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“半亩方塘一鉴开，天光云影共徘徊。问渠那得清如许？

惟有源头活水来。”宋代大学者朱熹曾在瀛山书院（今姜家郭

村）会文讲学，并留下了《观书有感》千古佳句。瀛山书院创办

以来，尊师重教蔚然成风，崇学向善的历史遗风更是传延至

今。10月5日，淳安姜家镇郭村村第二届耕读文化节暨岐山

宗谱发谱仪式在郭村村文化礼堂广场举行，吸引上千村民、宗

亲及游客前来感受这场耕读文化传承的盛宴。

传延瀛山历史遗风，姜家镇展耕读文化之美

当天清晨，一支队伍喜气洋洋地走了过

来，两头威武的狮子“开路”，敲锣打鼓，猪头、

水果、糖果等祭祖用品紧随其后，向郭村村

文化礼堂广场走去。而表演现场，腰鼓表演、

伞子舞蹈、精彩魔术、戏曲反串、越剧大联唱

⋯⋯载歌载舞，热闹非凡！

“瀛山书院遗址就在郭村，上千年以来，

郭村及姜家区域传承和发扬耕读文化，能农

作、爱 读 书、懂 礼 仪 ，从 而 产 生 了 瀛 山 文

化。”姜家镇政府副镇长徐国强致辞道，“今

天，岐山宗谱发谱，也是郭村村的一件大喜

事，这次修谱涉及到全县各地汪氏十几支

系。三年来，姜家镇修谱工作人员走访了附

近乡镇，及开化、建德、杭州等地的汪氏族

人，收集当地各支遗留的家谱手稿和民间事

迹，进一步扩大郭村尊师重教、耕读传家的

文化影响力，希望全村人民都能牢记祖传耕

读传统。”

什么是耕读文化？我国古代知识分子追

求“耕”与“读”相结合的生活方式，在繁重的

农业劳动之余，还能挑灯夜读，就形成了我国

独特的耕读文化。姜家镇郭村系岐山之脚、

瀛山为伴，郁川两畔，纵横阡陌，桑梓万代，从

来有“古有贤达人，起身自耕牧”“既耕亦已

种，时还读我书”的历史传统。

据了解，姜家镇党委政府以建设千岛湖

旅游新中心为使命，围绕打造“乐水小镇、康

美姜家”的目标，不仅积极做好两域（龙源溪

和郁川溪）、两源（双溪源和郭村章村源）双大

文章，加快建设鲍沈线改造工程、郁川溪流域

改造工程和瀛山书院遗址保护工程。还对郭

村鉴湖、一本堂、物业楼、老年食堂、郭村小

学、郭村幼儿园、郭村卫生院等一大批社会民

生事业进行了改造提升，进一步提高了郭村

老百姓的获得感和幸福感。

这次耕读文化节就是一个乡风文明的展

台、合作共赢的盛会，弘扬耕读文化，传承家

风家训，村民在载歌载舞中再谱新篇。参加

这次文化节的郭村村民高兴地说：“我们的下

一代很多人都不知道自己的祖宗是谁，我们

老一辈的文化是什么，通过这次的活动让文

化得以传承，我觉得特别有意义。”

曹雪玮 邵航锐

“秋天到，南瓜俏”秋天气候干燥，而南瓜

含有丰富的维生素，对改善秋燥症状大有裨

益。同时，南瓜还含有丰富的糖类和淀粉，具

有良好的营养价值，能够增强机体免疫力、补

血美容、预防中风高血压，还能保护胃粘膜、

帮助消化。所以，秋季南瓜正当时，赶紧一起

来了解一下有哪些关于南瓜的美味食谱吧！

1.美味椒盐南瓜

材料：南瓜500克

鸡蛋1只

葱、姜末 共10克

面粉 30克

胡椒粉1克

精盐6克

味精1克

干淀粉10克

五香粉2克

花生油500克

做法：

（1）将南瓜洗净，去皮及籽瓤，切成 5 厘

米长、1 厘米宽的条，放在碗内，放入精盐、味

精、葱末、姜末腌制约 10 分钟。鸡蛋磕入碗

内，加入面粉、淀粉、精盐、味精，搅拌成厚糊；

（2）炒锅上火，放入花生油烧至五成热，

把腌好的南瓜条逐条沾上蛋糊，放入油锅内

炸成淡黄色，捞出沥油。炒锅复上火，锅内留

少许油，放入葱末、姜末炸出香味，倒入南瓜

条拌和均匀，放入胡椒粉、五香粉拌匀，装盘

即成。

2.百合南瓜汤

材料：净南瓜100克

百合30克

枸杞5克

红枣3个

白糖30克

盐、味精适量

做法：

（1）南瓜洗净切小块，百合洗净剥开；南

瓜放进瓦锅里，加水；

（2）大火煮开后，转小火煮十来分钟；放

入百合、杞子、枣子，再煮十分钟；

吃时调入蜂蜜即可。

秋季南瓜正当时，防病又养生 3.南瓜芝麻球

材料：糯米粉200克

砂糖15克

白芝麻 适量

做法：

（1）南瓜去皮去瓤洗净，蒸熟后捣成南瓜

泥；（蒸好的南瓜里面的水分不要倒掉）

（2）南瓜泥放凉后，加入砂糖、糯米粉和

成均匀的面团；

（3）将面团分成大小均匀的面剂子，搓

圆后放到芝麻里面来回滚几下，直到面剂子

都均匀地裹上芝麻；

（4）油锅烧到四、五成热时，将裹好芝

麻的圆球沿着锅边滚进油锅里面，待油锅

烧开后转小火，此时你会发现芝麻球开始

上浮，这时我们准备做反复按压工作了，记

得轻轻地按压，而且是反复按压几次，这一

步是保证麻球空心和成品是否圆的关键。

油量一定不要太少，至少得保证没过芝麻

球；

（5）待麻球炸制金黄、体积变大即可准

备出锅了。（从麻球开始上浮，再炸制4、5分

钟即可！具体时间以各位的火候大小及油

量、芝麻球数量而定）

（图文整理自网络）


