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▢ 全媒体记者 左翠玉

“花开四季”公益课堂自2021年举办以来，广受
好评。2022年民生实事“花开四季”公益课堂（春季
班）如约而至，从3月3日起开始报名。

据了解，今年的公益课堂在2021年的课程基础
上，增加了不少新内容。课堂设置板块 4 大主题单
元+2体验（户外亲子研学实践+大师体验课堂）模
式，101个课程遍布14个镇、街道的新时代文明实践
中心（所、站），农村文化礼堂、悦读吧、社区文化家园
及全市公共文化场馆、体育场所。

课程创新亮点也很多，增设了文旅融合亲子研
学课程，组织形式多样、内涵丰富，孩子们可以走
进道人峰山庄基地上一堂“茶文化-采茶实践
课”，也能走进丝路小镇会客厅、登鸡鸣山访鸡鸣
阁，一边了解历史，一边动手制作。融合了宋韵文
化特色，在原有基础上增添了亲子香道、亲子花
艺、亲子茶艺等课程，让孩子和家长一起感受传统
文化，度过温馨时光。传统非遗课堂更是精彩纷
呈，罗汉班、走高跷、婺剧盔帽制作技艺、道情、少
儿婺剧、吟诵等各类非遗文化走进课堂，能让孩子
们充分体验“吾乡吾土”传统文化的多样性，点燃
非遗薪火。除此之外，“花开四季”公益课堂还专
设了精品提高班，对有一定基础的少年儿童分别
开班，特邀文化专家、教育名师、文艺名师、非遗
传承人、专业教练授课。

“‘花开四季’公益课堂将不断延伸公共文化的
服务触角，提供更多优质、多元的文化服务，创新精
准对接的供需机制，为百姓送上‘最后一公里’的文
化大餐。”相关负责人介绍。

工作人员提醒，报名截止时间为 3 月 8 日 17:
00，每人限报两门课程，体育活动除乒乓球和羽
毛球外，其他需按课程内容自备，室外场所雨天
顺延。感兴趣的市民请赶紧搜索“义乌智慧文
旅”平台小程序，点开预约—民生实事·花开四
季—选择课程—报名—摇号—短信录取通知，
进行报名。

“花开四季”公益课堂
（春季班）开始报名

每天早上六点半，宗小娟夫妻
俩就会来到鸡鸣山居家养老服务中
心前面的摊位前卖豆腐。十几年下
来，新老顾客都会早早过来购买。

“平时一般做500来斤豆腐，不到
8点，肯定卖完了。”傅寿法介绍，“过年
前那段时间太紧俏了，每天加班加点
做上1500多斤，也不够卖的。还没到
摊位，长长的队伍排在那里了，有些老
顾客凌晨4点多就来排队了。”

“宗塘豆腐山口柴，鲇溪桥头补
破鞋，东江桥头捞水柴。”这是流传

在宗塘村的民间谚语，也是过去宗塘
豆腐人的生活写照。“十八九岁时，我
就挑着豆腐到西门、南门、北门等地去
叫卖。一担豆腐挑过去走走要2 个小
时，一天卖下来筋疲力尽。”宗小娟说，
现在就不同了，除了来摊位购买，还有
些单位和餐馆需求量大的，都是在微
信上提前一天预订好。时常还有在上
海、杭州等地工作的义乌人回来购买，
甚至有老顾客将真空包装好的宗塘豆
腐寄往美国等地。即使如此，与过去相
比，宗塘盐卤豆腐还是面临后继无人

的尴尬境地，传承人以老年人为多。因
为做豆腐实在很辛苦，很少有年轻人
愿意继承这一老行当。

“我们已经拟定了可行性方案，计
划打开研学、直播等新途径，不断深挖
宗塘豆腐品牌价值，进行豆腐产品深
加工，提高附加值探索销售新渠道。”
宗忠民说，宗塘村村两委正在想方设
法发扬这一非物质文化遗产，让宗塘
盐卤豆腐继续香飘四方。

传承不易 努力探索销售新途径

▢ 全媒体记者 左翠玉 谭祉潇

“青山绿水缀夕阳，步履轻快上学堂……”2月
28日，廿三里老年大学新编校歌《快乐学堂》在廿三
里养老服务中心举行首唱。在场的老年观众们跟着
昂扬的韵律和节奏拍手相和，一片欢腾。据悉，这是
我市第一首自编自导自唱的老年大学校歌。

