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近日，当得知不予行政处罚后，武昌区
一家餐饮店店主对武昌区市场监管局执法
人员一再表示感谢。

原来，这家餐饮店在菜单上发布了菜品
滋补的广告，经武昌区市场监管局执法人员
核查，其发布的广告涉嫌夸大宣传，违法行
为属实。因当事人主动停止违法行为，并积
极配合调查，认错悔过态度诚恳且初次违
法，武昌区市场监管局依据“轻微免罚清单”
作出不予行政处罚，缓解了该餐饮店的经营
压力。

据了解，为构建更加公平、更有活力
的市场环境，让市场主体感受“有温度的
监管”，武昌区市场监管局在执法过程中
刚柔并济，推行包容审慎监管首违不罚事
项清单、不予处罚事项清单、从轻处罚事
项清单、减轻处罚事项清单和免予行政强
制事项“五张清单”，让执法有温度处罚有
尺度。

据了解，2024年，武昌区市场监管局共
办理一般程序处罚案件805件，其中“首违
不罚”案件159件，减轻或从轻处罚案件543
件，占比87.2%。

事前提醒提示、事中无事不扰、事后免
罚轻罚。2024 年以来，武昌区市场监管局
大力推行“三项机制”模式开展柔性执法，全
年共实施不予行政处罚、说服教育、行政指
导、行政约谈等柔性执法事项404件，柔性
执法占比达 96.3%，充分体现了执法的温
情。

武昌区市场监管局相关负责人表示，下
一步，武昌区市场监管将细化措施，持续推
进包容审慎监管，坚持“软+硬、柔+刚、宽+
严”相结合，用“柔性”执法释放“刚性”力量，
引导市场主体自觉尊法守法，切实降低广大
经营主体特别是民营企业成本，为武昌区营
造法治化营商环境赋能增势。

（李爱华 艾宁 谭聪）

节前餐饮食品安全专项检查

保障市民“团年饭”、肉制品放心消费
连日来，全市各级市场监管部门开展春节前餐

饮食品安全专项检查，保障春节期间餐饮服务食品
安全，守护新春“团圆味”。

随机抽查，保障“团年饭”吃得放心

1月17日，汉阳区市场监管局餐饮科、龙阳市
场监管所执法人员来到龙阳湖东路汉阳威斯汀酒
店，认真查看和了解酒店的经营证照及从业人员健
康情况，特别对食品包装标签标识、生产日期等要
素是否标识到位进行重点查看。在后厨操作区，执
法人员就现场加工制作菜品的操作流程、环境卫
生、三防及餐厨容器消毒等制度落实情况进行深度
检查，针对问题提出整改意见。

“食材一定要保证新鲜，火锅底料、调料及用油
等要保障供货渠道正规，可溯可查。”在人信汇海底
捞火锅店，执法人员重点检查了经营者落实食品进
货查验制度情况，随机抽查了食品供货商资质和进

货单据，并对记录进行一一查验、核对。
据了解，1月15日至17日，汉阳区市场监管局、

汉阳区检察院、琴断口街道、琴断口市场监管所等
联合对纽宾凯国际社区繁华里无堂食外卖餐饮店
进行了证照和店内环境等方面的检查和现场指导，
确保其合法经营。

汉阳区市场监管局还联合区民政局组织各市场
监管所对全区27家养老机构食堂食品安全进行了检
查，督促养老机构抓好食品安全管理，确保食品安全。

汉阳区市场监管局相关负责人表示，春节期
间，区局将加大执法检查力度，切实规范市场经营
行为，及时处理群众诉求，筑牢春节食品安全防线。

现场抽检，餐饮环节肉制品专项整治

近日，随着最后一个联合检查点位顺利完成检
查，武汉市硚口区历时2个月的餐饮环节肉制品专
项整治行动圆满收官。

为确保整治行动取得实效，硚口区市场监管局
与武汉市公安局硚口分局紧密合作，针对烧烤店、火
锅店、烤肉店等重点餐饮单位开展了系列联合检
查。检查过程中，执法人员重点检查了餐饮单位肉
制品的进货渠道、索证索票、储存条件、加工制作、餐
具消毒以及从业人员健康管理等关键环节。通过现
场查看、询问了解、翻阅台账等方式，检查各项食品
安全制度是否得到有效落实。此外，硚口区市场监
管局委托第三方抽检机构对联合检查点位的肉制品
进行现场抽检，共抽检27个批次，结果均合格。

