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1.推出“惠台福”系列保险，织密
多维保障网

2021年1月15日，市台办与人保
财险无锡分公司举行“在锡台胞住房
财产保险、灾害救助责任保险项目”签
约仪式，两项保险覆盖全市台胞，为在
锡台商台胞编织多维安全保障网。

2.深化锡台金融合作，推动台企
升级发展

2021年3月20日，2021锡台金
融合作恳谈会暨无锡高新区台资企
业座谈会在高新区举行；2021年9月
1日，市台办、国联证券与两岸首家合
资证券公司金圆统一证券达成战略
合作并签订框架协议。

3.展示锡城魅力 千名台青看无锡
2021年4月10日，市台办指导

市台青会启动举办“千名台青看无
锡”系列活动，该系列活动贯穿全年，
在锡及周边城市台青深入了解无锡

发展历史与发展成就。

4. 学党史砺初心，百人走台企
聚力办实事

2021年 5月13日，传承奋斗精
神 开启新的征程——市台办开展

“百人走台企 聚力办实事”活动在健
鼎举行启动仪式。市、区两级围绕权
益保障、政策辅导、公益服务等六个
主题，开展各类走访、调研、座谈和文
体联谊活动120多场次，深入台企
300多家次。

5.两岸一家亲 援豫献爱心
2021年7月30日，由市台办、市

红十字会以及无锡台协会、江阴台协
会共同发起的“两岸一家亲 同胞骨
肉情”——无锡市台企台胞援豫爱心
捐赠活动举行，向市红十字会捐款
553万元，定向用于河南地区抗洪救
灾及灾后重建。

6.两岸及港澳媒体无锡行，传播
融合发展故事

2021年 10月 12日至13日，两
岸及港澳媒体来锡联合采访台资企
业、台湾青年的成长故事，并与在锡
台青进行座谈交流，讲述发展中的无
锡故事，传递两岸同胞的深厚情谊。

7. 青春“篮”不住 融合向未来
——2021海峡两岸（无锡）青年文化
季暨无锡市第二届城际台青篮球邀
请赛启动

2021年 10月 23日，2021海峡
两岸（无锡）青年文化季正式开启，无
锡市第二届城际台青篮球邀请赛火
热开赛。文化季活动持续第四季度，
活动内容涵盖文化、体育、音乐、两岸
婚姻等各方面。

8.共享发展经验 共话乡村振兴
——两岸乡村振兴交流论坛在台创
园举行

2021年11月17日，两岸乡村振
兴交流论坛在锡山台湾农民创业园
成功举办。活动以“创新·赋能·提
质”为主题，邀请台湾乡村治理专家
与锡山相关镇（街道）和村负责人，齐
聚一堂，共话乡村振兴。

9.开启太湖湾科创带食品谷建
设序幕

2021年 12月5日，由国台办经
济局、江苏省台办指导，市台办和江
南大学食品学院联合主办的“2021
海峡两岸食品营养与健康产业高峰
会”成功举办。

10.锡台情深手牵手，筑牢防疫
大屏障

2021年，全市台办系统做好常
态化疫情防控服务指导，服务台企台
胞，全年协调在锡台胞接种新冠疫苗
达1397人，台企员工接种人数超万
人。 （江南）

20212021锡台交流合作十大新闻揭晓锡台交流合作十大新闻揭晓
本报讯 经评选，第三届“百和

杯”2021锡台交流合作十大新闻已
揭晓。此评选活动由无锡市人民政
府台湾事务办公室主办、市海峡两
岸交流促进会承办。

第三届“百和杯”2021锡台交
流合作十大新闻分别为：1.推出“惠
台福”系列保险，织密多维保障网；
2.深化锡台金融合作，推动台企升
级发展；3.展示锡城魅力 千名台青
看无锡；4.学党史砺初心，百人走台

企 聚力办实事；5.两岸一家亲 援
豫献爱心；6.两岸及港澳媒体无锡
行，传播融合发展故事；7.青春“篮”
不住 融合向未来——2021海峡两
岸（无锡）青年文化季暨无锡市第二
届城际台青篮球邀请赛启动；8.共
享发展经验 共话乡村振兴——两
岸乡村振兴交流论坛在台创园举
行；9.开启太湖湾科创带食品谷建
设序幕；10.锡台情深手牵手，筑牢
防疫大屏障。

