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我叫张爱珍，1973 年出生，城
西街道六一村人。我出生在肉饼世
家，外婆曾在东河公社饮食公司上
班，专门制作东河肉饼、拉面、馄饨
等面食，当时肉饼五分钱一个。听说
那时凡是县政府有重要客人入住义
乌，外婆就会被接到招待所制作肉
饼招待客人。母亲从 10 岁起，就跟
着外婆做肉饼。我从小看着她们制
作，七八岁就学会了做饼。

真正让我从事肉饼生意，应该
从1994年10月开始。当时，金华商
城来义乌招商，我花了 200 元租了
一个鞋类摊位，由于市场生意整体
比较萧条，几乎无法应付各类开支。
这时候，我发现，做生意的人大多喜
欢到市场吃早饭，就想到用家传的
手艺谋生，便购置了一辆三轮车、一
个单芯煤球炉、平锅、面粉等工具和
原材料，准备在金华商城门口摆流
动摊点。

第一天，我准备了 10 斤面粉。
那是个大冬天，气温较低，由于是露
天经营，面团冻起来很难拉开拉大，
再加上煤球炉是单芯，中间熟边上
不熟，急得我心里像十五个吊桶打
水一样，七上八下，越急越拉不好，
许多肉饼中间拉破，周边厚。幸运的
是，金华人并不认识东河肉饼，闻到
诱人的香味，大家还是忍不住前来
品尝，从早到晚，所有面团销售一
空。虽然赚得不多，但心里美滋滋
的，这开启我肉饼人生真正意义上
的第一次。

1995 年下半年，我回到义乌，
先在民主路租了一间七八平方米的

小店面，经营早餐，当时肉饼是五角
钱一个，每天早餐的营业额有五六
十元。2002 年，国际商贸城一期开
业，我在福田王牌村租了一间店面。
每天上午在店里经营早餐，下午两
点钟以后，我就拿着新鲜肉饼到国
际商贸城叫卖，每天要送两次，一次
130个左右，当时肉饼是一元一个。
后来，因为国际商贸城周边村庄拆
迁改造等原因，我就回到东河村做
肉饼生意。

为了做大肉饼业务，我积极与
国际商贸城附近的快餐店沟通联
络，为他们批发配送。每天早上至少
送500个，几乎凌晨1点钟起床，五
点半前要送到市场。当时，批发肉饼
八九角钱一个，从东河送国际商贸
城，路有点远，比较辛苦，但利润比
原来开店时还好，因为节省了一大
笔租房成本。

现在东河肉饼在全国各地具有
一定知名度，能走出义乌，源于城西
街道、市妇联、省餐饮协会等连续举
办东河肉饼比赛，以及各级报纸电
视、自媒体等大力宣传。

我第一次参加东河肉饼比赛是
2000年，获得了一个大奖。后来，只
要有美食比赛，每次积极参加，几乎
次次都有获奖。金华市首届名小吃
大奖赛铜奖、金华特色小吃（点心）
奖、义乌传统美食大赛特金奖、城西
街道东河肉饼技艺大赛第一名、一
等奖等各类奖牌，现在墙壁上都挂
不下了。

荣获“东河肉饼王”称号是在第
六届东河肉饼比赛中。我永远不会

忘记那天比赛情景，时间是2010年12
月 25 日，地点在何斯路村，参加选手
大概有 25 名。那天早上天气非常冷，
零下6 度，头天放在比赛现场的桌子
像生根似的，根本无法移动，桌面上结
着冰，风吹刺骨。选手们把面揉好，摘
成一个个面团放在桌面上，等把馅搞
好后，面团几乎结成冰团，其中20个人
连装馅环节都没做，就放弃了。有两个
选手面没有“醒”好，拉不到10厘米，也
无法入围。规定时间里，只有三个人完
成全部规定程序，而我做了72个东河
肉饼，每个饼不少于25厘米，个个金黄
滚圆，松脆可口，得到了评委及大众的
一致好评，夺得第一名。

后来，我还被餐饮行业协会授予
“肉饼大王”“面点大师”等称号，2017
年6月30日被评定为二级技师职称。
我经营的肉饼店也成为浙江省重点名
店、义乌小吃名店、义乌十碗体验店等
品牌店，中央电视台、浙江电视台曾多
次来我店采访宣传推介东河肉饼。