此次专项整治行动期间，硚口区市场监管局共
出动执法人员152人次，检查餐饮单位63家次，发
现并整改问题50项，下达责令整改通知书5份、当
场处罚决定书4份。

硚口区市场监管局相关负责人表示，下一步将
继续加强日常监管和执法力度，确保餐饮环节肉制
品的质量安全。 （孙欣 吴迪 李佩瑶）

一餐饮店轻微违法免予处罚
武昌区柔性执法占比高达96.3%
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■长江日报记者黄丽娟 实习生冯婕妤

“人生路皆由自己选，一旦选定当向前。义
无反顾出塞去，但愿得汉番和睦心相连。”2017年
鸡年春晚，是一个值得回忆的时刻：在戏曲节目

《薪火相传》中，一级演员、梅花奖获得者王荔以
一曲《王昭君》选段“出塞”，成功完成了汉剧在春
晚舞台上的首次亮相，婉转的唱腔、俊美的扮相
给电视机前的观众留下了深刻印象。

随着武汉官宣为 2025 年总台春晚分会场，
王荔向长江日报记者回忆了鸡年春晚汉剧首秀
的幕后故事，也表达了对武汉这座城市亮相蛇年
春晚的期待之情，“希望全世界人民通过春晚这
个全球性的舞台，看到武汉的英雄精神、城市历
史、人文风貌以及发展现状”。

一曲“出塞”，历经7次彩排

春晚戏曲联唱《薪火相传》，汇集京剧、汉剧、
豫剧、越剧、黄梅戏等5个剧种共7个唱段，时长
约 7 分钟，王荔的唱段是 7 个唱段中唯一的独
唱。王荔介绍，2017年1月9日，她接到春晚导演
组的通知，说还缺一个一分钟的戏曲节目，有一
个戏曲组导演看过汉剧《王昭君》，立即打来电
话。刚好王荔在当时的演出中演唱了“出塞”片
段，时长大约1分钟。王荔将录音传过去，导演
组很快有了回音：就选这段！“出塞”一折选自武
汉汉剧院2006 年创作演出的新编历史剧《王昭
君》，该剧保留了汉剧经典的陈派唱腔，在音乐、
舞美、服装等方面精雕细琢，曾获第十届中国戏
剧节优秀剧目大奖，也多次在央视戏曲频道中亮
相。

王荔在欣喜的同时，立刻投入紧张的筹备工
作中。在沟通中，春晚导演组提出，根据春晚气
氛和节目编排的需要，“出塞”的唱段、唱词和唱
腔都要动。1月11日中午，武汉汉剧院一级作曲家戚茂盛、武汉汉剧院院
长黄朗和王荔三人，在办公室里一边改一边唱，一边通过手机让春晚戏曲
导演组的老师听改过的作品，力求尽善尽美。

从1月14日进京开始，王荔先后参加了7次带妆彩排。每一次彩排
都在发生变化，对王荔而言也是一次次全新的挑战。比如节目顺序、舞
蹈、走台的位置都在变；每一次彩排妆容都不同，王荔自己买了油彩、底
色，调色上妆。直到直播前的最后一天，所有的演员拍了集体合照，“我觉
得这次应该定了，才睡了一个好觉”。

