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无 锡 城 江南意

在无锡的饮食地图上，油面筋是醒目的坐标。它是灶台常客，是待客珍馐，更是
节庆信使。肉酿面筋端上团圆宴，亲情便氤氲满屋；什锦三鲜中若无油面筋，便失却
灵魂。这颗金黄圆球，可素可荤、能炒能煨，更承载着无锡人的乡愁和朴素祈愿。

澎湃研究所 著
上海文化出版社

本书记录了澎湃新闻历时8个月，穿越8
个省市，走过8000余公里，寻路胡焕庸线上
的中国的整个采访过程。全书分上下两篇：
上篇，一条胡线，思与辩，突出理论分析；下
篇，一万里路，北至南，收录记者的采访报
道。全书通过15篇文章、若干照片和8个短
视频，在纸上再现了多媒体产品，呈现胡焕庸
线上的“临界人生”。重新发现“胡焕庸线”，
不仅因为它是中国大地上重要的一部分，更
因为时代在变，我们需要用新的眼光去观察
和解读它。

《山河·寻路
胡焕庸线上的中国》

科技创新和产业创新融合，有助于优化
要素资源配置，加快科技成果转化，助力发展
新质生产力。抓好科技创新和产业创新融合，
须搭建平台、健全体制机制，强化企业创新主
体地位，让创新链和产业链无缝对接。

创新链承载着基础研究突破与核心技术
攻关的使命。基础研究不仅是高校科研机构
的“责任田”，更是企业构筑核心竞争力的“护
城河”。唯有让创新链与产业链同频共振，才
能破解“重研发、轻转化”的困境，将专利论文
中的先进技术转化为市场认可的竞争优势。
产业链一头连着企业创新主体，一头连着市
场需求脉搏。作为产业创新的微观单元，企业
需在上下游贯通中形成协同效应。与科技创
新相比，产业创新更需以市场需求为导向，构
建供需动态平衡机制。

推动创新链与产业链无缝对接，关键在
于把科技创新和产业创新有机结合起来，加
强产业科技创新体系建设，完善从创新链到
产业链的“基础研究+技术攻关+成果产业
化”全链条转化机制，不断催生新产业、新业
态、新模式，拓展发展新空间，培育发展新动
能。尤其要发挥企业创新主体作用，打好关键
核心技术攻坚战，深入推进补链、强链、稳链，
切实提升产业链供应链韧性和安全水平。

先进制造业是原创性、引领性、颠覆性技
术的策源地，是现代化产业体系的安全支柱。
要聚焦现代化产业体系建设的重点领域和薄
弱环节，特别是在培育新兴产业、布局未来产
业方面加大技术研发力度，为产业链供应链自
主可控提供更多硬支撑。推动传统制造业数字
化转型、智能化改造、绿色化发展，夯实现代化
产业体系的基本盘。

同时，企业作为双链对接的核心主体，既
要发挥领军企业整合创新资源的优势，带动
产业链向价值链高端攀升，也要鼓励专精特
新企业组建技术联盟，形成大中小企业协同
创新的生态格局。

（作者系江苏省习近平新时代中国特色社
会主义思想研究中心省委党校基地研究员、中
共江苏省委党校教授，原载光明网）

打通创新链产业链
□高莉

[美]威廉·H·怀特 著
上海译文出版社

为什么有些城市的公共空间很人性化、
运转良好，有些却不然？1970年，作者建立
了一个“街头生活项目”研究小组，观察城市
的公共空间。究竟是什么让城市里的公共空
间生机勃勃或死气沉沉？对一座城市的公共
空间来说，阳光是重要的，水、树、可以买到小
吃、能有地方坐也很重要。城市中无所不在
的小空间，会对城市生活的质量产生重大影
响。在设计新的或改造旧的小城市空间时，
必须把人和人的使用考虑进去。

《小城市空间的社会生活》

■“蜂窝”密码：江南生活哲学的舌尖载体

无锡油面筋不仅是饭桌上的寻常食材，也
是江南智慧的结晶，更是穿越百年的文化密码，
其“荤素皆宜”的包容与“百搭多变”的灵活，正
是江南饮食追求平衡和谐的生动注脚。令无数
食客念念不忘的油面筋，正是传统匠艺的实体
见证。

