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■本报记者 李诗怡

本报讯 6日上午，世中
运测试赛工作部署会在晋江
举行，这标志着测试赛工作正
式启动。记者从会上了解到，
作为晋江 2020世中运的首场
测试赛，中国中学生游泳挑战
赛（晋江站）将于 5月 15日至
16日在晋江市第二体育中心
游泳跳水馆举行。

据了解，测试赛是晋江
2020世中运筹备组织工作的
重要组成部分。按照国际中
体联要求和大型综合性赛事
惯例，世中运执委办将于今年

5月至7月期间，组织开展田径
等 18项竞赛项目测试赛。测
试赛级别将分为全国比赛（国
际象棋、健美操、艺术体操、跳
绳、游泳、乒乓球）、省级比赛
（射箭、羽毛球、跳水、击剑、竞
技体操、柔道、跆拳道、武术）、
泉州市级比赛（田径、摔跤）和
晋江市级比赛（篮球、足球）。

据悉，5月 15日至 16日，
中国中学生游泳挑战赛（晋江
站）暨晋江 2020世中运测试
赛，预计有 300名选手参赛，
裁判员70多人，志愿者160多
人。田径和乒乓球项目测试
赛拟于 5月中下旬，分别在晋

江市少体校体育场和福大科
教园体育馆举行。

值得关注的是，测试赛重
点测试竞赛组织、场馆设施设
备、场馆运行团队、各工作部、
比赛流线安排和运转五个方
面的内容。在测试要求方面，
需严格按照世中运的比赛要
求组织比赛，确保测试赛不走
形式、不搞虚样，高标准、满负
荷测试，查找风险点和故障
点，拟定保障措施，备好各项
应急预案，提高场馆设施设备
和场馆团队运行的可靠性和
稳定性，确保测出水平、测出
效果。

■本报记者 张茂霖

本报讯 “随着世中运的
脚步越来越近，我们已初步规
划了 12条观赛公交线路，将
连接所有比赛场馆和酒店，满
足市民到各个场馆观赛的需
求。”日前，晋江公交公司总经
理郑昭明在轮值接听市长专
线时透露。

郑昭明介绍，12条观赛公
交线路根据中心赛场、晋南和

晋西片区的赛场、酒店、人员
住宿，以及每个片区常住人口
和人流量进行合理设计。目
前，12条观赛公交线路已经上
报给世中运组委会，届时再根
据实际情况适当调整。

“目前，晋江市有 532 辆
公交车可以投入使用，其中有
100辆是近两年新增的。在世
中运期间，我们可以根据赛会
要求和使用频率，临时调整出
70～100辆公交车，满足赛事

的要求。”郑昭明说，下个月，
晋江公交公司将对每一名驾
驶员进行安全操作、礼仪、应
急、心理疏导等培训，提高驾
驶员队伍的整体素质。

此外，今年，晋江公交公
司还将投入 1000 万元人民
币，对晋江市公交站台进行改
造。此外，针对晋江市医院新
院的投入使用，公交公司将对
原有公交线路进行优化调整，
满足市民上医院看病的需求。

说起菜脯，闽南人都会有
种不言而喻的亲切感，这个可佐
粥可炒菜的菜脯，虽然只是寻常
食材，却是许多人的心头好，也
是一代又一代闽南人饭桌上的
记忆。晋江有句口头禅，“灵水
菜脯，肖下查某”，人们提到灵
水，第一个想到的便是这菜脯。

菜脯虽然平凡，但制作过
程却不容易，一缸好的菜脯要
经过时间的沉淀才能造就出那
让人难忘的美味。灵水菜脯始
于明代，迄今已有 400 余年。
400年来，灵水制作菜脯的老匠
人们坚守着祖上传下来的传统
方法，而“起菜”就是这个传统
方法里很重要的一个环节。

“把清洗后的白萝卜放到
坑中，然后用石头压制三天，三
天后把白萝卜取出来的过程就
叫‘起菜’。”吴鸿款说，“今天这
一坑有1500多公斤，要全部拿
出来晾晒后再放进来继续压
制，如此‘三进三出’才能开始
进入装缸腌制的过程。”

由于坚守传统工艺，灵水
菜脯的制作全凭天然日晒，因此
天气是吴鸿款非常关心的。“今
天天气不好，不过还是得先起
菜，晾干一下，要时刻盯着，不能
让雨淋了。”就在起菜结束没多
久，天上飘了一丝细雨，吴鸿款
赶紧和大家一起给晾晒中的白
萝卜盖上塑料薄膜。待细雨消
散，把薄膜掀去，一上午的时间，
就在这反反复复中过去。“没办
法，这是看天吃饭的活。”吴鸿款

