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（一）活 动
时间：2023 年 1
月-3月。

（二）作品内容
及体裁要求

1.“秀一秀我家年夜饭的
一道菜”

（1）学生围绕主题介绍一
道菜，自己与家人一起制作的过
程，以及感受，字数600字以内。

（2）与制作成功后的菜肴
合影。

2.“我心中重庆春节的味
道”分主题

（1）学生围绕主题，说说
重庆最具春节的味道，可以是
美食的味道，可以是文化的味
道，可以是乡土的味道。

（2）体裁不限，字数 1000
字以内，

（3）若投绘画作品，需配
300字以内的创作经过说明。

以上文图投稿请上传至投
稿邮箱：xzsys-2023@qq.com。

主持记者：李凌，活动联
系微信号：cqcb_xzsys
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家乡的年味·观铜梁舞龙
渝北区鲁能巴蜀小学 三年级9班 吴羽森

指导老师：舒娅

“春节到，人欢笑，铜梁舞龙真热闹！”每年春节，
我的家乡重庆都会开展丰富多彩的民俗活动，其中铜
梁舞龙最为壮观，人们从四面八方赶到铜梁，在观看
舞龙表演中度过传统佳节。

大年初二，我和爸爸妈妈一起去铜梁奇彩乐园欣
赏了铜梁舞龙的风采。

夜幕降临，公园人山人海。“春节好”“兔年吉祥”
的祝福声不绝于耳，真热闹！

晚上8点一到，欢快的音乐响起，一位身穿红衣、
手举金丝线宝珠的人从后台小跑出来，身后跟着一条
金色的大蠕龙。大蠕龙由龙头、龙身、龙尾共24节组
成，代表了中国农时的24个节气。龙头高昂着，张着
大口。嘴里含着金光闪闪的宝珠，瞪着铜铃大眼。龙
身长54米，身上布满了金色的龙鳞，龙尾为五分叉的
金鱼尾，灵活地摆动着。

在舞动宝珠的表演者引领下，24 名舞龙表演者
动作配合协调。巨龙一会儿飞快地旋转，来了一个翻
江倒海；一会儿盘旋而上，搭成一座金字塔。这条大
蠕龙威武雄壮，真不愧是龙灯之王。

我瞪大眼睛，边看边鼓掌，不断地赞叹：“哇，真是
太精彩了！太棒了！”

“是啊！”爸爸附和着：“台上一分钟，台下十年
功。这些舞龙人可是冬练三九夏练三伏，才能把这有
上百年历史的民俗活动，演绎得炉火纯青哟！”

“什么？上百年历史？”我好奇地问。“在明清朝
代，老百姓过春节时，就用舞龙来祈祷幸福的生活
啦！”爸爸告诉我。

“接下来是非遗表演——火龙舞和打铁花！”主持
人话音刚落，人群沸腾起来。在震耳欲聋的欢呼声中，
两队裹着红头巾的舞龙人舞着两条火龙跑了出来，火
花不断地从龙嘴、龙身喷出，舞龙人赤裸上身，毫不畏
惧地舞着火龙，在他们操控下，两条火龙追着火球，翻
转着，盘旋着，远远望去，好似一团熊熊烈焰在燃烧。

随着“啪，啪”几声巨响，一朵朵耀眼的铁花在空
中绽放。“哇！打铁花开始了！”我兴奋地大喊。只见
一名赤膊表演者拿起一个很长的勺子，舀起1600℃的
铁水团，往天上一抛，另一人拿起木棍用力打向铁水，
顿时火花飞溅，几十米高的金色火花在夜空中绽放，
如流星般漫天划过，亮如白昼。

人在火中舞，火在龙上飞。龙在火花中飞快地穿
梭，火花在龙的上方欣然怒放。哇，太壮观啦！赞叹
声，惊呼声，此起彼伏，把活动推向了高潮！难怪每逢
春节，许多重庆人从外地回到家乡，都会来观看这舞
龙表演。

“年年春节有不同，岁岁铜梁舞火龙。”观看了这
铜梁舞龙，我仿佛又品到了家乡的年味，每每想起，意
犹未尽。

学做丰都麻辣鸡
重庆人民（融侨）小学三年级九班 敖佳萌

指导教师:邓晓梅

今年春节很特别，也很喜庆，因为我的爷爷奶奶
从老家来陪我和弟弟过年。

到了大年三十那天，我们全家坐在一起商量晚上
吃什么。奶奶说，要不她来做丰都麻辣鸡，这样刚好
可以加一个家乡菜，增加点过年的气氛。

“麻辣鸡是什么？这和我平时喜欢吃的香菇炖
鸡、三杯鸡有什么区别吗？”我疑惑地问。

奶奶说，麻辣鸡是丰都非常出名的特色传统小
吃。相传很久以前，有人将辣椒、花椒等作料与鸡肉
拌在一起，这样鸡的鲜香就与作料混在一起，特别美
味，久而久之便流传开来。现在，麻辣鸡已成为丰都
的一张美食名片，大街小巷、餐馆小店随处可见。

