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日前，税务部门查处了演员邓伦偷逃税案件。邓
伦被依法追缴税款、加收滞纳金并处罚款共计1.06
亿元。近年来，随着税收法治日益完善，税收监管日
益加强，范冰冰、郑爽、雪梨、林珊珊、薇娅、平荣等一
系列演员、主播因偷逃税被依法处理，“星途黯淡”。

法律面前，人人平等，一个人不论从事何种职业，
取得何种成就，首先是国家的一名公民。作为国家的公
民，就要依法履行公民义务，而纳税就是公民必须履行
的义务。不履行义务，不遵从法律，人生就会走上偏路
邪路，而演艺界人士的“星光大道”也不会有例外。

“任何公民享有宪法和法律规定的权利，同时必
须履行宪法和法律规定的义务。”这是《中华人民共和
国宪法》明确规定的。在日常生活中，我们时常能注意
到，演艺界人士的名誉权、肖像权、著作权等权利始终
受到法律的保护。若只享受权利，而怠于履行义务，甚
至逃避义务，这样的行为不但违法，而且失德。

要演戏，先做人，作为公众人物，演艺界人士的一
言一行都具有社会影响力。许多老一辈艺术家德艺双
馨，为人师表，后来人也应继承他们的优良传统，无论
有多大名气，有多少粉丝，都应该将德艺双馨作为自己
的追求目标，努力成为社会公德的榜样和表率。

有学者指出，“税收是我们为文明社会付出的代
价”，也有学者认为，“文明是放大了的文化”，演艺界
人士从事的是文化艺术行业，从事的是精神产品的
生产创作，崇德、遵纪、守法，在这一领域中就显得尤
为重要。我们每每看到，一旦他们涉及偷逃税，就会
出现影视作品下架，代言品牌解约等“多米诺骨牌效
应”。古人云，“西子蒙不洁，则人皆掩鼻而过之”，就
是这个道理。

当前，国家正在加大税收综合治理力度，强化运
用技术手段，对文娱领域和网络直播行业各类违法
犯罪行为的查处和曝光也绝不是“一阵风”，那些心
存侥幸、触碰法律红线的行为将无处遁形。作为公众
人物，演艺界人士应当牢记，要带头遵纪守法，这是

“星光大道”的第一块基石。
新华社记者 杨思琪 冯源

遵纪守法是
“星光大道”的第一块基石

在捞皮车间的另一头，有一个烘干
机，捞皮师傅将豆腐皮捞上来挂好之后，
过一会儿便将其放在烘干机上进行晾
干，直到其彻底变成一张薄如蝉翼的豆
腐皮。王苏仙说，早前，朱店村人会将豆
腐皮放在火上烘干，豆腐皮容易卷起或
变脆，如今用蒸汽烘干，豆腐皮能保持良
好的柔软度，且干得很快。细看烘干后的
豆腐皮，薄如纸，轻如毛，每张豆腐皮基
本厚度仅一毫米、重为10克。

豆腐皮在晾干后，会有工人将其拉
平整，并分别进行包装。今年74岁的朱
店村奶奶陈爱青便负责豆腐皮包装，她
在村里已做了40多年的豆腐皮，对豆腐
皮有着很深的感情。在她的记忆中，自从
嫁给丈夫后，便开始从事豆腐皮制作。

“以前出去打工一天最多赚二十到三十
块，家里做豆腐皮一天可以赚六十到八
十块，村里做豆腐皮的人就多起来了。”
陈爱青说，以前她家里一天可以做 800
到 900 张豆腐皮，临近的村民还会来学
习，这让她感到动力满满。

小小的包装车间内，陈爱青小心翼

翼地将每一张豆腐皮折叠平整，十几张豆
腐皮叠在一起，柔软又轻薄的豆腐皮让她
感到格外亲切。陈爱青说，以前大家都爱
用豆腐皮做素包，现在豆腐皮的吃法也多
了起来，比如做春卷、炸响铃、烧汤、炒青
菜、涮火锅等等，味道鲜美，不仅好吃，其
营养价值也很高。

“即便我们提高了产量与技术，但厂
里的豆腐皮常常供不应求。”王苏仙说，厂
里的豆腐皮一般10张起卖，但都需要提前
定制才行。不仅如此，豆浆熬制后的锅底，
常会结出一层豆腐皮锅巴，来定制新鲜锅
巴的饭店特别多，但每口锅产出的锅巴产
量有限，也供不应求。

