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直播选爆款
全球买年货

“这款润手霜只要 39 元，是给各位粉

丝的见面礼，新春限定版哦。”1 月 19 日晚，

珠海免税网上商城首场“超级年货直播之

夜”如期上线。短短 4 个小时，近 2 万名“蹲

守”直播间的粉丝共享了一场“年货盛宴”，

多款美妆产品销量猛增。直播当天，平台

销售额、访问人数相比往常均有超 100%的

增 长 ，支 付 订 单 数 、下 单 用 户 数 都 实 现

150%的涨幅。

“现在网上‘一站式’全球购，产品跨度

非常大，从备受孩子们青睐的玩具套装，到

年轻人喜欢的巧克力，售价比平常便宜不

少，在直播间点点商品链接下单，一家老小

所需很快就能置办好。”家住广东珠海市南

香里小区的黄女士说。

直播带货如火如荼。据统计，2020 年

全国重点监测电商平台累计直播场次超

2400 万场。

1 月 20 日，“2021 全国网上年货节”正

式启动，“边看直播、边下单抢年货”成为这

个春节不少消费者的选择，许多电商平台

直播销售年货成绩亮眼。

拼多多平台监测显示，截至 1 月 22 日

晚 8 点，参加“年货节”活动的几十万户商

家中，超九成参与了直播卖年货。在直播

间内，春节前的发货情况、年货节的优惠活

动等成为消费者跟商家互动频次最高的话

题；其中，最受欢迎的年货品类排行榜前三

名分别是 3C 小家电、生鲜食品、干果特色

小吃。1 月 21 日，苏宁易购、抖音电商双端

数据显示，超级买手直播间在腊八节专场

直播中销售额达 3.08 亿元，累计观看人数

超 2000 万，东北大米、中粮食用油、年货礼

盒、潮鞋等深受消费者欢迎。

“买家得实惠，商家赚人气。通过直

播带货，平台帮助消费者降低选择成本，

并在购物过程中与消费者双向互动，达到

更好的购物消费体验。”中国法学会消费

者权益保护法研究会副秘书长陈音江说，

各地应为企业备货促销出实招，各参与企

业要加大投入、实折实扣，落实诚信经营

要求，保障商品服务质量，让老百姓真正

享受到实惠，这样年货直播经济的发展才

能行稳致远。

“原来我还担心一些商超、果蔬店受疫

情影响，水果供应会断货。一看网上的社

群团购平台，从海南的哈密瓜到阿克苏的

冰糖心苹果啥都有，真让人高兴。”最近，居

住在河北张家口市东惠小区的刘阿姨，在

微信群正热情地将社群团购手机应用推荐

给邻居们，“今日下单+次日送达+门店自

提”的消费体验，让左邻右舍都连连称好。

这个春节，各大社群团购平台颇受欢

迎。在品类上，从蔬菜水果到肉禽蛋奶再

到日用百货，可选范围大；在优惠上，有全

场满 30 元送 36 元券包、免费试吃、首单 3 元

券以及下单返 17 元券包等，促销活动多且

方式灵活。

北 京 工 商 大 学 商 业 经 济 研 究 所 所 长

洪涛表示，社群团购是社区居民采取团购

的方式消费的一种模式，主要模式有“店

长+社群模式”“销地仓模式”“平台+社

区驿站模式”等，其主要特点是网上

网下融合发展，在物流时效、食品安

全 等 方 面 刷 新 了 消 费 体 验 ，受 到

许多消费者欢迎。“社群团购作

为一种消费新业态，迈向高

质量发展，需按照法律

法规标准体系来规范

发 展 ，要 从 实 际 出

发 因 地 制 宜 探 索

创 新 多 种 模 式 ，

要 采 用 多 种 数

字 技 术 加 速

线 上 线 下 融

合 ，要 与 社 区

商业的其他业

态 形 成 一 个 良

好 的 生 态 关

系，这样才能实

现持续健康有序

发展。”社群团购短

期 内 快 速 升 温 ，专 家

提醒应可持续发展。

订制年夜饭
美味又放心

“我们已在外卖平台预订好年夜饭盆

菜了。”在广东广州荔湾区居住的熊先生告

诉记者，往年他都会提前带着老婆孩子回

湖南老家过年，今年因为疫情，一家人取消

了返乡计划，年夜饭也选择在外卖平台订

制。“既响应了不聚集的号召，饭菜也不比

店里吃的差，关键气氛更好了。我还打算

给父母也点上一份，让他们大年三十也别

忙活了。”