听完奶奶的介绍，我顿时感觉肚子已经饿得咕咕
叫了。我向奶奶提出申请，希望能跟她学做麻辣鸡。
我们说干就干，开始了“色香味俱全”的美食准备。

首先，奶奶把从超市买来的鸡拿出来，在清水中
加入食盐、酒浸泡几个小时，然后同老姜、花椒、桂皮
等作料一起煮。等鸡煮熟，起锅沥干水，凉透后切片
装盘。

奶奶说，下面一步最重要，需要制作调料。先是
用铁锅将辣椒翻炒，然后把炒熟的辣椒捣成面。接着
又用炼熟的菜油浇在辣椒面上，再加入香油、核桃、花
生等。同时，还要准备汤卤水，就是将煮鸡的原汤加
入老姜、桂皮、丁香等微火熬制，形成香浓的汤汁。接
下来就是将辣椒、红油、汤卤水混在一起，加入盐、糖
等进行充分搅拌。

最后一步，将制作好的料汁浇在装好盘的鸡块
上，这样麻辣鸡的制作过程就完成了。

爷爷、奶奶、爸爸、妈妈和我一起坐在桌子旁点
评。爷爷说好吃。奶奶说，今天的麻辣鸡味道挺好，
但总感觉少个味道，没有在丰都老家的时候做得好。
爸爸妈妈说，虽然有点辣，但是非常好吃。

听完他们的话，我一直在想，奶奶为什么说还缺
少点味道？那她肯定是想家了，家乡的味道一定是更
麻辣鲜香的。

豆花，重庆最朴实的年夜菜
两江新区金渝学校五年级五班 谈彦廷

春节是中国的传统节日，除夕这天晚上，家
家都要团聚在一起吃年夜饭。我家的年夜饭，
有一道不可或缺的菜——豆花。

爸爸告诉我，以前老家的豆花是用石磨磨
的，在贫困年代，豆花算得上是美味佳肴，家里
请客或者办酒席的时候才会做呢！

做豆花用时很长。爸爸一早就将前天晚上
泡好的黄豆打成了豆浆，然后倒入大盆中掺热
水混合均匀。奶奶保留了一套传统的做法，在
灶台旁边架起一个可以摇晃的十字架，并将滤
布绑在四个角上，变成一个大网兜。将豆浆倒
入大网兜内，通过晃动上方的木架，让豆汁滤出
来。

奶奶动作娴熟，一手晃动木架，一手将过滤
好的豆浆倒入锅中，很快锅里就装满了豆浆。
奶奶告诉我需要将豆浆烧开，在这一过程中要
注意不能让豆浆溢出锅外。奶奶笑着说她有妙
招，先舀一盆冷豆浆备用，在豆浆烧开时，把冷
豆浆倒进沸腾的锅里，就不会溢出了。

豆浆烧开后就准备点豆花了。奶奶拿着一
小碗卤水慢慢倒入豆浆中，用勺子轻轻搅拌。
不一会儿，若隐若现的豆花出现了。我惊讶极
了，豆浆是怎么变成豆花的呢？爸爸解释说，卤
水可以促使蛋白质聚集、胶体沉淀，从而形成了
豆花。

我恍然大悟，佩服老一辈人传承下来的美
食技巧和生活智慧。豆花成型的时候，用筲箕
按压松散的豆花，松散的豆花变得成型、平整、
紧实。奶奶是乡里点豆花的高手，她点的豆花
用筷子夹时不会散，而且又嫩又甜！最后一步
是打蘸料，伯妈上场了。只见她用盐、鸡精、味
精、花椒面、油辣子、姜末和大蒜泥搅拌在一
起，撒上葱花和芝麻。整个厨房充满了豆花
香、花椒香、油辣子香、葱花香、芝麻香，馋得我
直流口水。

豆花是我们重庆最平凡、最朴实的一道菜，
也是我们最具特色的美食。我也体会到，年夜
饭是家家必不可少的团圆饭，每一道美味的家
乡菜都凝聚了一家人的祝福和温暖。

寻味·蜜
两江新区礼嘉中学校初2022级4班 代晨曦

指导教师：程圆圆

雪厚霜浓辞年去，张灯结彩惹年来。新年的钟声伴唱着
进行曲叩开千门万户。俗话说“百里不同风，千里不同俗”，
北方的春节是“饺子”味，中原地区的春节是“饽饽味”，江浙
的春节是“八宝饭”味……一想到重庆的春节，必定是红红火
火、热热辣辣的“火锅”味，但我认为重庆的春节还有“蜜”味。