我还曾将东河肉饼“拉”进美国
“总统餐厅”，推向世界大舞台。我现
场加工制作表演，当老外们看到一张
张薄如宣纸、色如琥珀、油而不腻、色
泽光亮、香气四溢的肉饼时，纷纷前
来品尝，有的连吃四五个还说不过
瘾，对东河肉饼啧啧称奇，伸出大拇
指赞不绝口：“OK，very good！”

东河肉饼，看似简单，其实，要做
好难度很高，可以说是小吃中最难做
的。从和面、搓圆、摘面、包馅、拉扯、
煎制，手续烦琐，每一个制作流程都
不能马虎，要步步紧扣。

和面之前，要在面粉中加入一定
比例的盐，揉成面团。现在我们是批
量加工，50斤面粉大约加入1斤盐，一
斤面粉半斤水。揉面团是体力活，揉
好的面团要搓成手腕粗细的长条，摘
成一个个小面团放在大案板上风干，
因天气不同，“醒”面时间有长短，我
们用手指在其表面上轻轻按一下，感
觉有韧性时就可以开始制作肉饼。

一个饼拉得好不好，除了大小、
厚薄、圆度，一般直径不少于25厘米，
最重要的是饼的边缘一圈360度都可
以看出葱和肉。东河肉饼是双层夹肉
麦饼，先取出两个表面风干的面团，
用手压成一厘米厚的面饼，再取出少
许早已准备妥当的葱花或韭菜细肉
馅泥，夹在两块面饼中间，随后左右
手不间断旋转着、扯拉着。千万注意，
馅料里一般不放盐，控制好面团里的
盐分，饼的咸淡味道就出来了。

煎制也不是很简单的手艺，如果
烤不好，吃起来滋味会相差很远。过
去用柴火烧，受热不均匀，掌握火候
非常重要，既要煎熟，还要控制老嫩，
文火口感软硬，旺火容易焦有苦味。
现在，几乎都用电磁平底锅，可以控
制温度，先用高温将锅烧烫，再将温
度调小，锅内涂上油，如要吃嫩一点，
烤的时间短点，如果要吃老一些脆一
些，则时间稍长点。

现在人们生活观念在不断变化，
东河肉饼的品质也在不断创新中。先
说口味上变化。我外婆做饼时，馅料以
肥肉为主，形状并不十分讲究，饭碗口
那么大小；到了我母亲那时，大多要选
肥瘦搭配的五花肉，咬起来更有质感，
不十分肥腻；到了我创业初期，基本选
前后腿全瘦肉为主，吃起来味道更鲜，
我应该是最早以全瘦肉加青葱为食材
制作肉饼的摊主；现在增加了牛肉、羊
肉、香菇、青菜等多个馅的品种，吃起
来更健康；有些客户还会带着自己在
家调制好的特殊馅料来找我“私人订
制”。再说色彩上变化。我将红萝卜、火
龙果、南瓜、青菜、香芹等瓜果蔬菜榨
成汁作为辅料添加到面粉上制作东河
肉饼，从单一的白色增加了粉色、玫瑰
色、黄色、青色，以色彩享受来激发客
户食欲。还有，保鲜上变化。东河肉饼
虽然像干粮，但保鲜很难，我创新了真
空包装，夏日常温下放一周，吃的时候
只要热一下，同样可保持新鲜的口感，
新疆、黑龙江、内蒙古等边远地区也有
人邮寄购买。

为让东河肉饼传播得更远，让更
多的人爱上它，我曾多次到学校上课，
让孩子们体验如何制作肉饼，传递东
河肉饼的文化意义。同时，打破世世代
代“不能外传”的禁锢，只要愿意拜师
学艺，我都会毫无保留，倾囊相授。至
今，我已经带了几十个徒弟，有省内
的，有安徽、江西、贵州等外省的，悟性
高自认为学成了，一个星期就可以出
师，精益求精的好学者，半年也可。

让我最自豪的是，把原先在杭
州健身房上班的儿子何彬洋叫回东
河，让他学做肉饼，打理店铺，传承
了我的技艺，成为第四代从事东河
肉饼制作的接班人。2023 年 1 月，东
河肉饼制作技艺还成功入选第六批
省级非物质文化遗产代表性项目名
录，这不仅仅是东河人的骄傲，也是
义乌人的骄傲。

