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▢ 全媒体记者 吴峰宇

本报讯 浙江省政府日前批
复，原则同意《义乌市佛堂镇历
史 文 化 名 镇 保 护 规 划（2021—
2035 年）》，同时要求我市进一步
加强历史文化街区、名镇的保护
工作，保持和延续传统风貌，继

承和弘扬优秀传统文化，促进文
化保护与经济社会的协调发展，
彰显历史文化街区、名镇特色和
形象。

据介绍，经依法批准的保护
规划是历史文化街区、名镇保护
和管理的依据，规划范围内的各
项建设活动必须符合保护规划要

求。佛堂镇历史悠久，早在明清时
期，佛堂老街就颇具规模。2007
年，佛堂被评为国家历史文化名
镇。为进一步挖掘佛堂文旅资源，
近年来，该镇引入 3D 灯光秀，创
新开启老街夜游模式，在古镇东
风河两侧打造蒲川水街，自此，整
条老街由北向南，将老市基广场、

地涌金莲、幻影活字、蒲川修竹等景
点串联成线。经过不断改造提升，如
今的佛堂老街，传统的古朴韵味和
现代的崭新华美在这里融合，成为
义乌及周边县市的网红打卡点。去
年，佛堂老街入选第三批省级高品
质步行街名单，这也是我市首次获
得该项荣誉。

佛堂历史文化名镇保护规划获批

▢ 全媒体记者 华青 文/摄

老陕一碗面，面如其人，嫽扎咧（陕西方言，意为“好极了”）！
面，大概是中国人饮食中最朴素无华的存在，但陕西人却能把一碗面做

得浓墨重彩、妙趣横生，并创造出许多做法独特、味道一绝的面食。在义乌长
春小区，就藏着一家正宗陕西味的面馆，名字叫做“老陕溢碗面”。

居民楼下的食店，外观十分朴素，但店里时不时冒出的秦腔，以及墙上
的菜单会告诉你，这里的陕西含量超标。每个人站在菜单前，都会像一个正
宗陕西人一样思考：今天是吃臊子面、BiángBiáng面还是羊肉泡馍，肉夹
馍要不要配个凉皮抑或拌菜……

各类面食中，最显眼的是足有两指宽的BiángBiáng面。Biáng字是
一个合字，常被代替写为 BiángBiáng 面，因为制作过程中有 Biáng、
Biáng的声音而得名。又因为面条擀厚切宽像裤带，所以也叫做裤带面。正
是这样的宽度，加上合适的火候，才能最大程度彰显麦子劲道的牙感和清香
的味道。

BiángBiáng面宽，所以必须配大碗。而一碗面，“少”得可以只有一根
面条，但分量绝对能让你吃饱。

浓墨重彩的油泼辣子，是BiángBiáng面永远不变的忠实搭档。面片
又宽又长，撒上干香红火的秦椒，浇上一勺泼辣子的滚油。“嘶啦”一声，麦子
与辣子的香气互相激发，红与白交相呼应，原本朴素的面条瞬间活色生香、
热辣滚烫了起来。

酱油、醋、味精、花椒这些调料铺在碗底，要趁热赶快拌开，让面条与调
料充分融合。加上豆芽、胡萝卜、青菜的点缀，一碗馋得人口水直流的油泼辣
子BiángBiáng面就可以开动了。一筷子下去，能扯出好长一段面条，吸不
动，只能咬。但一口下去，一根面条可能都咬不断。由此，吃面这件事也变得
趣味十足。面条柔软有嚼劲，五味调和，香气浓郁，让人不知不觉肚撑腹圆。

“吃面不吃蒜，香味少一半。”店里，餐桌上大多有生蒜。会吃爱吃的
人，吃面时离不了它。奈何生蒜味道太霸道，个人实在消受不了。不过店
里随用随取的面汤，却十分推荐。在吃面的过程中吸溜两口清淡的面汤，
别提多舒服了。

如果你觉得BiángBiáng面里只有油泼辣子，配菜有些单调，可以试
试“三合一BiángBiáng面”。除了辣子之外，又加了肉酱和西红柿鸡蛋做
浇头，味道更加丰富。这原本是店里的“隐藏菜单”，只有老客知道，奈何点的
人太多了，就成了店里的招牌。

BiángBiáng面味道为什么那么好？老板说，一要原料好。他认为，一方
水土养一方人，美食也一样，所以店里的面粉都产自陕西关中，各类配菜、调
料也尽可能选好的。二要手艺好。“面要揉透，醒到位，扯的功夫也要有，才能
做出好吃的面条。”店里厨房是半开放的，客人下单，后厨开始现扯面。因此
出餐速度比较慢，但也能最大程度保证质量。

