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借势“苏超”丰县反手烧饼C位出道

本报讯（记者 张伟）金风送爽，稻

浪翻滚，丰收的欢歌正在广袤田野间唱

响。2025 年中国农民丰收节即将到来，徐

报集团三农工作室“乡村奇遇季”栏目携

手“学习强国”徐州学习平台，发起“我

的家乡丰收啦！”系列大片征集活动，诚

邀各路“拍客”大显身手，用您手中的镜

头捕捉精彩，创作高质量、有温度的短视

频，把丰收的甜蜜与乡村的美景传遍大江

南北，惊艳每一位观众的目光。

自即日起到 10 月 31 日，您创作的

“我的家乡丰收啦！”系列作品，不仅有机

会发布在徐报集团“乡村奇遇季”栏目、

“学习强国”徐州学习平台，更有望亮相

“学习强国”江苏学习平台首页以及苏乡

频道；若作品风格贴合快手平台传播特点

且质量优异，还将获得推荐至 “学习强

国”官方快手号的机会，让您的作品被更

多人看见、点赞、刷屏。

15秒定格丰收喜悦“乡村奇遇季”邀您拍摄“金秋大片”

1. 科技丰收：展现 “新农

人”与高科技的融合———无人机

施肥、智能大棚种植、物联网水产

养殖、农产品直播带货等场景，体

现智慧农业带来的高效变革。

2.规模丰收：以震撼画面

呈现规模化、机械化作业———

万亩稻田金浪翻滚、联合收割

机集群作业等，彰显 “大国粮

仓”的实力。

3.色彩丰收：捕捉大自然的

丰收调色盘———晒场上的红辣

椒、黄玉米，枝头挂满的苹果、柿

子，果园里的五彩果实，用鲜艳色

彩打造视觉冲击。

4.山水丰收：记录人与自然

的和谐之美———金色稻浪、渔民

撒网、果园采摘等场景，展现绿水

青山间的诗意农耕。

5.舌尖丰收：聚焦农产品深

加工的 “变身记”———从小麦磨

成面粉，再到面粉制成馒头、面条

的全过程，用“烟火气”传递农耕

文明的味道。

6.声音丰收：用声音讲述丰

收———水果采摘的“咔嚓”声、农

机收割的轰鸣声、镰刀割玉米的

“唰唰”声，组合成田野里的“丰

收交响曲”。

7.故事丰收：让农民成为镜

头主角———记录他们的奋斗故

事、采摘技巧、“丰收的一天”，

挖掘农耕领域的冷知识与生活

智慧。
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格式要求：优先MP4格式，画面

清晰，建议采用竖屏拍摄。

投稿邮箱：390051519@qq.com

让我们一起，用镜头为家乡丰

收喝彩！让金秋的喜悦跨越山海，传

遍四方！

投
稿
格
式

征
稿
要
求

1.短小精悍节奏快：主打 15秒

到 30秒的快节奏短视频，最长不超

过40秒。

2.富有感染力：通过色彩搭配、

场景呈现、人物笑容及背景音乐，激

发观众情感共鸣。

3.接地气才动人：风格可以朴

实无华，也可以“土”到极致就是

“潮”，核心是真实、鲜活、接地气，

拒绝刻意摆拍。

文 / 本报记者 仲星璇 图 / 本报记者 何昌键

焦香的饼皮，暄软的内里，裹着卤好的羊盘肠，再撒上辣椒

粉和孜然。为了尝口地道的丰县味道，食客们甘愿在摊位前排上

一小时，甚至有人专程从上海、无锡、常州等地赶来。

今年夏天，借力“苏超”的热度，丰县反手烧饼意外爆火，实

现了从地方小吃到区域文化符号的华丽转身。

这个小小的烧饼，为何能爆火“出圈”？带着好奇，乡村姐妹

花直奔丰县赵家烧饼店，揭秘这道非遗美味背后的流量密码。乡

村奇遇季第十一期《反手烧饼，“丰”味十足》已上线，视频号、

抖音等平台同步播出，邀您共品这份舌尖上的乡愁。

四代匠心 传承非遗技艺

赵家烧饼至今已传承至第四代。作为县级非遗代

表性传承人，赵四新师傅 19 岁入行，40 余年如一日

坚守传统工艺，将反手烧饼的技艺打磨得愈发精湛。

“反手烧饼的制作，是一门需要时间与经验打磨

的技艺。”赵师傅说。丰县反手烧饼的工艺讲究，“老

面发酵、手工塑形、反手入炉”：先以老面传统发酵面

团，揪成大小均匀的剂子后填入秘制馅料；经过切花、

捏造型、蘸芝麻等工序，再将饼坯贴于掌背，利落地送

入炉壁烘烤，“反手”这一关键动作，正是反手烧饼名

字的由来。

丰县等地在秦末汉初已有“反手烧饼”制作技艺

的记载，相传汉高祖刘邦常以烧饼夹狗肉食用，如今

在苏皖鲁豫省际交界地区享有盛誉，成为独具特色的

风味名吃。

果木炭火 烙刻乡愁记忆

烧饼的独特风味，离不开特制炉具的加持。赵师

傅介绍：“这炉子是用两口铁锅对扣做成的，上为‘天

锅’，下为‘地锅’。‘天锅’切割掉约三分之一当炉

口，外面再用白灰、泥土和成泥浆涂抹，既能保温又能

锁住香气。”

“我坚持用果木炭火烤制，这不仅是食物，更是乡

愁记忆。”赵师傅说，果木燃烧时释放的天然香气，会

随着热气渗入饼皮，让每一口都带着自然香甜。

外焦内暄 多重口感交织

刚出炉的反手烧饼，色泽金黄像清晨的阳光，

饼坯在高温烘烤过程中，自然分为三层：外层焦脆

微甜，咬下去带着“咔嚓”的脆响；中层柔软绵密，

能尝到面团发酵后的麦香；里层则渗透着作料的香

气，层次分明。

咬下第一口，饼皮的焦香率先在舌尖散开，随之

而来的是孜然、辣椒的复合辛香，口感层层递进，让人

回味无穷。对在外闯荡的丰县游子来说，这口热乎的

烧饼，就是走到哪儿都忘不掉的“家的味道”。

销量增长 综合效益明显

反手烧饼的爆火，不仅带来了显著经济效益———

烧饼销量成倍增长，店铺数量稳步增加，跨区域订单

持续涌现，形成线上线下联动的消费热潮；更激发了

丰县人的家乡自豪感。

从地方小吃到在“苏超”赛场外“出圈”，反手烧

饼的走红，让食客们在品尝美食的同时，亦能领略到

丰县的独特风情。

这个小小的烧饼，在炭火升腾间凝聚着代代

相传的匠心，也包裹着游子心中最浓郁的乡情。它

用最朴实的方式，让传统技艺在舌尖延续，更成为

连接四方食客、温暖人心的文化纽带。

我们诚挚邀请您推荐或自荐那些藏在时光深处

的村庄、散发着泥土芬芳的农产品、独具特色的养殖

项目、温馨惬意的民宿、承载着历史记忆的非遗技艺，

或是丰富多彩的乡村文旅项目……我们将提供创意

策划、品牌打造、精准营销、线路设计、资源对接等乡

村赋能服务。

报名电话：15862180546

“丰”味十足的反手烧饼爆火“出圈”。