“蜜”在大年初一的清晨，一声声吆喝打破朝阳。“快起
来吃汤圆！”这一声声呼唤是“蜜”的。碗中一个个雪白的

“圆溜溜”，糯叽叽的外表包着糖馅，笑得破了肚皮，流露出
“蜜”味的馅儿。咬一口，配着醪糟的特有味道，唇齿添香，
是每个小孩的心头爱。“汤圆汤圆，团团圆圆”，汤圆不只是
味道惹人喜爱且寓意美好：汤圆一定要一家人整整齐齐地
吃。汤圆被吃到嘴里，新一年的美满也就牢牢抓住了，谁还
不愿意吃呢。这是一家人藏在汤圆里的团圆“蜜”。

重庆人的餐桌，抹不掉的还有那腊香味。缕缕炊烟升起
定是各家各户在熏制腊肉香肠，整条街都充满着烟火气，混
杂着的是肉汁滴落的滴答声。外婆总是自己亲手熏腊肉，还
要时刻盯着，生怕火候不当。回到家，只要看到正在风干的
腊肉挂满一窗，那便是心底里的满足。香肠单是用水煮，也
是绝佳的美味。切开来，片片晶莹剔透，轻触舌尖，腊香味钻
入唇齿，让人忍不住再来一块。此刻，这“蜜”是藏在香肠里
的，是藏在外婆的笑容里的，这就是腊香“蜜”。

夜晚的繁华定要搭配鲜香麻辣的火锅了，热气腾腾的
香气里蕴含的是不断的年味。沸腾的锅底是我们的热情，
举起杯来，碰撞出新年的火花，夹起一块特有的年味，那味
道是“蜜”的，吃到嘴里的是麻辣的幸福感。

春节的味道对于每一个重庆人来说，是一种熟悉而又
说不出的味道，这味道是在汤圆里、腊肉中、火锅边……有
滋有味的春节，有滋有味的重庆味道！

麻辣重庆
重庆市兼善中学蔡家校区初2021级三班 周文杰

指导教师：陶月

在我眼中，重庆的年味注定是红火麻辣的，
其中的擎旗手便是重庆老火锅。小小一口锅，
汇聚五湖四海亲朋好友。它是饭桌上的“气氛
选手”，让原本冷清的空气变得燥热起来，让亲
朋好友敞开心扉高谈阔论，山城人性格里独有
的豪爽与耿直全都沸腾在红汤辣油里。

我家的重庆火锅是有自己的麻辣风格的！
每年春节，我都会变成“火锅小卫士”，和父母一
起准备这道团圆大餐，在一口圆圆的小锅里放
入满满的心意。

从底料的熬制到菜品的选择，都不得马
虎。首先，重庆火锅底料的做法是有讲究的，
需要的作料众多。鲜汤、豆瓣、豆豉、海椒、牛
油、花椒等，每一种都不可或缺。先将牛油放
入锅中熬化，等锅里噼里啪啦时，再倒入豆瓣，
时不时地搅拌能将豆瓣的香气充分融入牛油
里。大火烹煮，熬成红油色时，往锅里撒入一
把炒香的花椒，瞬间给火锅注入灵魂，整个房
间都弥漫着麻辣鲜香。稍等片刻，加入精心熬
制的牛肉高汤，再辅以豆豉、冰糖、老姜、川盐
和红辣椒，文火慢熬。待缕缕麻辣鲜香在锅里
沸腾时，掀开锅盖，红油漂浮着许多让外地人
望而生畏的花椒和辣椒，但我只看一眼，就感
觉口中漫出绵长的香气。

这时火锅也完成了四分之三，最后一步就
是往锅里加菜了。加菜也是有讲究的，比如红
汤中必不可少的荤菜——毛肚，涮烫时讲究“七
上八下”；火锅中的素菜之王——土豆，则讲究

“坚柔并济”，红汤的麻辣鲜香慢慢浸润土豆的
绵绵沙沙，土豆的软糯刚好中和火锅些许豪迈
刺激的辣。

火锅里加的每一道菜都有寓意，寄托着人
们对美好生活的期盼与希望：芹菜寓意“勤快”，
葱寓意“聪明”，韭菜寓意“长久”，鱼寓意“年年
有余”，豆腐寓意“多福”，生菜寓意“生财”，腐竹
寓意“富足”……这些菜不分南北，调味不拒东
西。吃的时候就会“麻得翻江倒海，辣得死去活
来”。然而，这样并不会令人退缩，反而会越战
越勇。

麻辣的感觉让人回味无穷，唇齿留香，亲友
在旁，共赏美食，即使在寒冬，也让人身心温
暖。这就是重庆火锅的魅力，更是麻辣重庆年
味的魅力！