武汉汉剧院春节在黄鹤楼演出

鸡年春晚的演出成功，让王荔和汉剧被更多人关注。近年来，为了吸
引更多的年轻观众，王荔和同事们以汉剧进校园、进社区、进乡村为契机，
开展汉剧普及工作。同时她还积极推动汉剧与其他艺术形式的融合，她
希望通过自己的努力，能够让更多的人认识、了解汉剧，让汉剧成为武汉
的一张亮丽文化名片。

“我们要深入挖掘中华优秀传统文化内涵，以人民群众喜闻乐见的形
式展现戏剧艺术的魅力。”王荔介绍，刚刚过去的2024年，武汉汉剧院重
排青春版《王昭君》，由“80后”“90后”和“00后”的青年演员担纲，还邀请
了大学生前往看戏，实现了年轻人与汉剧的“双向奔赴”。在上海国际艺
术节开演的新编历史题材汉剧《夫人城》，以独特的视角讲述“三国”，致力
于讲好中国优秀历史文化故事。

在文旅融合的大趋势下，武汉汉剧院在黄鹤楼景区演绎经典汉剧剧
目；与武汉博物馆联动，打造《贵妃醉酒》沉浸式演出，深受年轻游客喜
爱。2024年11月8日，荆楚乡村文化旅游节上，武汉汉剧院特意准备“汉
歌”在舞台上演出，将戏曲和摇滚音乐进行创新融合。“我们要将汉剧的特
色元素融入精品文旅品牌和线路的打造中，以高质量的演出为文化旅游
业助力。”王荔说。近年来，武汉汉剧院新生力量增加，文艺人才队伍不断
壮大，希望让更多人感受汉剧的魅力，助力文化传播，增强文化自信。

谈及武汉作为本次春晚分会场时，王荔难掩内心的激动与自豪。她表
示，春晚是中国最具影响力的文化盛宴，承载着无数人的情感与期待。武
汉作为分会场，更是吸引了全世界的目光。通过春晚这个窗口，汉剧也能
吸引更多人关注武汉这座城市，为武汉的文化发展注入新的活力和生机。

登名楼，赏汉剧。今年春节期间，武汉汉剧院将在黄鹤楼带来《天官
赐福》《八仙闹海》《贵妃醉酒》《滚灯》《虹桥赠珠》《三借芭蕉扇》《锯大缸》

《八珍汤》《断桥》等优秀传统剧目，让全国观众在千古名楼领略到古老汉
剧的时尚气息。
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2017年鸡年春晚，在戏曲节目《薪火相传》中，一级演员、梅花奖获得
者王荔表演《王昭君》选段“出塞”。 资料图片
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长江日报讯（记者林敏 通讯员兰子
君 杨光 李杰）“我家孩子特别爱吃德华
楼的年糕，这里的年糕口感软糯，有米香
味，是真正的老武汉味道。逢年过节，吃
年糕也是图个年年高的好彩头。”1月23
日上午，在德华楼六渡桥门店外，市民李
阿姨一大早就到德华楼排队买年糕。

众多年货里，年糕因其“年年高”的
美好寓意，成为不少武汉家庭春节餐桌
上的美食。在武汉，中华老字号德华楼
的年糕凭借独特的制作手艺和独家口
感，吸引着市民连年购买。

德华楼店内档口摆满了各种口味的
年糕，既能水煮做成年糕煲，也能在锅里
爆炒。无论何种烹饪方式，年糕都韧而

光滑、煮而不糊、炒而不粘。
“我每年过年都要来这里买年糕，这

已是我们家的传统。家里老人小孩都爱
吃，吃着就有过年的味道。”李阿姨笑着
说。她手里拎着好几袋年糕，准备买回
去走亲戚拜年。

德华楼始创于1924年，距今百年有
余，是武汉的一家中华老字号餐饮企
业。最初德华楼以经营汤面、包点等小
吃起家。20世纪30年代，随着武汉商业
日益繁荣，德华楼又创新推出了年糕、汤
圆等一系列特色点心。尤其是年糕，以
其软糯香甜、口感细腻的风味，成为武汉
人餐桌上的常客，德华楼也因此声名远
扬。