链接

从1917年至今，张家工坊见
证了麦芽糖的兴衰变化，但多年
来不变的是老味道。现在，张家
工坊每天都要制作500多斤麦芽
糖，主要供给一批固定的老客
户。制作麦芽糖的厂家不在少
数，只不过他们大多用葡萄糖来
做原料，这种方式成本低、产量
高。古法制作和机器生产的两种
麦芽糖差别很大，一是外形差异，
古法麦芽糖表面粗糙，切面有明
显的气孔，而机器厂生产的麦芽
糖十分光滑；二是口感差异，古法
麦芽糖软硬适中，入口
微甜回味清香，只有些
许的黏牙，而机器生产
的麦芽糖偏硬黏牙，只
有单纯的甜味，与常见
的糖果口味相似。老顾
客一看、一尝就知道，在

行家眼里，用古法工艺做出来的
麦芽糖才是传统的麦芽糖。

现在零食的种类十分多样，
口感丰富，麦芽糖也就显得没什
么特别的了。多年来，张家工坊
麦芽糖的制作手艺一直都是依靠
家族传承，到了张文波这里已经
是第四代了，未来，他的女儿也不
知道能不能接手这门手艺。趁着
老味道还在，好这口的市民一定
不要错过。

（晚报记者 殷婉婷/文、摄）

麦芽糖麦芽糖：：馋人的童年甜蜜馋人的童年甜蜜
往灶膛里添一些干柴，火焰顿时升腾起来。大

米的香味扑鼻而来，空气中还弥漫着丝丝甜味，让
人口水一下子就溢了出来。锡山区东港镇的如饴
麦芽糖是无锡目前唯一一家依旧坚持古法制糖的
工作坊，四代人坚持不懈的传承，至今已有100多
年的历史。张文波是皮虫糖制作技艺的非遗传承
人，皮虫糖是麦芽糖的一种，因两头小中间大形似
橡树上的皮虫而得名。咬一口麦芽糖，初入口时有
些许黏牙，但回味时甜中带着点清香，还是儿时熟
悉的馋人味道。

扫码观看视频扫码观看视频

无锡的坊间一直流传着一种习俗，
小年的时候，百姓会给“灶君”吃糖。本
意是在请灶君吃了，粘住他的牙，使他不
能调嘴学舌，搬弄是非。麦芽糖生意最
红火的时候是上世纪五六十年代，光在
东港就有七八家麦芽糖的手工作坊。张
文波可谓是从小在糖罐里长大，在米香
里醒来，闻着麦芽糖的甜味入睡。

那时，对于普通人家来说蔗糖是稀
罕物，都需要用粮票兑换，每年只有11月
和12月农闲的时候才能吃上麦芽糖。据
张文波的父亲张纳甫回忆，到了年末的2
个月，他们这些“卖糖佬”就会挑着担子
挨家挨户售卖，1斤米或者米粞（碎米）可
以换7两糖，另外收取一些加工费，每次
出门做生意都需要肩挑150多斤的麦芽
糖。到了过年前后，每家每户都要换上
三五斤麦芽糖，到张家的作坊来换糖的
人络绎不绝，晚上依旧会排起长队。

父亲制糖时高大的背影，卖糖时走

街串巷时的吆喝声，都是张文波儿时最
美好的记忆。从那时起，张文波就会跟
着父亲学习制糖手艺，希望有一天自己
也能成为一个真正的手艺人。那时，还
没有先进的机器，对于火候和甜度的把
握只能靠眼睛来看。一开始，火烧过头
是常有的事，做出来的糖会有淡淡的苦
味，十分影响口感。经过四五年的学习，
张文波终于可以独当一面。从一粒米到
一颗糖，需要经过发酵、翻炒、掼糖、包
芯等12道制作工序，其中发酵是最耗时
间的，每一次发酵都要耐心等待12个小
时以上，这也是麦芽糖风味真正的来源。

经过四代人的总结，他们发现麦
芽糖的制作与季节大有关系，夏季气温
变高，麦芽糖容易融化不易保存，张家
手工坊就会更多地制作麦芽糖浆来直
接售卖，这些看起来不起眼的糖浆可是
炒米花、油金果等传统小吃的灵魂所
在。

四代人的坚守 老味道下的回头客


