
■济宁日报全媒体记者 王粲

“嘿哟，小心点儿挖，别碰着我的胖身子！”暖阳裹着泥
土香洒在翠绿的藤蔓上，我正舒舒服服地躺在富硒土壤里
打盹儿，就被农户的锄头轻轻戳醒了。

大家好，我是邹城市张庄镇的“明星特产”——甘薯，名
字叫脱毒济薯25号。

这两天的田埂最热闹，弯腰、刨土、分拣，农户们的动作
麻利得很。不一会儿，我和兄弟们就被装进竹筐，堆成了一
座座小山丘——这便是我们最风光的丰收时刻！

说起我们张庄甘薯的“家世”，那我可得给你好好唠唠。
张庄镇种甘薯的历史，比村里老爷爷的岁数都大。这

里土壤肥沃又富硒，本是养我们的好地方。可以前的老薯
种总闹“水土不服”，要么产量上不去，要么一遇病害就蔫
儿，农户们忙一年也赚不到几个钱。

转机是科技带来的。几年前，镇上专门请来国家甘薯产
业技术体系和省、市农科院的专家把脉，给我们来了场“升级
改造”。他们带来“脱毒”黑科技，还为我们量身打造了“高畦
喷灌”新家。就说我吧，打小免疫力超强，普通薯种怕得要命

的SPVD（甘薯病毒病），对我来说根本不是事儿。产量更是
翻了番，普通薯种一亩顶多收3000斤，我们脱毒品种随便就
能长到6000斤以上，农户们自然笑得合不拢嘴。

“你看这刚挖出来的，甜度适中、入口绵柔，马上发往河
北，客户订了5万斤。”山东新锄禾公司的张祥林拿着我，跟
前来洽谈业务的客商炫耀。

这话真不是吹，现在我们的“朋友圈”可广了。不光本地
的商超天天来进货，河南、河北、东北这些地方的客户也批量
订购，就连新疆、江西、广东的朋友都能尝到我们的味道。

能走这么远，多亏镇上的“快递进村”项目。以前丰收
了愁销路，现在快递服务站就在村口，刘进喜站长和兄弟们
天天等着我们。“每天收完直接分拣、封存、包装，一天能发
2000多件，旺季能卖10万斤。”刘站长一边给我套保鲜袋一
边说：“淘宝、拼多多上有我们的店铺，抖音直播间里，主播
把它当‘明星产品’推，一个季度线上销售额接近600万元，
这在以前想都不敢想！”

除了线上火，我们线下的“排场”也不小。清峰薯业的
于经理介绍，他们一边用专用货车对接线下大客户，保证新
鲜直达；一边把我们交给快递站发线上，双渠道齐发力，每

天能卖15万斤以上。
收获后，我们还要经过“选秀”。重量二到三两，薯型像纺

梭的，才能被选出来供给大型商超。现在我们的身价可不低，
每斤卖2.2元到2.6元，一亩地能给农户带来8000多元的收
益。更牛的是，我们还走出了国门，从云南口岸装柜，直接送
到泰国朋友手里，让外国友人也能尝到中国甘薯的香甜。

如今的张庄，早不是以前小打小闹的模样了。7.1万亩
甘薯田连成片，1500亩育苗基地培育上亿株脱毒薯苗，30
多家合作社打通了种植、加工、销售全产业链，还带动2400
多人季节性就业。

“以前种薯是糊口，现在种薯能致富，日子越过越有奔
头！”谈起变化，种植户们心里比蜜糖还甜。“樱红薯香、秀美
张庄”这块金字招牌，更在我们的加持下越叫越响。

此刻，我正躺在发往河北的货车里，身边挤着刚从分拣线
下来的兄弟姐妹们。车窗外，张庄镇的甘薯田被夕阳染成金红
色，农户们的笑语声、快递车的鸣笛声交织在一起。

我们这一颗颗圆滚滚的甘薯，不只是粮食，更是张庄镇
乡村振兴的“致富音符”，把香甜送到更多人餐桌上，也把好
日子唱给更多人听。

我把好日子唱给你听
——张庄甘薯的自述

本报济宁11月8日讯（全媒体记者 宋仪凯）今天下午，
市委召开年度改革重点任务推进会议，市委书记温金荣讲
话，市委副书记、市长张海波主持，市政协主席霍媛媛，市委
副书记陈成华，有关市领导出席。