我始终认为，东河肉饼，是用心
做的。

▢全媒体记者华青陈聪/文
华青/摄

每到春天，就会想念一
种清新又雅致的糕点——清
明粿。虽然每年春天都会吃，
但百吃不厌。艾草的清香，与
春天的记忆深深联系在一
起，让清明粿成为义乌人眼
中“最春天”的食物之一。

佛堂下市菜市场，应该
就是80、90后印象中小时候
的菜市场。场地不是很大，但
东西齐全。烟火气很浓，大家
都很闲散。一进去就会有一
种熟悉感，好像摊主里有自
己认识的叔叔婶婶，或者拐
角就会出现熟人，随时停下
来唠嗑。

菜市场大门口第一家摊
位就有卖清明粿，清明节前
一个月已经开张。粿子有两
种，圆圆的里面包的是芝麻
和红糖，通过模具按压成型，
上面还有宝塔印花，另一种
饺子状的是雪菜笋肉馅的。
他们家的清明粿，是义乌最
传统的那种味道，老板边做
边卖，顾客吃到的都是“家里
的味道”。

面是韧韧的，艾草纤维
隐约可见，一口咬下去，艾草
的清香在唇齿间回荡，越嚼
越香。甜馅里的芝麻被舂碎，
香气充分激发，滴滴香浓，一
口上头。而雪菜笋肉，“咸党”
表示味道也很不错，更受本
地顾客青睐。两种粿子，价格
都是1.5元一个。要是想自己
动手，还可以买揉好的艾草
面团，10 块钱一斤，更便宜
实惠，可以根据自己的喜好
调馅、做造型。

距离清明节还有段时
间，但清明粿的生意已经非
常不错。“老板，清明粿来一
盒。”“多来两个，装满。”“我
想这一口好久了，老板你终
于开始做啦。”郑小姐是金
华人，在佛堂工作，她说这
家清明粿有她小时候的味
道。“我就是爱吃这种有韧
劲的清明粿，软趴趴的那种
吃不来的。我家那边的清明
粿个头还要大。”据经营户
介绍，现在平均一天能卖出
两三百个清明粿，遇上周
末，生意还要更好些，能卖
出五六百个。在这里卖了六
年清明粿，好味道是口碑，
老熟客都说，他家的清明粿
根本不愁卖。

非常出人意料的是，这
古早味十足的清明粿，出自
一位27岁的男生之手。经营
户叫厉良杰，就是下市人。别
看他身材魁梧，做起精细的
手艺活来十分有样。搓条、切
块、包馅、成型，小小面团在
他手里，三下五除二就变成
造型精美的清明粿，动作一
气呵成。只见他一边围着围
裙缩在摊位里包清明粿，一
边招呼生意，十分淡然熟练。
遇到新客，他还会细心地指
点：“刚包的清明粿，大火水
烧开，上锅蒸8分钟，皮像气
球一样鼓起来就好。要是冷
冻的，直接下锅蒸 12 分钟，
时间不要多，不然皮就没韧
性了。”

“我做清明粿6年了，手
艺传自我的外婆。”许多人也
许无法理解，年纪轻轻的他
为什么愿意来做清明粿？厉
良杰从前也是个上班族，但

朝九晚五的生活他并不适应，
所以最后还是选择回家继承家
业。厉良杰淡淡地笑着说：“我
更喜欢自由。”

这些年，厉良杰一直坚持
用最传统的方法做清明粿。比
如，艾草并不是用新鲜采摘
的，而是得在前一年先用石灰
水腌制，存放到来年再拿出
来，洗净石灰水，再用石臼舂
碎、捣透，然后才能和按比例
调配的糯米粉、粳米粉混合，
揉搓至有韧劲、不粘手，这就
制成了艾草面团。这样做出来
的清明粿颜色更深更翠，艾草
的味道也会变得更温柔醇厚，
同时又能保留艾草的些许纤
维感，让面团变得更有韧性，
吃起来更有嚼劲，凑近一闻还
有清新的艾草香。

“别看坐着包清明粿挺轻
松的，前期准备还挺累，要锤
一个小时才能把艾草锤透。”
厉良杰说，小时候干这个活是
全家齐上阵，如今这个重担就
落到他一个人身上。“锤好了艾
草又要锤芝麻，还得不断调试
面团比例，准备馅料，每一步都
马虎不得。”