“就喜欢朱店豆腐皮，吃的是家乡的
味道，是义乌的味道。”“新鲜、松软是朱店
豆腐皮的特色，买一叠没多久就吃完了。”
小而精的朱店豆腐皮厂，为许多离家的游
子、爱家乡口味的村民们保留了“家乡的
味道”。据悉，为了将其发扬光大，朱店村
村两委还将在此谋划一个豆腐皮基地，以
此将朱店豆腐皮发扬光大，让舌尖上的

“乡愁”历久弥新。

豆腐皮薄如蝉翼
吃法多样常年供不应求

▢ 全媒体记者 谭祉潇 文/图

近日，廿三里街道上社村“夕阳红”民乐队成立。
在成立仪式上，民乐队现场表演了民乐合奏《花

头台》、传统曲艺《弹八仙》等节目，精彩纷呈的演出，
获得了村民们的阵阵掌声。

据悉，上社村“夕阳红”民乐队目前共有13名成
员，其中年龄最大的76岁，最小49岁。大家有共同的
戏曲兴趣，从零开始逐渐掌握了乐理、演奏技巧，从
识谱到懂谱，最后演奏出了一首首动听的乐章。

“夕阳红”民乐队负责人表示，唱歌、器乐演奏对
身体好处很多。接下来，笛子、二胡、唢呐、京胡、板
胡、鼓板、大锣、小锣等都将展开教学，争取把上社村

“夕阳红”民乐队教学点打造成为义乌市老年大学廿
三里分校的一个“亮丽窗口”。

上社村有了一支
“夕阳红”民乐队

新华社昆明3月16日电（记者岳冉冉）有甲类
恐龙，是恐龙中十分受人关注的一类。这类身披“铠
甲”的恐龙常被认为生活在1.5 亿年前的侏罗纪晚
期，在近2亿年前的侏罗纪早期地层中，古生物学家
们很少发现它们的身影。

3月16日，云南大学生命科学学院的脊椎动物
研究团队在国际生物学著名期刊《电子生命》
（《eLife》）上发表论文，介绍了一具生活在侏罗纪早
期的有甲类恐龙化石骨架。依据其头骨、脊椎和肢骨
的特征，古生物学家认为这是一个新的有甲类恐龙
属种，取名“科氏玉溪龙”。

玉溪龙为植食性恐龙，主要靠四足行走，当需要
时，它会站立起身，用前肢抓取植物嫩叶吃；它的身
上布满密密麻麻的骨刺，有较强防御能力，这使得它
在面对暴龙类恐龙时，依然可以平安脱困。

玉溪龙于2017年在云南省玉溪市易门县脚家
店村被发现，化石埋藏在1.9亿年前的侏罗纪早期地
层中。“这是截至目前，亚洲发现的迄今最早的有甲
类恐龙。”论文通讯作者、云南大学研究员毕顺东说。

从发掘情况看，这件化石有较为完整的骨架，包
括部分头骨、下颌、脊椎、肢骨和骨刺。其中，骨刺有
120多个，且具有不同大小形态。“这充分说明，有甲
类恐龙在侏罗纪早期就有遍布全身的厚重骨刺覆
盖，形态已经趋于多样化。”毕顺东说。

系统发育分析表明，玉溪龙是剑龙和甲龙的祖
先类型，与在德国发现的莫阿大学龙有“亲戚”关系，
可以帮助人们了解有甲类早期成员的形态特征。

学界一直认为，有甲类恐龙起源于大约2亿年
前，但具体起源地尚不明确，这次玉溪龙在亚洲发
现，表明此类群在出现之后，迅速分化并扩散，在不
到300万年的时间里就在全球分布开来。

我国发现侏罗纪
早期的有甲类恐龙
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▢全媒体记者王佳丽文/摄

“乡愁是味觉上的

思念，无论一个人在外

闯荡多少年，即便口音

变了，但对故乡的食物，

仍怀无限思念。”对于什

么是乡愁，《舌尖上的中

国》栏目早已给出了标

准答案。乡愁是可以通

过味觉记住的，是可以

通过“家”的味道留住

的。对于赤岸镇朱店村

的村民们而言，乡愁就

是豆腐皮的浓郁豆香，

是家人们起早贪黑做豆

腐皮的背影，更是过年

时老家餐桌上那道包裹

着各种馅料的豆皮包。

在义乌人的记忆中，逢年过节时，餐
桌上总有一道充满当地特色的老菜肴。
用豆腐皮包裹着豆腐、青菜、萝卜等馅
料，再用油炸成金黄色，这道外脆里嫩的
美味佳肴便是豆皮素包。在义乌，做豆腐
皮最有名的当属赤岸镇朱店村了。

