
社区 32026年7月7日

本版编辑 黄明健 乔斐 张博 美编 俞丰俊

胡同深处，藏着一个“路亚江湖”

【开栏的话】 老胡同，正青春，新生代，不设限。在东城，青春从不是单一的模样。有人辟新径、造潮流，把户外路亚、
西式美食搬进胡同街巷；有人守非遗、破圈层，让面塑、景泰蓝技艺焕发新生；有人守初心、护万家，携带警犬精细巡防守
护街巷平安；有人执镜头、记烟火，定格老胡同独有的温柔与浪漫。即日起，本报推出“胡同青年”专栏，跟随记者走进寻常
巷陌，聚焦这群不走寻常路的东城青年，挖掘他们鲜活、热血、有趣的成长故事，探寻新时代青年与古老胡同的共生密码。

在德必天坛WE园区里，藏着一家
名为“巴拉咕嗒”的路亚户外综合店铺。
门脸不大，推门而入却别有洞天，专业
路亚渔具、滑板和潮流手办等琳琅满
目。这片天地，正是主理人马振臣（业内
人称Pizza Ma）眼中的“路亚江湖”。

什么是路亚？

在走进马振臣的故事之前，先得
搞清楚一个问题：什么是路亚？

路亚，是英文“Lure”的音译，本

意是“诱惑与引诱”。它是一种通过操
控仿真拟饵模仿弱小生物，从而引发
大鱼攻击的钓鱼方法。

“说白了，就是不用蚯蚓、面团这类
真饵，而是用塑料、金属、环保胶质等材
料做成仿生小鱼、小虾、昆虫，再通过钓
竿和渔轮的操作，让假饵在水里做出
逃跑、挣扎等动作，吸引那些攻击性强
的肉食性鱼类上钩。”马振臣解释说。

传统钓鱼是“人等鱼”，打好窝子坐
等鱼儿来吃；路亚是“人找鱼”，钓手得
主动出击，根据鱼的习性、水域环境、

天气水情来判断鱼情位置，全程都在运
动中完成。因此，路亚也被称为“水上
高尔夫”。它环保、低污染、无需打窝、
便于携带，还倡导“钓获放流”的理念。

路亚自 2012 年进入中国后快速
发展，如今全国路亚运动群体已接近
3000万。曾经被贴上“中老年专属”标
签的钓鱼运动，正在变成年轻人追捧
的新潮流。

“巴拉咕嗒”名字由何而来？

2013年，马振臣在东城开了这家
路亚实体店，一开就是13年。“起初我
也是爱好者，玩了一段时间，想开路
亚店。那会儿产品少，好产品更少，是
小众的钓鱼方式。”回忆起创业的起
点，马振臣说，开店就是想把好的路
亚产品带给更多爱好者。

那“巴拉咕嗒”这个绕嘴又特别
的名字是怎么来的？

“有一次在马来西亚海钓，钓上
来一条海狼鱼，当地人用马来西亚语
叫它‘巴拉咕嗒’。”马振臣觉得有意
思，就拿来做店名，“后来发现确实有
点绕嘴，但反而成了特色。”

选址东城，马振臣有自己的考
量：“咱们这个位置算是市中心，本地
的朋友们都好到达。以前停车难，现
在也方便了，周边有停车场。”更重要
的是，“来北京旅游的朋友们来店里，
同时也能把天坛、故宫和周边的胡同
文化街区都逛了，是个不错的地方。”

胡同店铺如何玩出潮流新生活？

马振臣观察到，近年来，路亚正
在从一项单纯的钓鱼活动，演变为融
合了运动、潮流、社交和环保理念的
全新生活方式。

店里不仅有专业渔具，还陈列着
滑板和手办。马振臣说：“我自己很喜
欢有潮流属性的东西。潮流属性具备
极强的吸引力，尤其是在年轻人的审
美里，广受追捧和青睐。”