不过厉良杰也不是一味地
固守传统。比如过去做清明粿
时，要用手把一个个小的艾草
面团，捏成小碗状。这个过程不
仅考验手艺，也非常费工夫。厉
良杰就在网上买到了专门的

“压皮神器”，轻松一压就能做
出一个“小碗”来。另外，他放弃
原本的木质月饼模具，选用了
现在比较流行的手压式模具。

“原来那种太费劲，要抹很多
油。”用上这些模具，包粿的速
度大大提升。

好味道就是最好的宣传，
除菜市场散客外，附近不少酒
店食肆都会找他进货。厉良杰
说，清明节临近，全家一起都忙
不过来。“每天晚上炒馅料，早
上5点起来蒸粿，白天就包粿。”

按照市场化思维，这么好
的生意应该做大做强，雇帮手
请人，扩大产量，没事还可以做
直播，网上卖货，微信接单。但
厉良杰还是踏踏实实地做着自
己的小生意，“忙不过来了，做
多了怕味道变化。”

菜市场里，厉良杰的熟人
非常多，“都是村里的。”大家走
过路过，买或者不买，都会来跟
他聊两句，奶奶大妈们还会关
心一下他什么时候找对象结
婚。“小伙子人可好了，一家人
也很勤快，现在有房有车，日子
不要太好哦。”

在稠关菜市场，还有这样
一家摊位，供应着彩色青团，不
仅内馅口味丰富，比如蛋黄肉
松馅、豆沙馅、芝麻馅，连外皮
都是令人惊艳的水果色。经营
户方云英介绍说，这并不算传
统意义上的清明粿，因为其中
并没有艾草，而是以草莓、芒
果、桃子等水果榨汁，掺入糯
米粉中制作而成，口感上更加
软糯。

“小朋友很喜欢，家长就
会买来尝尝鲜。”方云英说，这
类清明粿价格也很实惠，1 元
1个。

年年清明“绿”，岁岁粿飘
香。作为江南地区特色美食，清
明粿在保留传统口味同时，一
直在推陈出新，成为老少皆宜、
甜咸兼备的时新小吃。清明粿
的时令性非常强，所以知时节
的人们，总不会错过这一年一
会的美好。

▢ 全媒体记者 王佳丽 文/摄

本报讯 日前，义乌工商职业技术
学院组织外国留学生，开展了主题为

“走进千年古村落，感知传统文化美”
实践活动。当天，来自俄罗斯、摩洛哥、
马里、哥伦比亚、秘鲁、菲律宾等国家
的 20 余名外国留学生走进赤岸镇尚
阳村，尽享中国乡村文旅带来的别样
体验。

古老的青砖瓦房、沿街林立的商
铺、延伸的鹅卵石街路以及大气精美
的尚阳大珠灯，无不透露着老街浓郁
的历史文化气息。“这也太好看了吧，
我要拍照发给妈妈。”“快，帮我拍张照
片，把灯拍进去。”在尚阳村党支部书
记毛海宾介绍下，在场的外国留学生

感慨着大珠灯的不凡，并纷纷拿起手
机与大珠灯合影。

尚阳村共富酒坊位于老街上，外
国留学生来到此处，了解并体验蒸煮
高粱、摊凉拌曲、下缸发酵等酿酒工
序，阵阵酒香扑鼻而来，令人沉醉。留
学生们还对桌上摆放着的清明粿和红
粿好奇不已，他们用筷子夹起一块块
清明粿或红粿，细细品尝尚阳人的非
遗美食。值得一提的是，鉴于在场部分
留学生饮食习惯不同，毛海宾和酒坊
工作人员特意为他们打包了一份美食
快餐，只需回去后蒸熟就能品尝舌尖
上的美食。“今天的研学之旅很有意
思，我感受到了非常浓厚的中国传统
文化，真是太酷了！”来自秘鲁的罗宾
用普通话说道。

外国留学生走进尚阳 体验中国乡村文旅

乌伤有味

义乌宝藏菜市场（3）

清明粿清明粿

外国留学生在尚阳大珠灯前合影外国留学生在尚阳大珠灯前合影

东河肉饼：
薄如宣纸色如珀

口述人：张爱珍，1973年9月出生，城西街道六一村人，第六批浙江省非物
质文化遗产项目“义乌东河肉饼制作技艺”代表性传承人。

整理人：市作家协会主席 何恃坚
张爱珍制作东河肉饼张爱珍制作东河肉饼

东河肉饼