关于豆腐皮的由来，有个有趣的传
说。相传，古时义乌北乡有个妇女，靠做
豆腐度日。一次豆浆刚煮沸上盐卤凝固
时，突然听到邻居哭声，就去相劝。等她
回家时，豆浆面上已结了一层皮。她捞起
一尝，感觉质柔味美。于是继续捞起晾
干，这就是“豆腐皮”的由来。在义乌，要
数北乡的楂林、湖门、上金、下金一带和
南乡的佛堂、赤岸朱店最为有名。

赤岸朱店村算得上是义乌豆腐皮制
作专业村。早年间，村里家家户户都做豆
腐皮，四处飘香。“以前我们村 600 多户，
几乎每户家里都有个小作坊，里面摆
四口锅，用柴火慢煮豆浆，捞豆腐皮，

再拿去集市卖。”朱店村妇联主席朱兰君
说，她已记不清村里从什么时候开始做
豆腐皮的，只记得，夜晚的乡村常常灯火
通明，男女老少个个都会做豆腐皮，以此
养家糊口。

那时做豆腐皮主要靠手工完成。据朱
兰君回忆，村里每家都有个石磨，用来给黄
豆去壳、将浸泡好的黄豆磨成浆。磨好的豆
浆倒入锅内，用柴火煮沸。当火势达到一定
温度时，锅面就会结出一层皮，就可以捞豆
腐皮了。早年间，朱店村人做的豆腐皮与众
不同，不仅味道鲜美，而且外形完整、色泽
饱满，是集市上的“好货”。

随着经济发展的加快，如今的朱店村
已没有了传统手工做豆腐皮的人家了，但
这项传统的谋生技能还是被传承了下来，
并做得更大了——村里办起了豆腐皮厂，
规模化与机械化的加工运作，使得豆腐皮
制作不仅保留了原来的色、香、味，还大大
提高了产量。

家家户户做豆腐皮
朱店村百年技艺传承有方

在朱店村的村口一处不起眼的小院
里，常年飘散出浓郁的豆浆清香，让人垂
涎欲滴，这里就是现代化运作的朱店村
豆腐皮厂。厂区负责人王苏仙介绍，根据
豆腐皮的制作流程，豆腐皮厂内分工明
确，车间功能分区也一目了然。

榨豆浆是做豆腐皮的第一步，颗
粒饱满的黄豆，在经过清水浸泡后，用
机器磨出豆浆，再放进大锅里煮熟。煮
熟的豆浆在经过沉淀过滤后，拉到捞
皮车间，分别装入锅中。厂区内的捞皮
车间共有 78 口锅，十六七个捞皮工人
从事捞豆腐皮工种，可见豆腐皮厂每
天产量之大。

今年 49 岁的朱青松是其中一位捞
豆腐皮工人，有着30多年的捞皮经验。
作为朱店村村民，朱青松从小就会做豆
腐皮，捞豆腐皮手艺更是一绝。捞皮车间
内，朱青松娴熟地将豆浆舀入冒着蒸汽
的铁锅中。用蒸汽蒸煮的铁锅温度足有
90℃~100℃，站在十几口锅前，朱青松擦

了擦额头上的汗珠，等待着第一轮“捞
皮”。“冬天还好，夏天真的很热很闷，我们
夏天都是晚上捞皮，这样比较耐得住高
温。”朱青松说。

想要挑出薄、均、透、韧的豆腐皮，需
要悟性和经验。随着温度的逐渐上升，豆
浆的表面慢慢凝结出了一层薄膜，就是豆
腐皮。只见朱青松用捞夹轻轻将豆腐皮捞
起，并保持平整状态，沥干表面水分，挂在
竹竿上，整个过程一气呵成，一口锅的豆
浆可以捞出500多张豆腐皮。“朱师傅的手
艺远近闻名，无论是过去用柴火煮的豆
浆，还是现在用蒸汽蒸的豆浆，都离不开
捞皮师傅的技术和经验。”王苏仙说，豆腐
皮的厚薄、质量都在他们的掌控之中，如
果动作不得当，或者捞起的豆腐皮没有及
时挂好，豆腐皮便会粘在竹竿上甚至出现
破损。

问及锅里的浆上结皮，什么时候可以
捞？朱青松耸耸肩，“不一定，我都是凭感
觉。”可见老手艺人的经验多难能可贵。

从烧柴火到蒸汽锅
捞豆皮仍离不开老手艺人

正在烘干的豆腐皮。

色泽鲜明的豆腐皮。

工人将醇香的豆浆倒入锅中。

豆腐皮的原材料黄豆。

从十几口锅里捞出豆腐皮。

豆腐皮刚捞上来的瞬间。
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