“东西一定要好，才会有客人。”老板陈虎今年 38 岁，年龄不大，经历
却十分丰富。他老家在陕西渭南市临渭区蔡郭村，小时候家里条件不好，
早早辍学，外出打工。14 岁，就一个人揣着 50 块钱离家，坐上了去南京的
火车。“当时就想着哪里大去哪里，总能赚钱养活自己。去南京是因为那
会儿其他票都卖光了，唯独南京有票。”后来，他独自或者与亲戚一起去
过北京、广东、西藏等地，但什么工作都做不久，什么地方也待不长。正当
陈虎以为自己会一直漂泊下去时，在西安，他遇见了自己的妻子王娟娣，
两人一见钟情。

当时的陈虎一无所有，没办法给心上人任何承诺。恰好，这时在义乌大
公司工作的姐姐，十分推荐他来义乌创业。陈虎实地“考察”了一番，觉得这
个地方确实不错。刚好长春二区一间店面正在招租，价格合适。陈虎跟房东
一见面，十分投缘，3天后就交了订金。他准备开一间面店，店名已经想好
了，就叫“老陕溢碗面”。

彼时是2010年2月，陈虎24岁，没有钱，却有一股子陕西娃的冲劲。开
店租金、装修、买厨具，前后一共花了6万元，其中4万元是向姐姐借的，5千
元是堂哥家的，其他也都是跟亲戚朋友借的。为了开店，陈虎找了村里一位

“面点大师”，然后叫上堂哥家的侄子，又喊来了王娟娣。
“刚开始那段时间是真的苦。”王娟娣说，为了省钱，夏天出租屋没有空

调，几个人白天忙得昏天暗地，晚上就在店里打地铺。加上初次创业，什么也
不懂，经常“踩坑”。不仅生意惨淡，请来的大厨也因为结婚离职，陈虎不得已
自己撑着把店开下去。好不容易挣了几千块钱，结果又遭了小偷。陈虎气得
三天没出门，一度“撂挑子”不想干了。好在王娟娣默默坚持，“也不知道怎么
回事，那次之后，店里生意就好了起来。”

面馆不仅得到许多在义乌生活的“老陕”认可，也俘获了天南地北的食
客。“这家店我们吃了一年多，三天两头来。这不想着他们今天应该开门了，
所以又来了。”刘女士一家来自黑龙江，在义乌做电商。2月18日，面店春节
后恢复营业，他们一家是第一批顾客。上午11时许，店里就坐满了人。忙的
时候，出餐口有3个快递小哥同时等餐。

看着顾客盈门，王娟娣一边忙活一边笑着说：“我们也不会别的，就想着
把面条做好。”抱着这样朴素的想法，陈虎夫妻两人在义乌一干就是14年。

“特别感谢我们的房东，帮了很多。在义乌的陕西老乡也特别多，有的还成了
朋友，一直支持鼓励我们。”

如今，面店的位置没变，但店面从一间变成了三间。两人在后宅街道买了
房，又买了车，还生了一儿一女，儿
女也都在义乌上学。一家人的日子
过得忙忙碌碌，却也甜甜蜜蜜。而
当初跟陈虎一起开店的侄子，在
陈虎的帮忙下，开了“老陕溢碗
面”分店，也把一家人都接到
了义乌。

中国人千百年来的辛勤
劳动、经验积累，汇成这一碗
面。最是平凡，却能化出万千
滋味。亦如普通人，经过风霜
洗礼、不断磨砺，亦能折射出耀
眼的孤光。在无数平凡时刻坚
持、坚守，把每一件平凡事做好，
便是不凡。

我叫丁启林，今年61岁，佛堂镇稽亭村
人，是佛堂千张制作技艺非遗传承人。

义乌豆制品加工历史悠久，伴随豆腐制
作，豆腐皮、豆腐干、油泡、千张制作应运而
生。豆香味浓的佛堂千张，是深藏在义乌市民
记忆深处的味道。

我家做佛堂千张已经很多年了。做千张
第一步，挑选颗粒饱满的黄豆。每一颗黄豆都
要精挑细选，这个绝对不能偷懒。做千张的时
候，要是有坏豆、烂豆充进去，肯定影响千张
的口感，因为一颗烂豆，可能会整批报废，那
就得不偿失了。

第二步，把挑选好的黄豆加清水浸泡。泡
豆这个环节大有讲究，我一般会根据季节、气
候、温度的变化调整黄豆的浸泡时间。天气热
的时候，时间就泡短一点。天气冷的时候，时
间就要泡久一点。具体浸泡时间，一般控制在
6到14小时。

第三步，将浸泡好的大豆清洗干净，放入
石磨、加水磨浆。以前，我用的都是传统石磨，
那个比较辛苦，需要纯手工一下下拉磨，还要
不停地加水，慢慢磨出浆来。现在，我一般都
用机器磨。磨出来的豆浆，会比以前手工磨得
更加细腻。

第四步，将磨出来的豆浆倒入锅里，再用
猛火蒸煮。等水开后，再起锅倒入浆桶或缸内
进行焖浆。以前，我们家都是用柴火灶煮豆浆
的，这样煮出来的豆浆带着淡淡的柴火气，味
道也会更加特别。

土灶添柴火很有讲究，可以这么说，会添
柴火了、能掌握火候和时间了，豆制品制作技
艺你就已经学会了一半。任何豆制品的制作，
都有不同的工艺、时间和火候，这个需要制作