他介绍，自己代理的进口品牌
deps是业内高端路亚品牌，但不仅于
此，“我们会给品牌注入更多可能性和
灵魂，跟潮流属性强的品牌做联名产
品。”在他看来，“路亚不仅是钓鱼，也
可以是带有潮流属性的运动方式。”

作为 deps中国区总代理，当专业
品牌遇见北京的胡同店铺，会擦出什
么火花？

马振臣形容这是一场“化学反
应”：“不追求高楼大厦里的光鲜，没
有钢筋水泥的味道，融入青砖灰瓦的
肌理。这种反差感，恰恰成了最稀缺
的吸引力，更有生活气息。”他引用了
那句老话——“酒香不怕巷子深”。

主理人如何当好社群“催化剂”？

马振臣还发起过骑行、滑板活动，
让店铺变成一个户外运动的据点。马
振臣说：“我的角色更像‘催化剂’而非

‘管理者’。”他总结为四个关键词：连

接、协作、支持、边界守护。“组织者主
要是为了让大家能有更多的体验和感
受，通过活动让大家心情放松愉快，把
有意思的人相互关联起来。”

对于也想在东城街巷里把热爱
变成事业的年轻人，马振臣给出了建
议：“胡同里的年轻人大多是本地居
民、文艺青年、数字游民，要做回头客
的生意。社群运营、联合活动，是真金
白银的坚持。”

身处德必天坛WE园区，马振臣认
为这类“胡同里的创意工厂”对年轻人
创业意义非凡。“如果说单个顶级品牌
入驻是为年轻人树立了标杆，那么德
必、77文创这类园区，就是为他们建造
了可以安居乐业的‘小镇’，提供基础设
施、营造社区氛围、构建产业生态，让年
轻人能以更低成本、更高效率、更具归
属感的方式扎根成长。”马振臣说。

谈到未来，马振臣希望巴拉咕嗒
能成为“横跨‘路亚运动+潮流生活+
圈层社交’的青年文化聚点”。“每一
个在东城胡同里认真把热爱变成事
业的年轻人，都在让这座城市变得更
有趣。” 记者 付敖蕾 文并摄

“巴拉咕嗒”店内，专业路亚渔具、滑板和潮流手办等琳琅满目。

安定门街道建立就业服务与商户联动机制

“场景浸润式”培训
解锁就业服务新模式

本报讯（记者 李滢）咖啡香气
浓郁，操作台前学员围拢，专业老
师手把手指导咖啡豆品鉴与冲调
技艺——这不是普通的咖啡兴趣
班，而是安定门街道将就业技能培
训搬进特色商街的一次全新尝试。
近日，安定门街道便民服务中心与
五道营社区正式签订协议书，建立
就业服务与商街商户联动机制，让
求职者在真实的经营场景中提升
技能、对接岗位。

首场“沉浸式”技能培训在五
道营胡同福顶咖啡馆内拉开帷幕。
此前，安定门街道便民服务中心通
过问卷调查精准摸排辖区求职者
培训意向，针对呼声较高的咖啡制
作需求，量身定制了课程内容。

培训现场一改传统“讲台授
课”模式，20 名学员在专业老师带

领下，系统学习咖啡基础知识与
实操技能。大家边学边练，技能提

升 在 真 实 经 营 场 景 中 自 然 发
生。“没想到学技能还能这么

有氛围，可以一边学手艺一
边品尝自己亲手冲调的咖
啡 。”一 位 参 训 学 员 感 慨
道。大家一致认为，沉浸式
培训比传统教学更接地
气、更易上手，也更能激发
学习兴趣。

作为北京市特色商业
街、东城区“夜东城”品牌特

色夜间打卡地，五道营胡同
内汇聚精品咖啡、特色轻食、文

创手作等多元业态，是京韵烟火
与现代消费相融的文化休闲街
区，天然具备开展实景技能实训
的优越条件。安定门街道便民服
务中心相关负责人表示，建立就
业服务与商户联动机制是“心·安
民声”党建品牌倾听民声、回应民
需理念的具体落实，也是“欣业安
定”就业服务品牌与五道营社区

