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“打枣咯！”8 月 28 日

晚，随着一声呐喊，“枣该

遇见你”情景秀正式拉开

帷幕。这场在后宅街道金

鹤村内举行的情景秀，是

义乌市第二届枣文化节

启动仪式暨南蜜枣新品

发布会的情景互动环节

之一，精彩的演出引发了

在场观众一次又一次热

烈的掌声。

正宗的义乌南枣色泽乌红，枣肉丰厚，
味道甘甜，既是滋补珍品，又是处方佳药。
义乌南枣曾经与火腿、红糖一起被称为“义
乌三宝”。早在明隆庆、万历年间（1567—
1619），义乌已有规模化的枣园。全县44个
乡镇中，有42个产枣。1987年出版的《义乌
县志》中曾这样记载:本县是我国南方重要
产枣区，义乌大枣国内外知名。《义乌林业
志》记载：在全市1312株古树名木中，枣树
151 株，占 11.43%，其数量仅次于香樟，列
第二位。可见，义乌枣的历史悠久。

义乌南枣的加工史，史料中没有明确
的记载。据浙江农业大学专家所撰《南枣加
工史》的论述，南枣的加工史可上溯到元
代，距今有700多年的历史。《中国名产》第
一集记载:“江南枣中,佳品是义乌南枣。”
义乌南枣外形比红枣厚实饱满,果大核小；
皱褶比红枣细密,肉质细腴；色泽比红枣深
浓,乌黑发亮；形、色、味独特,营养丰富,蛋
白质、维生素B含量在果品中极高。义乌南
枣上等干品，手摇可听到“咚咚”响声。

义乌南枣的制法,是先选用已进入熟白
期(绿色转白)、无虫口、无裂口、不畸形的鲜枣,
用清水冲洗干净；然后,在铜锅上加一截无底的
木桶,加水至木桶高的一半左右,把水煮沸,冲入
适量冷水,使之开而不沸；再放入所选之鲜枣,
烫泡片刻,使每个枣果都在开水中打个“筋
斗”,马上取出,倒入竹箩,此谓烫红。

经烫红的枣果倒竹箩后,即用麻袋盖上
保温,待半小时后,枣果的皮色变成黄白色时
推开。经烫红、保温的枣果又须在翌日清晨晒
在竹垫上,并不时翻动,晒至枣果皮色稍红,手
捏枣皮有皱褶时搬入室内推开。

然后进行煮枣,就是按 100 公斤水放 40
公斤枣果的比例,待铜锅内水煮沸后,把枣果
放人再煮沸翻动2-3次,待枣果煮至3成左右
熟度时,取出倒入竹箩中,盖上麻袋半小时后,
再进行晒和烘。

晒枣和烘枣的工序较为费时、费工夫。它
须先后循环4次。首次烘枣时,把枣果倒入长
方形竹匾上,然后放在烘床上,盖上保温物,烘
2-3小时后,倒出推凉再晒,约2小时后,又重

新放入烘床上烘。到第三、四次时,火力须猛
且要常翻动。当烘至手捏枣果枣皮坚硬,手摇
枣果听到枣仁和枣核烘干分离而发出的“沙
沙”声响时,此道工序才算完毕。

最后一道工序是浴枣,即把烘好的枣果
倒入竹箩中,用清水漂洗,洗掉每个枣果所黏
附的尘埃物,约半分钟即可放到地上晒干。

久负盛名的义乌南枣就这样制作完成了。
它不仅是义乌的一种名特产品,还因其营养和
药用价值在国际市场上享有很高的声誉。

同为义乌大枣制作的金丝琥珀蜜枣，素
有“蜜饯珍品”之誉，其制作工艺有广泛影响，
具有重要的活态历史文化价值。其传统加工
技艺中的生产技术、制作工具、辅助器具以及
加工作坊等，都具有非常鲜明的传统工艺与
技术特征。特别是选料、划枣、清洗、煮枣、烘
焙、捏枣技术等，是古代原始加工蜜枣技术的
历史传承。

悠悠千年义乌枣

据悉，第二届枣文化节由义乌市农业农
村局、后宅街道办事处和市水务建设集团共
同主办，市融媒体中心、后宅街道金鹤村村两
委及义乌市远达枣业科技有限公司承办。

此次活动共分为四大区块，美食区、互动
区、表演区和网红直播区。其中，在表演区上演
的情景秀深受广大游客喜爱。情景秀以“金鹤
村的昨天、今天、明天”作为故事主线，用话剧、
舞蹈、旁白方式配合情景演绎，以新品发布会
为高潮，当场发布了枣类新品。发布会后，还举
行了有关南枣的优秀作品评比颁奖仪式。

在互动区，“枣”想遇见你（咬枣）、“枣”到
快乐（运枣）、枣遇“数”（数枣）、枣树“任人打”
（打枣）、“枣”知如此绊人心（套枣）等共5项
互动体验游戏，吸引了不少游客参与其中，现
场精彩笑声不断。