的人反复摸索，找出一套适合自己的习惯，靠别
人是很难教会的。

现在科技进步了，我们也升级了做佛堂千
张的工具，改用专门定制的机器煮浆。一来更方
便，二来温度和火候也可以通过科技保持一个
相对稳定的状态。

第五步，点卤。当浆温降至70摄氏度时，我
就会用铜瓢点卤，并将其均匀搅拌成豆腐花。卤
水中的盐分和其他成分，可以与豆浆中的蛋白
质发生反应，形成凝固物质。这种凝固作用，可
以让豆制品在制作过程中变得坚实，保持了一
定的结构稳定性。

第六步，把豆腐花勺舀起缸，搅碎均匀浇在
百叶箱布上，折布盖花，依次浇制。

第七步，把浇制好的千张模，分三次
慢压成型。要一层一层地定型，把水
压出，千张的品质才会好。大概压
半个小时，千张就成型了。

最后一步，脱去豆包布，将
一张张千张晾晒降温，凉了就
可以收掉。这个过程中，要把
没做好的、成型不规整的次
品挑出来去掉。

八个步骤，佛堂千张基本
上算是做好了。其中，点卤可以
说是最关键的一步。豆花的老
嫩，直接决定千张的韧劲程度。千
张与豆腐有所不同，豆腐说盐卤好
吃，可千张却要用石膏。为确保新鲜，我
们家每天都是卖多少做多少，卖完就收摊，确保
产品不会变味。

义乌各镇街都有做豆腐、千张的老作坊，
但是我们佛堂千张的做法却有着很多不一样
的地方。佛堂千张以厚度均匀、豆香味浓出
名，佛堂千张的含水量大、吃起来口感丝滑软
嫩但又不失韧性，是寻常老百姓饭桌上不可
或缺的佳肴。

又是一年春节时，佛堂千张的香味随着
浓浓年味飘入千家万户。最近，我们每天要做
十来担（1000斤）左右的千张，仍然供不应求。

佛堂千张多年来深受老百姓喜爱，离不
开一代代老手艺人兢兢业业、精益求精的技
艺传承，正是这样一丝不苟、持之以恒的工匠
精神，我们才能把老祖宗留下的传统技艺进
行保留和传承，这也是我们一家多年来一直不
变的坚守。

佛堂千张，可以说是一种百搭的豆制品。比
如说义乌的家常菜——芹菜炒千张，炒出来的

菜品清清白白，特别好看。还有我们家经常会做
千张炖排骨，高压锅先把排骨炖烂，然后再把新
鲜的千张放进去，再炖上几分钟。这样一来，排
骨汤的鲜味就都被千张完美地吸收进去，吃起
来的口感特别鲜美。另外，各大餐馆、酒店的酒
宴、配菜也都会用到佛堂千张。

要说这些年佛堂千张最出名的用途，那肯
定就是佛堂千张面了。一碗合格的千张面是什
么样的？面条与清汤的组合，配上雪白的千张、
明黄的榨菜皮、绿色的葱花，喜欢吃辣的人还可
以加一勺红彤彤的辣油，这就是我们佛堂人生
活中普通却不可或缺的美味。

越是简单的东西，想要做好越是不容易。
看似简单的一碗佛堂千张面，实则对食材

的新鲜度要求很高。好的千张
面馆，都会坚持食材品质。

面条必须是 4 个小时内
手工制成的，千张也必

须是当日购买的。千
张的好坏，一定程度
也决定了这碗面的
品质。

2021年，佛堂千
张制作技艺入选义
乌市第八批非物质文

化遗产代表性项目，我
也很荣幸成为佛堂千张

制作技艺非遗传承人。
做豆制品是一个很辛苦的

行当，基本上我每天四五点就要起床，
夏天的时候可能更早一点。365 天都没得休
息，越是节假日就越忙。义乌有句古话，“想要
富，半夜三更做豆腐”，这句话就很形象地把我
们做豆制品的这个行当概括了出来。总体来
说，我做千张这行，养家糊口肯定没有问题，但
都是辛苦钱。也不知道这项技艺，等我们这批人
年纪大了之后，还有没有人愿意
来继承。

但只要有人愿
意学，我肯定会
把这项手艺教
给更多的人，
让 大 家 了 解
这 项 义 乌 传
统非遗美食，
让美味的佛堂
千 张 世 代 传 承
下去。

老陕一碗面，“嫽扎咧！”

佛堂千张:麻衣如雪豆香浓

口述人：

丁启林，1963年出生，佛堂镇稽亭村

人，义乌市非物质文化遗产“佛堂千张制作技

艺”代表性传承人。

整理人：全媒体记者 陈洋波

乌伤有味

丁启林在挑选黄豆。 晾晒降温。

成品千张成品千张

芹菜炒千张芹菜炒千张

佛堂千张面佛堂千张面

原材料黄豆原材料黄豆

陈虎一家。

三合一BiángBiáng面。