会上，听取了全市改革工作和各领域改革工作开展情况。
会议指出，今年以来，全市上下锚定“走在前、勇争先”，聚焦

省委改革部署要求，创新思路办法，狠抓任务落实，全力推进各
项改革向纵深发展，进一步全面深化改革取得了新进展、新成
效。下一步，要坚决扛牢进一步全面深化改革重大政治责任，
加快推进重点改革任务落实，持续激发高质量发展动力活力。

会议要求，要突出重点、全力攻坚，推动各项重点改革
任务落地见效。更加注重系统集成、精准施策，深化国资国
企改革、制度型开放改革、要素市场化改革、营商环境改革，
扎实推进经济发展领域各项改革。聚焦发挥创新第一动力
作用，深化教育科技人才一体改革，加强高新技术企业培
育，深化科技评价体系改革。聚力提升经济发展“含绿量”，
深化能源转型改革，协同推进减污降碳，完善生态保护修复
监管机制，扎实推进绿色低碳转型改革。充分发挥济宁独
特优势，扎实推进文化赋能经济发展改革，构建更有效力的
国际传播体系，推进文旅融合发展，加快构建现代文化产业

体系。聚焦群众急难愁盼，加力推进医疗、教育、养老托育、
殡葬等领域改革，持续提升民生保障水平。更好统筹发展
和安全，扎实推进防范化解风险改革。坚持底线思维、问题
导向，扎实推进社会治理改革。

会议要求，要强化试点示范引领、改革典型培育，大力
营造支持改革、鼓励创新的浓厚氛围。要进一步完善改革
推进机制，凝聚改革工作强大合力，确保各项年度改革任务
落地落实，全力开创我市进一步全面深化改革新局面。

会议以视频形式召开。各县市区和市直有关部门主要
负责同志等参加。

市委年度改革重点任务推进会议召开

加快推进重点改革任务落实
持续激发高质量发展动力活力

温金荣讲话 张海波主持 霍媛媛陈成华出席
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新华社广州11月8日电 中共中央总书记、国家主席、中
央军委主席习近平近日在广东考察时强调，广东是改革开放的
排头兵、先行地、实验区，要深入学习宣传贯彻党的二十届四中
全会精神，科学谋划未来5年的目标、任务和举措，以全面深化
改革开放推动高质量发展，久久为功推动粤港澳大湾区建设，
纵深推进全面从严治党，不断取得现代化建设新成效。

11月7日至8日，习近平在中共中央政治局委员、广东省委

书记黄坤明和省长孟凡利陪同下，先后到梅州、广州考察调研。
7日下午，习近平来到位于梅州市梅县区雁洋镇的叶剑

英纪念园。在叶剑英纪念馆，习近平向叶剑英铜像敬献花篮，
参观叶剑英生平事迹陈列。随后，又参观叶剑英故居。习近
平强调，我们今天取得的伟大成就，都是建立在毛泽东等老一
辈革命家打下的江山、攒下的家底之上的。要结合党史宣传
教育，讲好老一辈无产阶级革命家的故事，教育引导广大干部

群众特别是青少年传承红色基因、赓续红色血脉，永远听党
话、跟党走。

金柚是梅州的特色农产品。正值收获季节，柚子园硕果
累累。习近平来到雁洋镇南福金柚种植基地，在展示厅听取
广东加大对革命老区支持力度、推进乡村全面振兴等情况汇
报，察看柚子及其加工产品、文创产品。他走进果林，同果农
和农技人员亲切交流。得知今年金柚喜获丰收、销路畅通，习

近平十分高兴。他指出，发展乡村特色产业是推进乡村全面
振兴的基础，要加强科技应用，推动农文旅融合，不断延伸产
业链、增加附加值，带动更多农民群众增收致富。

离开时，习近平同村民们亲切道别。他叮嘱，党和政府
要继续加强对老区的政策扶持，老区广大干部群众要齐心
协力、奋发图强。他祝愿乡亲们的日子过得像金柚一样又
甜又美。（下转2版A）