这首歌由市委老干部局、廿三里街道党工委办
事处联合出品，现场由市老年大学廿三里分校助力

“共同富裕”志愿者服务团的10骨干成员演唱。《快
乐学堂》总时长约2分37秒，灵感来源于生活，取材
于廿三里老年大学平时的日常学习场景，歌词由廿
三里老年大学教导主任虞修苞编写，邀请了原义乌
市文化馆馆长、党支部书记楼亚群谱曲，打磨淬炼一
整年而成。

“敲锣打鼓心欢畅，唱歌跳舞笑声扬，琴棋书画
养心身，老年生活乐无疆……”虞修苞说，“这些歌词
唱的就是我们的上课的场景，十分接地气，朗朗上
口，所以大家一唱出来都很喜欢，表达了我们对党的
感谢之心、感恩之情。”

“我们排演了这么多天，今天终于迎来正式的首
唱，开始还有点小紧张，但后来很快就融入那美妙音
乐中。”廿三里老年大学婺剧班学员虞敏贞说，当放
开喉咙唱出自己的声音时心情非常激动，音乐可以
陶冶情操，可以提高肺活量，让身体更健康。

廿三里街道党工委相关负责人说，有音乐才有
灵魂，在老有所乐、老有所为、老有所学的道路上，

《快乐学堂》会成为老年朋友幸福的伴侣，为巩固廿
三里美丽城镇建设的成果再现“亮点”。据悉，廿三里
老年大学共有500名学员，为了深入学习贯彻党的
十九届六中全会精神，成立了助力“共同富裕”志愿
服务团，当天分成4个活动小组分别前往廿三里社
区、金鳞社区、里召村等地开展志愿服务活动。

听！廿三里老年大学
校歌《快乐学堂》首唱

宗塘豆腐制作技艺：
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▢ 全媒体记者 左翠玉 文/摄

“宗塘盐卤豆腐烧鱼头”是义乌民间

有名的家常菜，很多外乡外地人尝过后

也念念不忘。平日里，不少义乌人还爱用

酱油或酱凉拌豆腐，觉得宗塘豆腐带股

甜味，特别清香。生吃或煎、煮豆腐，或做

霉豆腐、油豆腐……宗塘豆腐以各种面

貌登场，成为了人们餐桌上不可或缺的

一道道美味。

要做好正宗的宗塘豆腐，好料、好

水、好手艺缺一不可。为一探究竟，我们

来到了宗塘豆腐制作工艺市级非物质

文化遗产传承人——江东街道盘溪社

区宗塘村宗小娟家，感受宗塘豆腐独特

的魅力。

在义乌，盐卤豆腐历史悠
久，距今已有800多年。宗塘盐卤
豆腐出自宗塘村，这里是义乌历
史名臣宗泽后裔聚集区，约三分
之二以上为宗泽后裔，有完整的
宗谱记载。

相传，宗泽留守汴京（现在
的开封）时，当地正遭遇天灾兵
祸，官兵大多患病，黄豆成为军
中主粮。这时，宗泽忆起孩提时
跟母亲做豆腐的事，于是下伙房
亲自动手做豆腐。官兵们吃上了
美味豆腐，没过几日，军中病号
就都好了。

宗泽后人传承豆腐制作技
艺，祖祖辈辈从事这个行当已经
几百年了。20世纪70年代，村里
大部分农户都以制作豆腐为生，
鼎盛时期曾达 200 多户人家，约
有三分之二人口以此为业。

《义乌县粮食志》（1987年11
月版）便有记载，曰：城阳区大塘
乡宗塘大队，200 多户中有 90 户
做豆腐。另据史料记载，鼎盛时
期，靠做豆腐发家致富的有 100
多家，每天能生产200多灶、3500
公斤以上。当外地人做的豆腐每
斤卖0.8元时，宗塘人做的豆腐每
斤能卖到1.2元。

在一些年长的老义乌人记忆里，早年宗塘人
挑着豆腐在家门口叫卖的情形还历历在目。村里
的老人们对宗塘豆腐都有着十分深厚的感情。“做
豆腐没有一点浪费的，豆腐营养丰富，剩下的渣和
水可以用来喂猪，浑身都是宝。”宗塘豆腐非遗项
目负责人宗忠民介绍，用豆腐渣和水喂养的猪生
长快、肉质好，“那个年代，别的村养猪一年一栏，
我们村一年养猪可以达到2.5栏。”