统计数据显示，广州有近三成正餐品

牌上线外卖年夜饭的计划，超三成广州连

锁品牌餐企在新春期间不打烊。为了让消

费者足不出户就能品尝到充满年味的年夜

饭，当地不少餐企还在外卖品质和包装上

花更多功夫，把过年的“仪式感”送到消费

者家里。

1 月 20 日，中国烹饪协会发

出倡议，鼓励餐饮企业

研发适合外卖外带的年夜饭，在保证食品

安全、保证菜品温度的前提下，通过采取无

接触配送方式，让广大消费者享受到具有

“人情味”和“烟火气”的年夜饭。

对此，餐饮行业各大市场主体也纷纷

响应。比如，美团外卖与眉州东坡等诸多

外卖品牌商户联合打造从单人餐、双人餐

到 6—10 人家庭餐等多种规格的线上年夜

饭套餐；便利蜂将推出现点现做、全天可供

的小份碗装菜，可由店员在 2 分钟内现场

完成制作，也可以通过外卖购买送至家中，

加热后食用，简简单单就能实现自己“操

办”一顿年夜饭。

年 夜 饭 要 吃 得 有 气 氛 ，更 要 吃 得 安

全。便利蜂执行董事薛恩远介绍，春节前

后，便利蜂开展外送服务的门店比例不低

于 80％，特别增加了社区店的外送比例，并

继续保留“无接触配送”这一选择，让消费

者在家吃得更放心。“平台要求外卖骑手体

温检测合格才可开工接单，各站点配备充

足防疫物资，包括口罩、消毒液、酒精等，同

时外卖箱也会每天进行消毒。”宁夏银川市

美团外卖相关负责人说。

““云消云消费费””正红火正红火
本报记者 齐志明

在绍兴上虞的东山越窑青瓷

坊，技术总监董文海正在专心烧制

瓷器。经他之手，陶泥经过揉土、

雕刻、上釉，变成了一件件釉色晶

莹的青瓷作品，让人赞叹不已。

作为最古老的名窑之一，早

在东汉时期，越窑就已烧制出品

类繁多、造型优美的青瓷。千年

后的今天，依然薪火传承。

“父亲是上虞陶瓷厂工人，

受 他 影 响 ，我 打 小 便 与 陶 瓷 结

缘。”董文海告诉记者，自己后来

也进入上虞陶瓷厂工作，在瓷土

采集、原料提炼、釉料配方等岗

位都待过，凭借过硬的技术，后

又 升 任 分 管 技 术 的 副 厂 长 。

2000 年 企 业 改 制 让 他 下 了 岗 。

站在人生的十字路口，看着身边

同事纷纷转行谋生计，倔强的董

文海毅然选择与陶泥与窑炉相

伴，“我从小跟陶瓷打交道，突然

放下还真舍不得。”

2004 年，董文海创立了上虞

越瓷陶业有限公司，2010 年又办

起东山越窑青瓷坊。“越窑青瓷

烧制受湿度、温度以及空气等因

素影响较大。”在他看来，在古代

越窑烧制地或许能烧出正宗的

越窑青瓷。为此，董文海举家搬

迁到上虞上浦镇的东山脚下，这

里曾是古代官窑的集中地。他

租下民居，承包数亩土地，开始

潜心研究越窑青瓷的烧制技艺。

传承之路并非一帆风顺。那

段时间，董文海每天奔走在各大古

窑址遗迹，找原材、寻配料，对搜集

来的碎片进行分析，测定胎土组成

成分、釉色成分和烧制温度，不断

进行着青瓷制作试验……

越窑青瓷的上品“秘色瓷”，

胎 壁 薄 匀 ，色 泽 绿 黄 ，晶 莹 温

润。还原“秘色瓷”成了董文海

的目标，他拿着法门寺地宫“秘

色瓷”照片和古窑址中“秘色瓷”

碎片不停比对，进行了无数次尝

试与仿制。“经 1300 摄氏度

煅烧后的‘秘色瓷’，总会发

生难以预料的‘窑变’。”董文

海笑称，每一次开窑，心情就像

是过山车，紧张又刺激。

终于，2012 年，“秘色瓷”被董

文海成功还原，由他制作的 3 件青

灰湖蓝色仿五代盘和荷花碗惊艳

业内，还获得了当年的中国工艺

美术精品展览银奖。回忆当初，

董文海红了眼眶，“当时连我

自己都不敢相信，秘色瓷在

光 线 照 射 下 ，好 像 一 泓 清

水 ，从 不 同 角 度 观 赏 ，还

能看到不同的色彩。”