“职通五道营”服务品牌相互协作
的又一次生动实践。

中心与社区将打破传统就业
服务模式，将社保政策咨询、岗位
信息采集、职业介绍、用工指导、劳
动权益维护、灵活用工对接等服务
融入日常运营场景，推动就业服务
从“专项集中”向“场景浸润”转变，
实现“商街即服务场、商户即联络
站”的就业服务新格局。

未来，安定门街道将持续拓展
辖区商街、园区等多个场景，围绕
居民实际需求开展沉浸式技能培
训，同步嵌入政策咨询、岗位推荐
等服务内容，让居民在触手可及的
日常场景中感受就业服务的温度
与实效。

“三个肉饼、一份爆肚、一盘皮蛋
豆腐，再来碗小米粥……”临近下午1
点，位于东城区朝阳门北小街的宝瑞
门钉肉饼店内依旧人声鼎沸。上下两
层的小馆坐得满满当当，刚出锅的肉
饼裹着牛肉的焦香，在胡同街巷间飘
远，一位老熟客径直走到前台，熟练
地报出常点餐品。这家1991年开业的
老店，在店长邓祥海的精心经营下已
走过35个年头，凭借地道的门钉肉饼
口味，成为东城街坊喜爱的老味道。

形似门钉得名
百年小吃扎根胡同

门钉肉饼是老北京经典小吃，因
外形酷似皇城城门上的铜质门钉而得
名。相传晚清时期，御膳房为慈禧太后
制作馅心点心，其品尝后颇为喜爱，询
问点心名字。厨师见点心饱满圆润、状
如宫门铜钉，便取名“门钉肉饼”，既贴
合外形，又暗含吉祥顺遂的寓意，这一
叫法就此流传开来。历经百年演变，门
钉肉饼从宫廷点心走入市井街巷，成
为老北京最接地气的经典风味之一。

宝瑞门钉肉饼和市面常见的扁
平馅饼形态不同，成品是敦实饱满的
短圆柱造型，单只直径约 5 厘米、高
近 3 厘米，能够稳稳直立盘中。面皮
沿用古法手工包制，讲究边薄底厚，
饼沿绵软有韧性，饼底经过烙烤焦黄
酥脆，整只肉饼色泽金黄油润，形态
浑圆饱满、不易塌陷。

别看个头不大，饼内装满牛腰窝
肉馅，紧实馅料撑起饼身，薄皮之下

隐隐透出肉的色泽。趁热咬开，滚烫
肉汁顺势流入口中，牛肉醇香混着大
葱鲜香，咸鲜适口、油而不腻。老顾客
周先生说：“这家肉饼地道，外皮焦
脆、肉馅汁水充盈，配着清爽的爆肚
和小米粥，吃着格外满足。”

邓祥海回忆，门店1991年扎根朝
阳门北小街，最初只是一间小铺面，靠
真材实料与地道口味慢慢积攒人气。

“我十几岁来北京打工，跟着师傅学做
门钉肉饼，学成后就想把这口老味道
守下去，让老街坊一直能吃到小时候
的滋味。”这份初心，一守就是35年。

店内没有花哨装修，朴素的桌椅
干净整洁，每到饭点便座无虚席。多年
来，门店以老北京小吃为特色，主打门
钉肉饼，搭配爆肚、羊蝎子、酱牛肉、皮
蛋豆腐等佐餐小菜，口味稳定、价格亲
民，既留住了长期相伴的老街坊，也吸
引着各地慕名而来的新食客。

选料守艺三十五载
一口爆汁美味留客

门钉肉饼好吃的关键，全在食材
与手艺。邓祥海始终严把选料关，门店
只选用牛腰窝肉制馅，这个部位肥瘦
比例均衡，肉质紧实鲜嫩。“肉太瘦，烙
完口感发柴；太肥，满口流油没了肉
香。牛腰窝肉刚好能平衡口感，这是我
们35年不变的规矩。”邓祥海说。