说，有一
句老话说

“49 日 黑
误三吴”，
意思就是说
如果冬天天气
连着阴沉就会耽
误灵水吴的菜脯制
作、浮桥吴的甘蔗收成、
磁灶吴的陶瓷制作，因为它们
都得看天气进行。“老话说的都
是有道理的。”

天气给力的话，经过“三进
三出”反复晾晒彻底“消水”后，
白萝卜就要进入腌的程序。在
这腌制过程中，灵水菜脯会用
到只产于本地的赤土，这个赤
土不仅要和萝卜一起进缸腌
制，还要用它来封缸。“用赤土
腌制和封缸可以说是灵水世世
代代制作菜脯的秘诀，这土富
含矿物质，腌制过程会让菜脯
变得更香，而用赤土混合之前

‘消水’的菜汁密封，也能把菜
脯的风味完好地保存在瓮里。”
吴鸿款说，封缸后要经过 2-3
个月才能出瓮，越久越香。

看似简单的制作工艺，却
饱含着时间的沉淀，每一道工
序都需要老匠人多年的经验
和眼力才能让腌制后的菜脯
咸香中带有回甘。吴鸿款从
18岁就进入生产社开始学习
做菜脯，一晃半个世纪过去
了，他已从少年变白髮，他手
中的灵水菜脯的味道却始终
没有变过。

■本报记者 黄伟强

本报讯 6日下午，晋江市丰光中学
举行林庆国教育基金捐赠暨表彰仪式，首
届颁奖共有108名师生获奖。

此次捐献善款的是晋江市丰光中学
1993届优秀校友、广东省佛山市家炜鑫陶
瓷有限公司董事长、内坑镇葛洲村乡贤林
庆国，乐捐25万元（人民币，下同），设立丰
光中学林庆国教育基金，用于奖学奖教。

现场还举行丰光中学林庆国教育基金
首届颁奖表彰仪式，教育基金设立奖教奖
学两部分，分为统考绩优奖和学期教学质
量奖，共有 108人获奖，其中学生 90人、教
师18人，共颁发奖学金10850元。

据介绍，2020年，位于晋江市内坑镇葛
洲村的晋江市丰光中学，先后获评晋江市
五星党支部、晋江市德育先进校、晋江市五
星级平安校园、晋江市 5A 级平安单位。
2020年，学校顽强拼搏，迎难而上，三位同
学中考成绩居内坑镇第一、第二、第四名。

“教育功在当代，利在千秋。关心支持
教育，是我们每一个人的责任和义务。”林
庆国表示，作为校友，回报乡里、奉献爱心、
助力家乡教育事业，责无旁贷，义不容辞。

晋江市丰光中学校长周明亮表示，林
庆国的捐资义举，激励着全校师生以更加
饱满的热情投入到学校的事业发展中。

■本报记者 赖自煌

本报讯 5日下午，晋江磁灶镇洋宅
村召开村民大会，详细介绍旧村改造工作
及未来五年村庄具体规划。在与会村民
的见证下，洋宅村获得晋江农商行 1亿元

“整村授信”，洋宅村经联社则获得农商行
1000万元（人民币，下同）授信。

近年来，洋宅村注重依托自身丰富的
农地资源，以党建为引领，大力发展生态
农业，同时针对村庄小洋楼多的特点，重
新高起点规划全村，同步实施村庄整治，
走出了一条“生态宜居”的美丽乡村建设
路子。村庄先后被评为泉州市“新农村建
设试点示范村”、泉州市“美丽乡村”试点
村、福建省“千村整治、百村示范”美丽乡
村建设工程，并入列2020年泉州市乡村振
兴示范村名单。

“农商行的‘整村授信’及对经联社的
授信支持，为我们更好地推进乡村全面振
兴带来了助力。”洋宅村党支部书记李永
川表示，目前村里已制定详细的未来五年
发展规划，涉及人居环境整治、道路改造、
高标准农田整治和旧村改造等18个项目，
其中不少项目已启动实施或即将启动。