宗小娟今年已经66岁，从十几岁便开始做豆
腐、卖豆腐，至今已有50多年了，做豆腐的技艺便
是从爷爷奶奶那里传承下来的。目前，村里和她一
样坚持继续做宗塘豆腐的还有10户家庭。
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“人世三样苦，打铁撑船磨豆
腐。”这是流传在民间的俗语。“做豆
腐确实辛苦，天不亮就得起来做豆
腐，天蒙蒙亮就出门卖豆腐。一年365
天只有三天假。”宗小娟说，这些年磨
豆腐用上了电动机械加工。“不然我
这把年纪，哪里还做得动哟。”

别看一块豆腐不大，工序不少，
过程一点也不能马虎。盐卤豆腐的
制作工艺较为繁琐，从大豆选材、浸
泡、磨浆、蒸制，到过滤、点豆腐、凝
结，再到最后的压榨成型，大大小小
得经过八道工序。

每天凌晨两点，宗小娟和丈夫
傅寿法就开始做豆腐。“要选择优质
的黄豆，做出来的豆腐口感更好。泡
豆的时间，根据季节和温度的变化
来定。春秋一般需要泡五到七个小
时，冬季得泡八九个小时。”

黄豆泡好以后就开始磨浆。夫
妻俩将黄豆倒入小钢磨的圆斗中，
一边磨一边根据出浆的稠稀度，控
制好进水量，大大提高了效率。生豆
浆磨好之后，傅寿法将小桶的豆浆
倒入一个白色的大桶里，桶里埋着
管子，加入的是滚烫的开水，经过这
个步骤，豆浆就熟了。

这时候，傅寿法也在一旁忙活
开来，把一个特制的不锈钢过滤网
放在定制的大木桶上，放上白色的
纱布，准备过滤。“这个过滤网是我
把工匠叫到家里，仿制以前竹编过
滤网的结构焊制的，虽然不够圆，也
不那么规整，也算是我们的创造发

明。”傅寿法笑着说。
紧接着，夫妻俩将熟豆浆一大勺

一大勺舀进旁边铺好纱布的大木桶
里。这个时候，作坊里一片热气腾腾。

“可以保湿养皮肤哟，好多人羡慕我的
脸又白又光滑呢。”宗小娟打趣道。过
滤好的熟豆浆散发着鲜香，宗小娟倒
出三大碗，我们一气喝了个精光，味道
那叫一个纯正。为了加快过滤，两人配
合拎起纱布的四个角，让剩余的豆浆
来回滚动，最后把纱布合拢，双手扭动
挤压，把豆渣分离。

“卤水点豆腐”开始了，这是做好
宗塘盐卤豆腐最关键的步骤。宗小娟
全神贯注地站在装满熟豆浆的“豆腐
井”前，左手端着化开的盐卤，右手拿着
一个木制长柄小勺，不停地顺着同一个
方向搅动，边搅动边倒入少量的盐卤。

“这个看着简单，实则大有讲究的，一定
要让卤水和熟豆浆充分反应，什么时候
倒盐卤、倒多少都是凭借多年的经验积
累。”宗忠民在一旁讲解，一旦没掌握好
比例，盐卤豆腐就无法凝结成型。慢慢
地，慢慢地……“豆腐井”里的豆浆颜
色发生了细微的变化，静置一段时间
后，摇身一变成了豆腐花。

豆腐有了雏形，之后再将它们舀
入定制的豆腐架里，用纱布包好，进行
两次压实成型。经过2 个多小时的忙
碌，正宗的宗塘豆腐就做好啦。

“我们村里山好水好，泉水冬暖夏
凉，喝起来有点甜。”宗小娟认为，除了
卤水点豆腐等传统工艺，水质好也是
宗塘豆腐特别好吃的原因之一。

八大工艺 每一道都不能马虎

闻香而至的邻居们，生吃着鲜香豆腐，连声道谢。

夫妻俩配合默契，加快豆浆过滤。

盐卤点豆腐，靠的是多年的经验积累。

豆腐花也是一道美味。

宗小娟正在切热气腾腾的宗塘豆腐。
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