馅料以油调和，搭配大葱与门店
独家秘制调料，最大程度保留牛肉本
香，这也是味道始终如一的关键。每
天清晨 7 点，后厨师傅便到店备料。
冷水和面，醒发足 1 小时，让面皮筋
道不易破；馅料现调现用，保证新鲜
适口。上午 10点，第一锅肉饼准时下
锅，一锅可烙 40余个，全程 30余分钟
需精准把控火候。顾客叶女士循着网

上推荐专程打卡，她说：“点餐时店员
就提示要等 20 多分钟，为了这口地
道老北京味，等一会儿也值。”

早年店铺用煤火双面翻烙，饼身
通体焦香，后响应环保要求改用智能
电饼铛，转为单面烙制。邓祥海与师
傅们反复调试火候，始终保留“饼底
焦脆、饼身松软”的独特口感。“不论
时代如何变迁，肉饼的口感和口味不
能变。”邓祥海说。

烟火小店暖街坊
口碑相传守初心

35年来，宝瑞门钉肉饼的热度全
靠口口相传。邓祥海常说：“做餐饮靠的
是味道和人心。食材实在、口味正宗，客
人自然愿意常来。”店里九成以上食客
都是回头客，不少人从小学吃到工作，
成家后又带着爱人、孩子前来，把儿
时味道变成了家族的“味觉记忆”。

小店的烟火气里，还藏着数不尽
的暖心故事。附近独居的马阿姨年轻
时就是店里常客，如今家住六楼腿脚
不便，只要打电话想吃肉饼，邓祥海
总会带着刚出锅的肉饼趁热送上门。
还有一位生活困难的老人常年到店
就餐，邓祥海默默免单，一帮就是五
六年。“都是街坊邻居，能帮就帮一
把，都是小事。”他的话语平淡，却藏
着小店最朴素的温情。

多年来，凭借扎实的口味，这家低
调老店成为知名的京味小吃打卡地，
但邓祥海始终初心不改。“食材只选优
质的，手艺绝不打折扣，老味道不能
变。”未来，邓祥海计划在守住招牌肉
饼的基础上，适时推出夏季新品凉菜、
冬季火锅类菜品，为老顾客增添新体
验，也让慕名而来的新食客乘兴而来、
满意而归。 记者 任可馨 文并摄

宝瑞门钉肉饼：

一枚肉饼一口爆汁 三十五载香飘街巷
一味成名

烟火东城

赛场活力跃动 共绘和美天坛
本报讯（记者 马昕竹）近日，

为期八天的“跃动天坛 遇见和美”
球类系列赛事圆满落幕。本次赛事
由东城区体育局与天坛街道联合
举办，以党建引领全民健身为宗
旨，搭建政企联动、邻里相聚的运
动平台，为市民生活注入满满朝气
与活力。

本届赛事创新采用“体育+共
建”模式，打通机关、企业、社区联
动渠道，在传统羽毛球赛事基础上
新增篮球、乒乓球两大项目，设置
单人、团体多元组别，覆盖不同运
动需求。赛事共吸引20余家驻街单

位、10个社区参与，200余名运动爱
好者齐聚赛场同台竞技。

赛场之上，乒乓球来回穿梭、
扣杀精妙，羽毛球搭档配合默契、
攻守兼备，篮球赛场上的快攻投
篮扣人心弦，选手们全力以赴、奋
勇争先。场下观众热情高涨，掌声
呐喊此起彼伏，赛场氛围持续升
温。此次赛事以球聚力、以赛促
融，拉近政企邻里距离，凝聚起同
心同行的奋进合力。后续天坛街
道将持续丰富文体供给，升级公
共体育服务，绘就和美天坛治理
新图景。

安定门街道与五道营商户联
动开展“场景浸润式”就业培训。

安定门街道供图

门钉肉饼是每桌顾客必点主食。
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