记者了解到，作为洋宅村乡村振兴重
点项目的旧村连片改造不久后将启动实
施。该项目占地 26亩，涉及拆迁群众 117
户，将分两期建设，预计投入建设资金
6000万元左右。项目建成后总建筑面积
2.73万平方米。其中，一期建设安置房 2
栋 24户，配套商铺 3间；二期设计连体别
墅18栋36户。

截至目前，洋宅村旧村改造一期项目
征迁工作已完成近七成。当天介绍会上，
村里也邀请来设计院工作人员，向村民详
细介绍旧村改造项目的具体规划及相关
配套等。

晋江世中运首场测试赛将于5月15日举行
世中运初定开通12条观赛线路 连接所有比赛场馆

灵水67岁吴鸿款：

一把菜脯半世纪 坚守传统老味道

内坑葛洲乡贤设教育基金
108名师生获奖

磁灶洋宅村
未来五年全力推进
18个乡村振兴项目

虽 然
已是春天，
但“ 倒 春
寒”的天气

让这些天冷
得让人发抖。

制作菜脯的时间
就是从初冬一直到春

末，正是寒冷的时候。“现
在还好了，不算冷。过去在露天制
作时更冷。”在吴鸿款的记忆里，每
年冬天白萝卜收成的时候，大家围
在一起制作菜脯，寒风阵阵只能披
一个布袋继续干活，菜脯可以出缸
后，凌晨2点就要出去售卖。“当时
灵水菜脯卖到了漳州、同安、潮汕
等地。去漳州、同安卖的时候，要
到当地的早市，我们骑着自行车，
凌晨就出发，那时路又不好都是土
路，载着两缸菜脯赶五六个小时到
当地菜市场，顾不上吃早饭就得开
始卖。现场一开缸，菜脯的香气可
以说是飘散在整个市场，人们就知
道说灵水菜脯来了。”吴鸿款说的
是四十年前卖菜脯的记忆，艰苦中
又有着自豪。

不过，后来，灵水菜脯已经没
有这样去售卖了。“很长一段时间，
大家都不制作菜脯了，因为土地被
征收，没有了大规模种白萝卜的土
地，而且过程辛苦又不赚钱，渐渐
就没人做了。”吴鸿款说，灵水的白
萝卜与别地不同，萝卜有1/3会露
出地面，因接触阳光呈现青绿色，
收成时，萝卜一半白色一半青色，
所以也被称为半头青。“灵水菜头
（萝卜）半头青是出了名的，过去村

里有上千亩的地可以种，后来城镇
建设没地方种了。我也就只能做
少量。经常有人来问还有没有卖，
可是没萝卜没办法呀。”

吴鸿款苦恼的时候，他的外
甥吴天亮也在遗憾着。“小时候会
跟着妈妈、舅舅去卖菜脯，家里饭
桌上也从来没缺少过菜脯。可是
这几年，灵水菜脯渐渐消失了，我
觉得很可惜，那可是‘贡品’（相传
明洪武年间，灵水村从外地引种
白萝卜良种，加工腌制成菜脯后，
很受欢迎。明万历年间，灵水乡
人吴淳夫入朝为官，将灵水菜脯
带至朝内分送同僚，获得好评，后
进献皇帝，博得皇帝嘉许）。”吴天
亮说，于是，他想到了舅舅的老手
艺。如何把这个老手艺传承下
去，让灵水菜脯再飘香，吴天亮和
吴鸿款想了很多办法。

“我们去深沪找了农场，专门
种植半头青萝卜，所有的种子都
由舅舅亲自挑选，种植过程也由
他监督查看，种出满意的萝卜后
才开始大规模制作。”吴天亮说，
10年前的这个想法促成了现在
灵水菜脯的重现，而2016年申请
的“灵水菜脯”商标，也让灵水菜
脯再一次走进了人们的生活。

如今，吴鸿款又开始了忙碌
地制作菜脯的生活，而灵水菜脯
也成为有晋江地方特色的送礼佳
品，被评选为晋江伴手礼，并获得

“福建名小吃”“最晋江菜脯”“地
方特色美食”等荣誉称号。这不
仅是灵水菜脯的新生，更是传统
老手艺的新生。

时间沉淀出数百年的老味道 只为记忆里的味道不消失

压制了三天的萝卜该“起菜”晾晒了，吴鸿款和兄弟们

准时来到压制萝卜的水泥大坑前。

67岁的吴鸿款是晋江灵水社区少数几个会传统菜脯

制作方法的老匠人，而目前成规模制作灵水菜脯的，也仅剩

下他们一家了。

■本报记者 黄海莲 文图


