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▢ 全媒体记者 陈洋波

本报讯 近日，市书法家协会传来好消息，在“潮起浙
江”第八届浙江省刻字艺术大展中，我市书法家参展团队
表现不俗。9名市书法家协会会员作品成功入展。

书刻艺术呈现了汉字演变史，诠释了书法艺术的金石
属性。现代刻字艺术在不到半个世纪的时间里，在浙江的文
化艺术土壤上生根发芽、茁壮成长。目前，浙江已成为中国
现代刻字艺术重镇之一。本届大展名为“潮起浙江”，特在

“潮乡”海宁举办开幕式，展览作品反映了近年来我省刻字
艺术创作的基本现状，在文化内涵、意象设计、色彩表达等
方面凸显出浙江特有的文化基因与图识，显得尤为可贵。

据市书法家协会主席陈建邦介绍，我市入展作品数在
参加此次大展的全省各县市中名列前茅，9名书刻老师用
高超的艺术实力，成就了义乌刻字艺术的传奇。书刻老师们
表示，通过参与省展，极大提高了艺术自信和创作动力，学
习和领略了其他地区优秀书刻家的手法及创意，未来日子
里，要继续发挥自己的才华潜力，让书刻艺术在义乌发扬光
大，为我市书法艺术发展作出贡献。

义乌书刻弄“潮”省展

▢ 全媒体记者 傅柏琳

本报讯 在日前举行的2024年全省体彩渠道工作培训
会议上，2023年度“体彩+”建设优秀单位揭晓，市体育彩票
管理中心获得优秀单位，市体育彩票管理中心渠道科科长
钱宗理成为浙江体彩渠道研究团队成员。

据了解，市体育彩票管理中心于2007年成立，是我省
唯一的县级市体彩管理中心。近年来，我市通过多维度宣
传、多样化邀约形式，坚守公开、公平、公正原则，如今已打
造了311家实体店、150余家便利连锁行业渠道。过去一年，
义乌体彩销售额达13.36亿元，为我市募集公益金9412万
元，成为全省首个销量突破 10 亿元大关的县（市、区）。据
悉，义乌体彩目前累计为全市募集公益金超5.8亿元，为我
市体育公共事业和社会公益事业发展作出了积极贡献。

义乌体彩获
省“体彩+”建设优秀单位

▢ 全媒体记者 华青 文/摄

每当义乌各大菜市场里开始出现菱
形的糖饧，大家就知道，义乌悠长明艳的
夏天要到了。

糖饧（xíng），义乌方言音叫糖洋、糖
泱等，是义乌传统夏季祛暑清凉小食。1985
年版的《义乌风俗志》中有关于糖饧的记
载：“糖饧（方言），以米粉、糖水调成糊状，
放蒸笼内，炊成之软糕。”义乌还有句民谚：

“七月半，糖饧、索粉当一顿。”意思每年农
历七月半，大家都不生火做饭，而以糖饧配
活索粉，清清凉凉吃一顿。至今，义乌依旧
有不少地方保留着这个风俗。

新鲜的糖饧是大蒸笼大小的饼状，
放凉后在棉布上被划成整齐的菱形块
状。小小的糖饧自带一股清幽、细腻、沉
静之感，拿在手上颠一颠，会稳重地晃一
晃，很韧、不散。糖饧是值得细嚼慢咽去
品咂的美食。入口清弹柔糯，慢慢咀嚼，
稻米的香气浸润口腔，沁人心脾，给陷于
炎热天气中的人们带去清凉与熨帖。就
好像在盛夏烈日里，突然走入一条布满
绿荫的江南小巷，让你不由自主地慢下
来，身心舒展，享受悠然时光。

义乌糖饧主要分成两种，一是清甜
可口的白糖糖饧，这也是最早的品种，二
是味道更浓厚、颜色也稍微深一点的红
糖糖饧。两种糖饧上面都可以加红豆，丰
富口感。作为一种甘甜凉食，糖饧既可饱
食后润口，也可空腹填饥，多吃不腻人。

最早，糖饧都是做给自家人吃，不对
外出售。物质匮乏的年代，义乌人利用有
限的原料，尽可能地制造一些甜蜜。义乌
人贩卖糖饧的渊源，最早启于农人。过
去，农人在地里割稻，身上大多不带钱。
见有人挑着糖饧来了，就畚了稻桶中的
湿谷去换糖饧与活索粉，慢慢形成传统。

另外，因为不会随身带餐具，常常顺手摘
荷叶当碗，结果荷叶的清香更衬托了糖饧
甜糯。于是后来，荷叶就变成了盛装糖饧
的专门器具。清凉的糖饧，在绿荷的裹衬
下，有一种清水出芙蓉、天然去雕饰的清
丽。如今，出于食品安全等的考虑，已很少
能见到用荷叶包食物的场景了。但这样轻
盈的美好，依然留在义乌人的心里。

糖饧的原料非常简单，就是大米、糖
和水，但做起来很有讲究。大米最好选用
每年第一季的早稻米，如果用杂交米，做
出来的糖饧则太韧太黏。大米先在清水中
浸透泡软，第一次上锅煮到半生。随后，粒
粒饱满的大米被细细磨成米浆，过程中要
加入一定比例的水。接着放入红糖或者白
糖，第二次上锅煮到半熟。然后甜米浆水，
被一勺勺地舀进垫着干净棉布的蒸笼内，
上面可以撒上煮熟的红豆或者绿豆，第三
次开火一口气蒸到全熟。开锅，晾凉数小
时，吃的时候用刀把一饼糖饧，划成菱形