油面筋的传统制作是一场技艺与时间的对
话：小麦面粉历经打糊、水洗、揉搓、摊晾、打浆、
摘坯、油炸等十余道工序，最终形成金黄圆球。
过程中的每一步都需要匠人指尖的温度与持守
的耐心。水洗揉搓的力道分寸、油温控制的微妙
把握等，共同铸就了“蜂窝”孔隙的独特构造。油
面筋如同微型海绵，能够吸附大量浓醇汤汁。这
不仅是无锡肉酿面筋口齿留香、回味无穷的物
理玄机，更是“慢工出细活”江南哲理的舌尖实
证。快节奏的当下，匠人们对古法的坚守，是对
品质的承诺，亦是对一种生活态度的守护。

■断代危机：传统技艺的守护与突围

清晨五点的南禅寺早市，雾气裹挟着油香
弥漫开来。吴师傅手持长竹筷，专注地翻动油锅
中沉浮的金黄面筋球。家族四代坚守的手工坊
里，揉面、醒发、切块、油炸等工序的节奏日复一
日。当问及技艺的传承时，他看着油亮的铁锅
说：“年轻人爱吃，但愿意学的人少了。”这道出
了无锡油面筋的传承困境：市场需求较大，手艺
的延续却步履维艰。据了解，掌握传统油面筋技
艺的匠人普遍年龄较高，年轻的从业者很少。

相关从业者揭示了无锡油面筋中蕴藏的
“活性”智慧：“工艺是活的，温差超5℃就需要
调整醒面时间，湿度有变化就要增减揉面力
道。”这种与自然节律共鸣的匠心，让手工面筋
的独特味道深入人心。

传承的火种从未熄灭。如今，创新正成为破
局利刃。一些本邦菜馆在经营的过程中，将不同
地域、不同风格的风味与油面筋相结合，创制

“江南云朵”等融合菜，让传统食材绽放新韵。
三凤桥推出肉馅面筋的即食包装，让经典味道
更加可感可及，让油面筋走向全省乃至全国的
餐桌。顺应健康饮食变化，一些从业者开发出低
油的空气炸锅版油面筋做法，俘获偏好健康饮
食的新生代。从业者们深知，唯有让传统风味契
合时代需求，油面筋的传承才能生生不息。有关
油面筋的蒸制、烤制等新工艺，在传统做法之外
探索出多重口感，甚至推出零食产品，不仅拓宽
了消费场景，还让油面筋在当代的饮食文化中
焕发新生。

■科技赋能：“蜂窝”结构的新生之道

面对手工产能瓶颈与成本压力，无锡油面
筋生产选择拥抱科技，在“形改神守”中探索传

承新路。机械化生产已成为提高产能的重要
途径。如今，无锡已有了用机械生产油面筋的
企业、工厂，以及一大批生产油面筋的个体
户，显著地提高了油面筋的产量。三凤桥等老
字号品牌引入了先进生产设备，在生产实践
中，将传统匠人对面团状态把控的经验转化
为精准的设备运行参数与数据模型，在提升
生产效率的同时，有力保障了产品的品质与
口感。这种“以器卫道”的革新，让油面筋叩开
了走出无锡的大门。

老字号无锡市天天食品有限公司位于新吴
区梅村街道，其生产的“松鹤牌”清水油面筋口
味地道、原料纯粹，面粉、食盐、食用油等材料最
终化为金黄小球，成为至简的绿色之味。由此可
见，科技并非站在传统美食的对立面，而是守护
传统技艺的助手，能够让承载乡愁的无锡油面
筋的本味和工艺在规模化生产中得以存续。

■文化出圈：“蜂窝”魅力的全球表达

无锡油面筋早已被赋予超越食物本身的意
义，升华为流动的文化遗产。其活态传承，正通
过文化赋能与全球对话，开启无限可能。

无锡油面筋持续播撒传承火种。在教育领

域，越来越多的学校将油面筋技艺纳入体验课
程，在体验式学习中培育潜在传承者。今年5
月，2025第二届“小得盈满购物节”长三角供
销市集促消费农产品嘉定展销会上，薄壳中
空、松脆质韧的油面筋作为无锡本邦菜的典型
代表在无锡展位亮相。在文旅融合的背景下，
无锡油面筋激活了现代表达。无锡推出了融入
油面筋元素的特色文创产品，将油面筋与城市
符号相结合，让传统技艺以萌趣的姿态融入现
代生活。