习近平在广东考察时强调

深入学习宣传贯彻党的二十届四中全会精神
以全面深化改革开放推动高质量发展

11月7日至8日，中共中央总书记、国家主席、中央军委主席习近平在广东考察。这是7日下午，习近平在位于梅州市梅县
区雁洋镇的叶剑英纪念馆参观时，同工作人员亲切交流。 ■新华社发 肖翊 摄

11月7日至8日，中共中央总书记、国家主席、中央军委主席习近平在广东考察。这是7日下午，习近平在梅州市梅县区雁
洋镇南福金柚种植基地考察时，同果农和农技人员亲切交流。 ■新华社记者 谢环驰 摄

济宁的街巷里，烟火气最浓
的地方，总少不了一碗蛙鱼。它
名字怪得很，听着像水里游的，
其实不是鱼。酸得清爽，辣得鲜
灵，一口下去，连汤带料滑进喉
咙，像把济宁街巷里的实在劲
儿，和运河边人做吃食的巧心
思，都兜进了肚子里。

济宁人说，蛙鱼是五谷粉
面的另一种模样。这模样里，
藏着过日子的精巧与智慧。它
的工序不算繁复：备好红薯、山
药、绿豆、豌豆淀粉（以红薯粉
最常见），按精准比例和清水调
配成无颗粒的细腻淀粉糊——
这一步是口感的关键，半点含
糊不得。接着把锅中的水烧得
滚开，将粉糊缓缓淋入，手腕不
停快速搅拌，直至粉浆变得浓
稠透亮。随后，准备一个大盆，
装上半盆凉水，在大盆上方放
置一个蒸馒头的箅子，或是带
孔的蒸屉，将煮好的粉浆趁热
倒在箅子上。只见，粉浆顺着
箅子的小孔落入凉水，倏忽间
化作无数尾莹白透亮的“小鱼”，在盆中自在游弋开来。

走在济宁的老街上，转角常能撞见几个卖蛙鱼的店铺或摊
子。一张矮桌几个小凳子，玻璃罩子里摆着红的辣油、黄的蒜
泥、橙的胡萝卜咸菜……还有那碗主角——蛙鱼，莹白透亮，裹
着清亮的醋水，看着就清爽。摊主手腕上搭着块毛巾，往碗里
舀蛙鱼时，勺子轻轻一颠，不多不少正好一碗，浇上调制好的料
汁，再添一勺脆生生的胡萝卜咸菜，一碗色味俱全的济宁蛙鱼，
便带着街巷的烟火气递到了手边。

吃蛙鱼，得讲究个“急”。不能小口抿，要用勺子舀起一大
口，连汤带料送进嘴里，蛙鱼滑溜溜地钻进喉咙，酸、辣、香、鲜
在舌尖上炸开，紧跟着是胡萝卜咸菜的脆，蒜泥的醇鲜裹着香
油的温润，最后落进胃里，只剩一股子舒坦。济宁人吃这个，讲
究的就是快——蹲在摊子旁，三两口解决一碗，再配上夹饼和
串，那点酸辣劲儿，能把一身的累都冲散了。

蛙鱼的料里，藏着济宁的性子。醋要用本地玉堂的醋，酸
得醇厚，不像外地醋那样尖锐；辣油得是新炸的，用的红辣椒，
辣得温和，带着点香；胡萝卜咸菜得是腌透了的，浸着老坛的咸
香，带着咬下去咔嚓作响的脆，越嚼越有回甘。这些寻常物事，
凑在一起却有了奇效，像运河水纳了南来北往的船，这碗蛙鱼
也兼容了不同的味道，不张扬，却让人记挂。

有回在巷尾的老摊子上，看摊主大爷熟练漏制蛙鱼。问起
门道，他只笑笑说自家做了几十年，配方和火候“靠手、靠眼、靠
感觉”。“红薯粉得磨得够细，粉糊得搅打得够匀实，漏的时候手
腕得稳，不然‘鱼’就断了，不好看，也不好吃。”他说这话时，眼
里闪着光，像在说什么宝贝。

其实哪是宝贝呢，不过是过日子的认真。就像这蛙鱼，看
着简单，（下转2版B）
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