眼下在青瓷坊，儿

子董晖陪他一起重现

翠色光滑。

董 晖 的 加 入 ，

还 要 从 一 次 制 瓷

事 故 说 起 。 2009
年，董文海在烧制

陶瓷过程中不慎

一 氧 化 碳 中 毒 ，

不仅牙齿严重脱

落 ，甚 至 连 走 路

都 不 稳 当 ，落 下

了病根。放心不

下 父 亲 ，董 晖 毅

然 放 弃 了 待 遇 优

厚的工作，从西安

回 到 上 虞 。“ 父 亲

的那次意外对我触

动很大，感受到了他

对越窑青瓷的执着，

我觉得自己也有义务传

承下去。”就这样，董晖成

了父亲的徒弟，采料、制坯、上

釉、烧造……每道工序都从头学起。

生活中是慈父，但对待技艺传承，董文海这个师傅却

格 外 严 厉 。“ 董 晖 入 行 晚 ，必 须 更 加 严 格 要 求 他 。”董 文 海

说 ，有 次 因 为 粗 心 ，董 晖 烧 瓷 烧 到 一 半 才 发 现 煤 气 不 够

用 ，窑 内 温 度 骤 然 下 降 ，大 量 半 成 品 品 质 一 落 千 丈 。 为

此 ，董 文 海 毫 不 留 情 面 ，不 仅 严 厉 责 骂 董 晖 ，还 当 着 他 的

面 把 瓷 器 全 部 砸 碎 。“ 从 那 之 后 ，他 再 也 没 因 为 粗 心 犯 过

低级错误。”董文海说。

“手艺人最重要的就是耐心与细心，要沉得下心来慢慢

琢磨。”董文海总把这句话挂在嘴边，“想要把老祖宗失传的

技艺找回来，还原越窑青瓷，就需要勤思考，多积累，不能怕

失败。”

如今，董文海的青瓷作品吸引了众多青瓷爱好者。作为

国家级非物质文化遗产项目——越窑青瓷烧制技艺的传承

人，对于如何传承越窑青瓷，董文海有着自己的看法。“越窑

青瓷想要实现传承，必须着力打造文化品牌，同时还要兼顾

日用，满足市场需求与大众审美。”同时，他还希望越窑青瓷

能走出国门，让世界各国人民感受中国越窑青瓷的美。
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清晨，走进福州市三坊七巷的南后

街，一阵阵木槌声此起彼伏。循声过去，

只见七八个壮汉两两围住一个砧板，扎

着弓箭步，挥舞手中的木槌，一槌槌敲打

着面前的肉团。声声如鼓，吸引了很多

人围观。

为首的陈君凡是这家老字号——同

利肉燕的第四代掌门人。据他介绍，他

和工人们槌打的是“燕皮”，是制作福建

特色美食——肉燕的重要原料。将猪肉

经过千万次槌打，撒上上好的地瓜粉，一

遍遍拍、揉、擀、抖，一张张薄如宣纸的肉

燕皮就在陈君凡等人手上产生了。

走进店里，一碗热腾腾的肉燕端上

来 ，乍 一 看 有 些 像 馄 饨 。“ 肉 燕 是‘ 肉 包

肉’，馄饨是‘面包肉’，区别可不小。”陈

君凡说。

福州市民俗文化研究所顾问邱登辉

介绍，“每到过年，福州人的餐桌上可以没

有鸡鸭，但一定有一碗肉燕。肉燕圆头散

尾，形似飞燕，寓意着团圆、吉祥。”

历经传承，肉燕在福州被赋予了更多

内涵。一碗肉燕中，如果再加上几颗鸭

蛋，就成了家家户户年夜饭桌上的

珍品，名曰“太平燕”。

太平燕，就是太平宴。多

了几颗鸭蛋的太平燕比肉燕

更多了几分“压乱”“压浪”的

意味，寓意着平安。因此，福

州百姓是将自己祈求平安、团

圆的美好愿望融进了这样一

道菜里，也有了“无燕不成宴，

无燕不成年”的民间俗语。“只

有这碗太平燕端上来了，一桌

的年夜饭才算圆满。”家住福州

市晋安区茶园街道洋下社区的退

休老人方孝锋说。

木槌声声，穿越时空。一碗太平燕

也载满了游子的缕缕乡愁。

陈君凡回忆，他第一次跟随福州小

吃团外出巡演时，去的是日本。陈君凡

从槌打燕皮，到烹煮肉燕、鸭蛋，再到把

一碗热腾腾的太平燕呈上来，好几个老

人走上前去拉住他的手，热泪盈眶，“多

少年了，我都没有回到过故乡。”近 20 年

来，陈君凡去过海外 10 多次，每一次都

为当地的福州乡亲带去这道太平燕。陈

君凡说：“对于身在海外的福州人，吃进

嘴里的是菜，温暖的却是一颗满载乡愁

的心。”

