯甜的味道难以忘怀。那就是

百年老字号李大同的白糖双炊糕，软糯回甘、桂香绵长，是本地人代代相传

的日常滋味，也是海外侨胞心心念念的故乡乡愁。日前，记者走进位于忠

义街历史文化街区的李大同门店，对话第四代传承人李敬斌，解锁李大同

跨越百年的坚守与创新。

炎夏送清凉

爱心驿站关爱户外劳动者
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