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▢ 全媒体记者 卢丽珍 文/图

悠悠乌伤，积淀了众多底蕴丰

厚的非物质文化遗产，传统糕点的

制作在义乌已有上百年的历史。去

年，义乌芝麻糕制作技艺被列入第

八批义乌市非物质文化遗产代表性

项目。以芝麻糕为代表的义乌传统

糕点，在春节民俗中扮演着重要角

色，小时候过年，那一口浓郁的滋味

至今萦绕心间。

随着春节脚步临近，许多市民

都忙着制作或订制各种美食，芝麻

糕就是其中之一。今天，随我们一

起走进义亭镇义德小区 11 幢吴宗

谦的芝麻糕加工作坊,一起领略芝

麻糕古法制作技艺的精妙，感受家

乡年味。

1 月 22 日一大早，佛堂老街
拥有百年历史的“佛堂照相馆”
内，摄影师正在给张道元一家三
口拍摄公益全家福。拍摄完成后，
55 岁的张道元看着相机屏幕上
的画面特别有感触，他说已有二
十多年没有这样正式拍过全家福

了，这是最好的新年礼物。
去年底，百年“佛堂照相馆”

在老街原址重新启用后，成了古
镇的一大亮点。这次照相馆推出
了新年公益拍摄全家福活动，吸
引了不少市民前来打卡。

全媒体记者 吕斌 摄

拍张新年公益全家福

▢ 全媒体记者 卢丽珍

1 月 21 日，记者从市图书馆
获悉，去年全年市图书馆共开放
365天，累计文献外借33万人次，
服务读者 200 万人次，外借图书
82万册次。

有关数据显示，市图书馆去
年的借阅榜以儿童书籍为主，其
中《鲁滨逊漂流记》《三国演义》

《西游记》等图书都是大家熟悉的
“老面孔”，而《芭比公主英语启蒙
分级绘本》登上借阅榜首。

为方便市民就近借书，去年
义乌从线上图书借阅和线下场馆
建设等方面共同发力，实现阅读服

务的便利化、智慧化、特色化和规
范化。

值得一提的是，去年我市推
出“图书一键借阅”掌上数字服务
平台，利用数字化改革手段，创新
开发“图书馆+书店+软件+物流”
的“图书一键借阅”平台，实现市民
自主选书、物流到家、新书直借、快
递还书等服务，方便市民零门槛、
零距离享受优质文化服务，上线3
个多月来，累计访问量 3 万余人
次，线上借还图书近2000册次。此
外，通过自建和外购，市图书馆累
计已有14类16个数据库共12T数
字资源，供市民随时随地掌上阅
读，年访问量超300万次。

去年市图书馆
外借图书82万册次

▢ 全媒体记者 陈洋波 文/摄

舞龙灯，过新年。为进一步弘
扬和推广中华传统文化，近日，佛
堂镇倍磊村联合倍磊百工坊举办
了“巧手做龙灯，温暖迎新春”研
学活动。

活动中，制龙灯的老师傅专
门为小朋友们设计了画龙身、糊
龙身等多个环节。在老师的指导
帮助下，小朋友们与父母一起，小
心翼翼地将灯笼纸糊到事先做好
的竹制骨架上，再用画笔认真地
在灯笼纸上勾勒出漂亮的龙鳞

纹。随后，倍磊百工坊的老师傅在
倍磊老街上，用龙衣将一节节龙
身串联起来，再安上龙头、龙尾和
龙鳍，两条漂亮的龙灯就制作完
成了。看着亲手完成的作品，小朋
友们脸上洋溢着灿烂的笑容。龙
灯制作完成后，村里老老小小聚
在一起，按照习俗迎起了龙灯。

“通过本次活动，不仅让小朋
友从手工制作中收获快乐，锻炼
了手眼协调能力，也让大家学习
了春节文化知识，充分感受传统
文化的魅力。”倍磊村相关负责人
表示。
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芝麻糕制作技艺：

遵循百年古法 传承家乡年味

芝麻糕制作技艺，秉持“守
住核心技艺，老口味代代传承”
的理念。在此基础上，吴宗谦不
断挖掘传统糕点制作技艺，严
把“取材纯正，技艺传统”两道
关口。

“在人们的记忆中，最初的
美味都挥之不去。”如今，让吴
宗谦念念不忘的仍是小时候供
销社食品厂制作的八宝糕，入
口柔软，清甜细腻，齿间留有淡
淡的核桃香。他说，自己一直坚
持做传统手工糕点，除了出于
食品健康的考虑，更是因为那
不可取代的情感寄托，“在传统
手工制作的食品中，有着机器
不可复制的味道。”

芝麻糕在配方和制作工艺
上并无特殊性，但在制作过程
中，不管是哪一道工序都需要
娴熟的技艺和丰富的经验，若
水分太多或太少，都会影响口
感，还有可能不成型或敲打不
出来。

采访时，恰逢市民王鑫特
意从赤岸赶来定做芝麻糕。他
告诉记者，记得小时候每年岁
末，父母亲都会备好芝麻糕、米

糖、年糕等一些传统美食。随着经济的发展，
选择越来越多，许多传统美食渐渐让人淡忘。
谈起往事，王鑫感慨，那时对过年印象最深
的，就是芝麻糕，过年去亲戚家串门或亲戚来
拜年时，自己才可以品尝这美食。“那滋味，现
在回想起来都感觉甜丝丝的。”

在采访即将结束的时候，吴宗谦表示，自
己会继续在传统糕点行业坚持下去，如初识
般美好，用心做好每一块糕点，让传统的家乡
年味继续留存下去。“做出更多让大家喜爱的
食品，在守护传统的基础上，有所创新，有所
进步，迎来更好的明天。”吴宗谦说。