“我们年糕最大的特色是坚持水
磨。”德华楼商管总经理王楠介绍，德华
楼年糕的制作，从选料起就十分讲究，必
须是当年出产的粳稻米，经过严格检测
筛选，确保每一批米都质量上乘。

王楠透露，元旦过后，年糕的销量就
开始直线上升，每天都能卖出近万份。

“最近这段时间，我们店里的员工都加班
加点，就是为了满足顾客的需求。”

等待买年糕的队伍里，一位大爷正
和旁人热聊：“德华楼的年糕，我吃了几
十年，以前生活条件不好，只有过年才能
吃上一口。现在日子好了，想吃就能来
买。”

德华楼执行总裁张依心告诉长江日

报记者，很多市民愿意来门店买，一方面
是德华楼目前已在武汉三镇开了51家直
营店，基本覆盖了大多知名商圈和居民
区。另一方面是还有不少市民依然爱去
六渡桥老门店排队，那更是一份延续的
记忆。

“曾经每到过年，来六渡桥老门店买
年糕的人排队能排一百多米，一直排到
天桥上。”张依心回忆，不少市民是拖着
小推车，从青山、汉阳、洪山等区域坐一
两个小时公交车来买。随着经营发展，
德华楼近年来不断覆盖更多的居民区和
机场、火车站等交通枢纽。“我们感动于
武汉街坊们的排队支持，但更想让大家
随时随地能吃到美食。”她说。

■长江日报记者张衡 通讯员黄璜 谭莹

“我叫陈来喜，今年65岁，来喜元子
店名取自我的名字，街坊们都喊我圆子
大王。”见到不熟的客人，陈来喜常这样
自我介绍。

1月22日上午11时，汉阳江堤中路
汉博佳园小区来喜元子私房菜馆临街包
房，陈来喜大女婿张浩将一筐筐圆子、酥
鱼块、藕夹等“年味菜”摆上案头。小女
儿在窗口外支起一面价格表。年货窗口
开始了一天的营业。

夹圆子、称重、打包……陈来喜大女
儿陈娜在窗口里“转”个不停。张浩的手
机来电铃声不断，有预订圆子的，也有预
订餐馆年夜饭的。

身穿厨师服的陈来喜看着子女们忙
碌的身影，人来人往的老街坊、老食客抬
头看了一眼酒店招牌上“始于 1975 年”
字样，感慨地说：“50 年了，大家还是喜
欢这个味。”

1975年，时年15岁的陈来喜初中毕
业回到长江边的江堤乡向阳大队。那年
村里开挖鱼塘，陈来喜跟着一位老师傅
学手艺，服务工人饮食。

22 岁那年，陈来喜也承包起鱼塘，
但村里谁家办红白喜事，他都乐意去帮
忙。“经营鱼塘是主业，帮村民做菜是兴
趣，一个月总有两三次。圆子猪肉馅，选
村里土猪。鱼肉，自家塘里的草鱼。”

“向阳大队圆子好”这句话，在来村
“吃酒”人的口口相传下有了名气。

随着城市变迁，陈来喜告别了渔民
生涯，搬进带电梯的还建房里。退休 5
年后，陈来喜在大女儿陈娜的建议下，盘
下小区外的店面，办起餐馆。

22日上午，菜馆后厨操作间，张浩把
肉馅放入搅拌机内，然后双手不停，加入
葱花、姜末、胡椒粉等调味料，等到开动
机器搅拌后，陈来喜则观察肉馅的颜色，
根据其变化不时地加入清水。乒乓球大
小的肉团，放进滚烫的油锅后“滋滋”作
响，炸至金黄后捞起，冒着热气的圆子散
发出缕缕肉香。陈来喜用筷子夹取一颗
圆子，品尝后打出分数：基本及格。