2007 年，陈君凡的女儿陈燕君接手

铺子，不仅建起了工厂，还依托互联网，

将肉燕送往世界各地。如今，在纽约的

唐人街、横滨的中华街，都能找到一袋袋

小小的肉燕，海外福州乡亲的乡愁从此

多了一份舌尖上的寄托。

图⑤：一碗太平燕。

本报记者 王崟欣摄

福州 无燕不成年
本报记者 王崟欣

每逢过年，必吃红粑，是贵州省铜仁市

玉屏侗族自治县田坪镇白果村的传统。过

年前，姚兰珍便开始忙碌起来。

清晨 5 点多，窗外仍是黑黝黝的，此时

的姚兰珍已经起床。待一切准备妥当，便

正式开启一天的重头戏——做红粑。

先将糯米和黏米淘洗干净，再用清水

浸泡一段时间，趁着这点空隙，姚兰珍开始

逐一清洗面板、粉碎机、蒸笼等器具。

把米捞出来晾干，用粉碎机磨成粉，

再打芡、揉团、滚红米、上蒸笼……“工序

多着咧，得做一天。”做红粑，最为讲究的

环节是揉粑团，红粑好不好吃，关键在于

粑团揉得好不好。这既是体力活，又是技

术活。

姚兰珍边做边介绍，揉粑团时要慢裹

粉，边揉边裹，等揉到有些吃力，把粑团搓

成条，撕裂开来，若裂口光滑，则说明粑团

已揉好，合拢后再揉到没有任何裂痕，再搓

成粑条，进行其他工序。

当地民俗专家童建华介绍，做红粑虽

然是以糯米和黏米为主，但比例的配备也

十分讲究。如果黏米多了，红粑就非常硬，

影响口感；如果糯米多了，红粑就会软塌黏

糍，不能圆润饱满。“一般情况下糯米和黏

米按 5∶5 的比例配，有的会按 7∶3 的比例，

具体得根据糯米的情况来。”

滚红米这道工序也格外讲究。“用食用

品红给糯米上色，过一下水晾干，把粑团放

在上面滚几下，让红米粘满粑团。”童建华

介绍，因为这样制作的红粑鲜艳红润，象征

着喜庆吉祥、团圆美满，所以也是当地婚庆

必备食品。

按照习俗，每次做红粑，姚兰珍都会做

一个大的。能有多大？有普通红粑的七八

个大，像菜盘一样，当地人称之为“粑娘”。

“一家子分着吃，盼着团团圆圆，希望来年

日子红红火火。”

这次做红粑，姚兰珍还特意找来几个

帮手，从生火到上蒸笼，每道工序都有人

值守。等到红粑将蒸笼顶起来，用筷子插

试，感觉松松软软，即可起锅，第二天拿出

去售卖。

“我做了 30 多年的红粑，以前条件不

好，只在表面象征性撒点红米，现在可不一

样，整个粑粑都撒上红米！”不仅仅是做红

粑发生了变化，卖红粑的变化也不小。姚

兰珍告诉记者，30 多年前，5 角一斤的红粑

拿到街上卖，只有家庭条件好的才会多买

些，条件差点的只买一两个回家，装点一下

节日的氛围。如今家家户户都过上了好日

子，现在 4 块钱一斤的红粑，过年时一家得

买几十斤，就连结婚时用的红粑也比以前

多得多。

尝到了做红粑的甜头，为招揽更多生

意，姚兰珍一家还做起了甜酒、糍粑、菜菜

粑等，一个月至少有 3000 多块钱的收益，

节日期间也能小赚一笔。

图④：村民制作红粑。 胡攀学摄

贵州 红粑年味浓
本报记者 苏 滨

图①：拉坯。

图②：在泥坯上雕刻花纹。

图③：即将施釉的素烧坯。

绍兴市上虞区委宣传部供图
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上图：1 月 26 日，在珠海免税网上商城

“超级年货直播之夜”线上活动中，主播向

观众介绍商品。 陈志威摄
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