现场不仅好看好玩，还有好吃的。美食区
内，游客们在一个个美食摊点前驻足品尝，枣
的清甜让人回味无穷。“这是我第二次来参加
枣文化节，去年8月底我参加了第一届枣文
化节。”市民楼先生一家特意冒雨前来赶热
闹，他告诉记者，“现在市面上的枣鱼龙混杂，
我们自己都分不清哪些是正宗的义乌南枣。
后宅金鹤村的枣远近闻名，所以每年8月底，
我们都会来买。这两年还开展了枣文化节，很
有意义，让我们了解义乌南枣的历史文化，还
可以顺便到‘德胜古韵’精品线上走一走。”

此次活动的主办方表示，枣文化节的启
动让更多人认识南蜜枣、了解有关枣的传统
文化，增加义乌南蜜枣的知名度；同时宣传枣
的价值，形成赏枣、品枣的文化氛围，从而拉
动南蜜枣销量，提高义乌本地的经济收入。

精彩
线下欢乐多 “你们看，我手中的这个就是义乌的

南枣，它跟其他地方的枣子有很大的区
别。其他地方的南枣看上去乌黑发亮很
好看，但吃起来带有一股烟熏过的味道，
略带酸味。义乌南枣外表普通，但很有内
涵。一般的南枣是没有核仁的，而义乌南
枣每一颗都有核仁，摇一摇会发出声响，
吃起来甜而不腻。”

“这个个头大一点的是义乌的蜜枣，

我把枣子掰开，你可以看到能拉丝。这就是
义乌金丝琥珀蜜枣，特别好吃，每一颗都是
上品。”

“今天正好是义乌市第二届枣文化节，一
大波福利送给大家！”

活动现场的网红直播区，主播们在线
上卖力地宣传义乌南蜜枣，现场直播带货。
短短 1 个小时，直播间总观看人数超 14 万，
总点赞数近 6 万。“现在义乌的南蜜枣名气

越来越大，很多地方的顾客想买我们当地
正宗的南蜜枣。所以，我们通过这样的方式
来推广，让大家都能买到。”远达枣业负责
人、南枣协会副会长张兆明告诉记者，“去
年，我们村的南蜜枣产量达5万斤仍供不应
求，通过线上和线下模式销售一空。今年，
我们村南蜜枣产量能翻一番，这才刚上市
就已经接到很多订单了，义乌南蜜枣太受
欢迎了。”

走俏 线上受追捧

在义乌，有句谚语叫“日食三粒枣，一
生不易老”，说的就是“义乌南枣”。义乌盛
产大枣，鲜枣的含糖量最高可达36%，个大
浑圆的熟白期鲜枣，是制作义乌南枣的最
好原料。早在秦汉至三国时期，迁移到义乌
定居的北方人引进了青枣的栽培技术，义
乌人栽枣迄今至少已有1700年历史。

在甜蜜的义乌枣背后是一群人的默默
付出。为什么义乌市第二届枣文化节在后
宅金鹤村举行？金鹤村村民告诉记者答案。

据记载，这几十年来，义乌的产枣区正
在逐渐消失，到2004 年，我市枣树面积仅
余不到1000亩。可加工南枣的义乌大枣越
来越少，这项义乌特产面临着发展困境。青
山绵延，枣树成林，绿水之汀，有鹤在田。坐

拥气候、环境、地质、技术、人才等优势，金鹤
村的大枣以绿色生态、个大、皮薄、肉厚、甘甜
等特质闻名。金鹤村南枣生产基地相关负责
人表示，义乌大枣是制作南枣的唯一品种，其

“双仁”特性独一无二。为传承枣文化，提高枣
产品附加值，推动枣产业快速发展，去年金鹤
村的十余户枣农引进了枣加工技术，筹资创
办了南蜜枣加工基地。

自从扛起了这一重任，原本不会加工南
蜜枣的村民纷纷开始学习这项“浙江非物质
文化遗产”制作技艺。今年73岁的金鹤村村
民张荣光，从5年前开始学做枣。“以前，我们
家家户户都会做枣，每年8月底，村里就飘着
一股枣香味，门口都晒着一大片一大片的枣。
但由于各种原因，愿意学习做枣的年轻人越

来越少。这项技艺总要有人传承下去。所以，
我们村里办了这个加工基地，用传统加工技
艺制作南蜜枣，让大家知道这才是正宗的义
乌南蜜枣。”他说。

“要制作南蜜枣并不容易，”张荣光介绍，
“一般的南枣都是用烟熏的，比较快，但吃起
来口感不太好，有一股烟味，还带有酸味。传
统加工技艺有几十道工序，大致流程是原料
选择—洗枣—烫红—晒红—煮枣—烘焙—晒
枣—再烘—分级—浴枣—晒干—分装，其中
仅烘、晒、闷等几个步骤就要重复7次。”

如今，金鹤村的村民已经靠制作销售南
蜜枣过上了甜甜蜜蜜的生活；但对于他们来
说，传承义乌南蜜枣文化、打响南蜜枣品牌，
依然任重道远。

传承 匠心袭技艺

市融媒体中心广播电台主持人上演义乌
枣情景剧。

村民捧着自己做的南枣。
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数枣游戏令小朋友跃跃欲试。 在套枣游戏中收获快乐。

◁线下活动精彩纷呈。

◁游客纷纷掏腰包。