无锡油面筋还走上国际舞台、演绎着东方
智慧，成为传递中国饮食文化的使者。2019年，
来自无锡的“行走的年夜饭”走进了西班牙，面
筋塞肉与无锡排骨、蟹粉小笼作为菁华主菜“经
典三品汇”艳冠群芳。厨艺大师班交流活动上，
众多观众跟着中国大厨学习制作肉酿面筋，展
示了江南味道的独特魅力和中国传统文化的深
厚底蕴。

从市井灶台到世界餐桌，无锡油面筋的“蜂
窝”密码不仅指物理结构，更指向其中蕴含的文
化基因。它讲述着一代代匠人在效率与匠心、传
统与创新、本土与全球之间寻求平衡的智慧。当
年轻的手开始揉捏面团，当科技为传统技艺赋
能，当江南味道走上国际舞台，这颗金黄溜圆的
油面筋便不只是传承的物质载体，更是中华文
化韧性与创新力的生动叙事。无锡油面筋在时
代更迭中持续吸收养分，在代代相传中不断生
长、生生不息。

（作者系无锡商业职业技术学院旅游烹饪
学院副教授）

从油面筋技艺的活态传承中探寻“蜂窝”密码
□史守纪

最近，2025年江苏省城市足球联赛（以下简称“苏超”）热度飙升，从一场业余体育赛事变
为现象级文化IP。不少与赛事相关的短视频播放量破亿次，各大社交平台上话题热度高企，

“苏超”不仅是一场城市足球赛事，更是一次数字时代背景下焕新城市品牌的全民实践。对无
锡而言，这既是展示城市形象的窗口期，也是构筑“体育+文旅+平台经济”多元融合格局、打造
高品质旅游强市的战略机遇。

无锡要借助“苏超”热度，实现城市文旅的品牌破圈、流量转化与可持续传播。此前，无锡
在总台春晚、樱花节、非遗文创产品等方面已有良好传播实践，为“苏超”话题承接提供了内容
基础与运营经验。应借鉴“哈尔滨冰雪旅游”、贵州“村BA”等经验，将“流量”变为“留量”，打造
可延续、可互动、可裂变的城市文旅内容生态。

以“苏超”为引爆点
打造城市文旅品牌

□徐晗溪

以内容驱动引流，做好精准营销。
加快推进文旅账号国际化运营，发布多语
种的“苏超”主题旅游指南，创作“外国
人看苏超”系列短视频，通过平台“跨文
化推荐机制”触达海外用户；联合小红
书启动相关营销方案，面向国内外游客
推出特色消费礼包；推出“苏超文旅地
图”“主客场文旅推荐路线”“球迷体验
包”等配套产品，激发游客参与和二次
传播的热情；充分运用 KOC、KOL 与
UGC组成的传播矩阵，与高校、球迷社
群、城市博主联动“种草”，构建“内容
共创”生态。

打造“体育+文旅”深度融合的产品
体系。发挥无锡本土资源优势，开发以

“苏超”为主题的特色文创产品；依据“体

育+美食+非遗”的逻辑，策划“进锡观赛·
悦享生活”一日游路线，匹配不同球迷层
级和游客需求，强化游客体验感；用“烟火
气”链接情感与消费，重视服务中的人情
味与可信度，比如举办“锡有情·请你来”
城市欢迎活动。

优化服务，全面提升接待能力。提升
重点旅游区域的交通、支付、信息服务等
基础设施，优化游客的出行体验；推出“观
赛直通车”、高校青年志愿服务队、“球迷
友好店铺”等便民服务，通过口碑传播效
应放大营销影响力；设立智慧导览和旅游
咨询服务平台，提供赛事日程、餐饮优惠、
住宿指引等信息，为用户带来便捷和良好
的体验感。

搭建高转化的运营机制，实现“苏超”