芝麻在我市的种植和使
用历史悠久，据《康熙义乌县
志》《雍正义乌县志》载：“胡
麻，即脂麻，名方茎，一名藤
弘……白黑赤三色……。”明
清时期，糕点流行于江浙一
带，之后，逐渐走入寻常百姓
家。大约在清代晚期或民国
时期，其制作技艺从金华、兰
溪传入我市，由擅长制作民
间糕点的师傅进行传授，并
融入人们的生活，成为义乌
特有的糕点。

按照中国传统的待客习
俗，平日有客人上门，主人奉
上一杯清茶足可表热情。但
在正月不一样，大过年的，客
人来拜年仅清茶一杯似有怠
慢之嫌，还要端上一些“茶
配”才显好客。早年间，义乌
传统的芝麻糕、炒米糖和花
生糖等，是正月的主角，年末
时家家都要预备。

对于传统糕点，手艺人
吴宗谦有着一番难以释怀的
情结。他动情地说：“我们的
生活离不开传统糕点,因为
它承载了太多我们那一辈人

的幸福记忆。所以,我决定把芝麻糕制作技
艺传承下来,让众多和我一样的义乌人,多
一份儿时记忆。”

吴宗谦出生于50年代，在那个物资相
对匮乏的年代，糕点是“奢侈食品”。“当时，
我们每月的工资还只有80元左右，糕点无
疑成为春节期间探亲送友、招待客人的上
佳选择，一度成为‘时髦食品’。”吴宗谦回
忆说，那会儿来食品厂买糕点的都是家庭
条件比较好的人家，对吃都比较讲究，而且
对这类传统食品情有独钟。

“我从小在义亭供销社食品厂隔壁长
大，16 岁开始学做食品糕点，并得到朱师
良、吴林涧两位师父真传，学会了烘烤类、
油炸类、印模类等多种制作技艺。”吴宗谦
说，义乌糕点种类繁多，用料精细讲究，旧
时由南货店出售,用以待客佐茶,以甜味为
主。从用料区分,有芝麻糕、花生糕、绿豆
糕、玫瑰糕等；以形状颜色来分,有回回糕、
芙蓉糕、连环糕、双喜糕等。这些传统糕点
让年味更浓。

“选料关系到糕点本质,
更关乎糕点的口感。糕点选
用的都是小麦粉、芝麻粉、花
生粉、绿豆粉等纯天然原
料。”吴宗谦说,“原料选好以
后,按照配方比例进行配料。
配料要求认真细致,绝不能
马虎,这样才能确保食品的
安全与质量。”

义乌糕点制作以芝麻糕
为例，须挑选颗粒饱满的芝
麻，以清水淘洗，去杂质泥
沙，捞起将水滤干后再下锅
炒制。用微火炒至谷黄色时，
取出摊开冷却，筛去碎颗粒
和杂物，用碾子把芝麻碾破，
再筛去芝麻壳，碾成芝麻粉。
把面粉放在蒸笼里蒸熟，待
面粉的清香散发出来后，倒
出凉透，用二十四目筛子将
面粉筛后备用。芝麻粉和白
糖粉混合后，与蒸熟的面粉
按照 1：1 的比例和在一起，
再加入适量的猪油和凉开水
搅拌。最后，将雕刻好的木模
具放入搅拌好的粉中快速穿
插而过，经压实、去边角、敲
打再倒出，便成了一个个造

型美观、味道甜美的糕点。
“糕点不仅是义乌传统美食，也是义乌

饮食文化的一种典型代表，是异乡游子对
家乡思念的延伸。”吴宗谦介绍,“不管是哪
一种材料做成的，都具有较高的人文价值
和食用价值，模具上雕刻的花纹和文字也
代表着人们对美好生活的追求与向往。”

义乌人习惯了吃味道纯正的芝麻糕
过节，春节临近，芝麻糕成了许多市民的
伴手礼。

芝麻糕这样的义乌糕点，传承发展至
今经历了数代人的坚守,凝聚着一代代人
的心血和智慧。传统的糕点永远是经典，而
今随着时间流逝，它的制作工艺更发达，更
契合现代人的口味。糕点美食文化让我们
的生活更加丰富，轻轻咀嚼那一口经典的
味道，回味是永恒。
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敲打倒出芝麻糕

芝麻粉、白糖粉、熟粉、猪油混合而成
半成品

印模

压实

▢ 全媒体记者 吴雯 文/图

1月23日，一峰书院城市书房
在塔下洲社区举办了新年黏土系
列活动之“虎虎生威·福虎吉祥”。

“自从两年前去万达无意间
‘打卡’了这家网红书院，遇到了
李老师，孩子就迷上了黏土课。李
老师人好、心细，准备的材料包质
量比我们在网上买的都好。现场
制作更有氛围，能够很好地锻炼
孩子的注意力，为小学听课打基
础。制作过程，不仅能锻炼孩子的

动手能力，还能促进亲子关系。”
带孩子来参加此次活动的豆豆妈
热情地介绍，“书院氛围很好,适
合孩子看的书也多，有不少小朋
友结伴来这里看书学习。我们算
老读者了，两年来，书院工作人员
一如既往地热情、负责。”

塔下洲社区负责人表示，打
造幸福社区需要完善社区服务功
能，不断满足居民对美好生活的
向往。一峰书院城市书房成立多
年来，以阅读促文明，以服务带治
理，取得了良好的社会效应。

一峰书院城市书房
举办迎新活动
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