“干了 20 年星级酒店厨师，炸圆子
也学了7年，还过不了爸爸这关。”张浩
笑着说。2017年，张浩放弃五星级酒店
主厨 30 万年薪的工作，回到来喜元子
店。“怕爸爸年纪大，身体吃不消，选择回
来帮忙。”

当大厨的张浩擅长粤菜、融合菜，家
常菜让他重回学徒。他说，以前烧工艺
菜，讲究菜品美观、可口。现在烧私房
菜，更注重口味，“如炸圆子看似简单，厨
师都会。但炸出好圆子很难，食材配比、
面浆加水，每一步都是学问”。

岳父对食材要求甚高，让张浩颇为
钦佩，他说：“猪肉选用蔡甸土猪肉，晚上
预订，凌晨屠宰，第二天上午供应商送
到。有一次，预订的400斤猪肉，爸爸一
眼瞧出是隔夜猪肉，拒收。”

“爸爸告诉我，炸圆子是个小生意，
卖的是货真价实，卖的是信任。”张浩说。

长江日报讯（记者秦璟 实习生徐
晨希 通讯员江珊）1月23日，洪山区新
时代文明实践中心举办 2025“‘新’声

‘洪’亮”文明实践首场活动“我们的节
日·春节”。市民快乐打糍粑，欢喜过小
年。

把刚蒸好的糯米盛进石臼，打糍粑
师傅何凤华递来三根一人高的木槌，握
在手里沉甸甸的。7岁的叶栩漠抱着其
中一根比她还高的木槌，看着何凤华。

“可以开始打糍粑了！”何凤华后退
一步让开空间，三根木槌随着话音落
下。

刚出锅的糯米还松散着，三人里年
纪最小的叶栩漠捶得最起劲。随着木
槌的起落，石臼里的糯米团反复变换着
形状，逐渐变得柔韧而有弹性。没几
下，叶栩漠的胳膊就抬不动了。已有黏
性的糯米把槌头紧紧包在一起，叶栩漠
用力向上，也只能抬起来几厘米。

孩子们累了，围观的大人们接过木
槌。此时的糯米黏性更足，三个成年男
性也得用上大力气。他们听从何凤华
的指导，围着石臼转着圈。糍粑香渐渐
充满整个屋子。

何凤华说，乡下年年打糍粑，是庆
祝春节的民俗之一。糍粑一人打不成，
谁家要打糍粑了，村里的人就上谁家帮
忙。一团好糍粑要打得光滑细腻，最后
用一根木槌就能挑起整个糍粑。

十几个人轮番努力，糍粑渐渐成
型，大家也都打不动了。何凤华分好糍
粑，蘸点黄豆粉、红糖，众人品尝着自己
制作的年俗美味。

“第一次自己上手打糍粑，感觉胳
膊好酸。”家长叶方圆说，“我们 80、90
后小时候在村子里都见过打糍粑，对
民俗文化、中华文明礼仪等印象都很
深刻。孩子们在城市里长大，更多时
候是从书上学习这些内容。今天带她
来体验一下，让她边玩边感受中华文
化。”

据介绍，洪山区新时代文明实践中
心在春节民俗活动中，融合开展文明倡
导、移风易俗等工作，持续倡导文明新
风，欢度春节。今年，“‘新’声‘洪’亮”
文明实践活动再次起航，将围绕新时代
文明实践，突破传统课堂限制，引入多
元文化和多种活动形式，常态化开展主
题活动。

百年德华楼江城开出51家店

“非遗年糕”成市民餐桌常客

大人和孩子们一起体验打糍粑。 长江日报记者秦璟 摄

两代人接力炸圆子

汉阳“来喜”飘香50年“还是那个味”

一捶糯 两捶黏

糍粑香里过小年
陈来喜正在炸圆子。