流量可持续转化。建立“苏超”及有关方
面的常态化运营机制，鼓励“二创”赛事名
场面，从而形成持续性吸引力；引导青年
群体持续参与内容共创，鼓励高校参与短
视频创作、图文打卡、城市话题推荐等，打
造线上内容热潮；结合“锡味记忆”“苏超
情怀”等情感叙事，推动平台、政府、用户
三者共建城市形象品牌，让“苏超”的“泼
天流量”变成“长红流量”。

借势“苏超”，无锡应以更高站位、更
广视野主动布局，深度融合体育、文旅和
数字经济，为无锡打造具有全国影响力的
文旅融合示范样板提供经验路径与实践
模板。

（作者单位：江苏信息职业技术学院
高等职业教育研究所）

打造城市文旅品牌的对策与建议

他山之石

在全球数字传播格局重塑的背景
下，小红书凭借“种草+攻略”融合模式，
迅速成长为链接消费、文化与情感的超
级入口。根据小红书《2023年度旅行趋
势报告》显示，2023年小红书旅游笔记
发布量同比上涨273%；2024年四季度，
小红书日均搜索量高达6亿次。小红书
已成为年轻一代，尤其是“Z世代”首选
的旅游决策平台。用户获取信息行为正
从“百度查找”向“小红书发现”转型，标
志着内容消费正步入“社区主导+情境

化表达”阶段。
2025 年初，大量海外用户涌入小

红书国际版，小红书国际版的下载量
激增。1月 15日，第三方数据平台七麦
数据显示，小红书在 87 个国家登上
App Store 的免费排行榜第一，其国
际影响力快速跃升。国际用户对中国
内容，尤其是旅游、美食、文化的搜索
量持续走高，“China Travel”成为全球
旅行新热词。与此同时，小红书“跨文化
推荐机制”让中国各地网友自发化身

“本地推荐官”，推动文旅信息以非官
方路径精准触达海内外用户，形成“兴
趣激发—内容种草—实地打卡”的完
整闭环。

以“南哥之争”等热梗的迅速传播为
契机，网友自发编写“苏超地理图鉴”，科
普各地特产与风土人情，促进各地的城市
符号走红，小红书平台同步涌现大量“自
来水创作”。江苏各地甚至安徽等地区的
户外大屏也纷纷跟进“热梗联播”，实现了
线上线下传播的闭环。

将小红书作为打造城市文旅品牌的途径
小红书与浙江达成战略合作，推出“Red

City 城市计划”，形成文旅内容“精准种草”矩
阵。比如，湖州是小红书“Red City城市计划”
的首个标杆城市，双方整合各自优势资源，通过
加强平台流量推广、推介网红打卡点、推出相关
优惠等手段，提升游客的出游和消费意愿；台州
与小红书启动“台州环游季”活动，通过用户分
享和折扣联动提升台州的城市旅游品牌形象。
浙江持续发布西湖、乌镇、千岛湖等标志性景点
的精美内容，吸引更多海外游客深度体验浙江
丰富的文旅资源，实现实际转化，切实提升了

“诗画浙江”的国际知名度和影响力。
四川依托小红书平台，围绕峨眉山等标志

性景点发布系列短视频。2023年9月15日，小
红书同四姑娘山景区携手开展以“此生必徒”为
主题的徒步活动，通过线上活动实现内容与产
品的联动传播。通过持续输出有关自然风光与
文化特色的高质量内容，四川有效提升了区域
旅游品牌的辨识度和吸引力。

哈尔滨围绕“中央大街夜景”“冰雪奇遇”等
核心视觉标签，持续输出具有历史建筑风格
和冰雪文化特色的内容，借助“哈尔滨国际冰
雪节”等线下活动强化用户参与，打造“城市
文化—视觉表达—用户互动”的传播闭环。

香港旅游发展局不仅在小红书平台上推广
本地旅游资源，还关注游客动态并快速响应。
比如，2023年12月31日晚，香港维多利亚港举
行了跨年倒数烟花汇演，活动结束后，由于跨境
交通工具不足，不少内地游客半夜滞留香港，有
关方面迅速作出回应，优化跨境交通安排，解决
游客出行问题。这种“推广+反馈+响应”的模
式，不仅增强了游客满意度与信任度，也体现了
城市旅游公共服务的发展水平和质量。