块状，丝丝清凉的糖饧才算完成。
过程中，大米的形态和味道不断被

重塑，就像诗词的平仄变化起承转合，充
满韵律与节奏。鱼米之乡劳动人民的智
慧和创造力也在这行云流水的过程中，
体现得淋漓尽致。各种食材的选择、比
例、火候等细节，都是决定最后糖饧是否
好吃的关键，差之毫厘，失之千里。

在义乌，会做糖饧的人不少，但最有
名的，当数廿三里中心菜市场的“何氏糖
饧”。摊主金如碧，做糖饧近40年，也是
义乌糖饧制作技艺的非遗传承人。一入
夏，她摊位前的顾客就络绎不绝。

“终于吃到夏天的第一口糖饧，我想
这口好几天了。”丁小姐家住北苑，这天
难得有空，就约了姐妹一起直奔糖饧而
来，试吃后每人都领了一袋子走。“每年
到了夏天就想吃糖饧，她家味道不会太
甜，又韧又香，一吃就觉得是这个味。”

廿三里人傅先生，表示自己是吃着

他们家糖饧长大的。“以前都是大人买回
来的，现在自己小孩都很大了，每次来菜
市场还是要买一些，老板娘都很熟了。我
还记得10年前是5块钱一斤，现在11块钱
一斤，生意越做越好。”

义乌人有多爱吃糖饧？“生意好的话，
摊位上一天可以卖掉20饼糖饧，加上订走
的，最多一天可以卖五六十饼。”金如碧
说，不仅市区、佛堂有酒店、店铺长期从他
们家进货，不少菜市场都有卖“何氏糖
饧”，东阳、兰溪、浦江、余姚等周边县市也
常有顾客来订购。“以前是端午过后才开
始做糖饧，后来提前到清明就开始做，现
在过了正月十五就有人来订了。”

糖饧好吃有三大“秘诀”。一是手艺，
二是食材。“我们家做糖饧是从我公公婆
婆开始的，我的手艺就是我婆婆传给我
的。”金如碧说，他们家还延续着用石磨制
作糖饧的传统工艺，各种比例经过反复验
证。食材不必说，选用上好的稻米、红糖、
白糖，才可能做出弹爽诱人的糖饧。

糖饧好吃的第三个重点，就是新鲜。
金如碧说，从大米泡透开始，到用石磨磨
米浆，蒸熟，放凉，糖饧制作总共需要全家
5口人，忙活长达7个小时。而做好的糖饧
只能保存一天，放一夜便全无风味。“有时
候碰到下雨天，做好的糖饧卖不出去，我
们就算再心痛，也是坚决不会放到第二天
的。”这份坚持，也让“何氏糖饧”的招牌越
来越响亮。

糖饧是一种具有古意，充满怀旧气息
的乡间美食。在物质丰盈的今天，小小朴
素的糖饧仍受到欢迎和喜爱。除了好吃之
外，大概是因为当义乌人吃到糖饧，就仿
佛闻到碧绿荷叶的清香，回忆起无忧无虑
的童年午后，勾起夏日斑驳光影里的远去
光阴……时代飞速更迭，但总有很多美
好，裹挟着独特的味道，在某处璀璨闪耀。

糖 饧

我叫虞松满，今年 69 岁，从上
世纪七十年代初开始学剃头到现
在，当了半个多世纪的“剃头匠”。

我们家祖上在廿三里华溪村，
我太公年轻时在廿三里老街开了一
家染布坊，置了房产，在廿三里定
居，成了邻居们羡慕的街里人。改革
开放前，我们家里几个男的都曾跟
着父亲肩挑货郎担走南闯北，兄弟
中算我出去的次数最少。因为我从
小身体不是很好，个子又矮，重活累
活吃不消干，在生产队里劳动拿的
是和村里妇女们一样的工分，这也
是我想学手艺的主要原因。

1971 年，16 岁的我开始学剃
头。那时廿三里老街开着一家综合
理发店，店有三个合伙人，其中一个
就是我师傅叶贞桂。叶师傅跟我同
属一个生产队，他不仅剃头手艺好，
为人也特别好，他把自己的手艺毫
无保留地传授给我，一有空闲，就手
把手地教我剃头的要点。那时学徒
基本上要3个月出师，而我只学了1
个多月，那些比较简单的头都能剃
了。师傅看我能够独立剃头，就问我
要不要自己出去锻炼锻炼，当然，师
傅也欢迎我继续留在店里。那时候
的我还年轻，就想着自己出去闯一
闯，于是告别师傅，到附近各个村里
开始了剃头的营生。

上世纪七十年代，剃头只是一
种副业，平时参加生产队劳动，挣几
个工分。农闲时节，我就提着箱子在
附近的几个村子轮流转圈儿。那个
年代，农村里没有自行车，更没有汽
车，无论去哪里，靠的都是双腿。我
剃头的范围主要在廿三里东陈片区
的活鱼塘、派塘、楼山塘、西田畈、陶
店、麻车塘等村，这些村庄离廿三里
老街近，来去方便。那时，老街居民
加上隔壁村，有 500 多户人家几千
人口。这些村庄的生意够我忙了，也
不需要跑更远的地方去。

到了村里，我一般会在人比较集
中的地方支个“剃头铺子”。说是铺
子，其实只是一张椅子、一只剃头箱，
一只装毛巾、肥皂、梳子、篦子等辅助
用具的布袋子。剃头箱里装的围布、
荡刀布、剃刀、刷子、推子等理发工
具，椅子和脸盆是向村里人家借的。
支好剃头铺，把那条长方形荡刀布挂
在椅子背上，磨几下剃刀，就可以给
村民剃头了。我平均隔半个月至一个
月到几个固定的村子里去一次。那时

候虽然没有特别的设备，来剃头的人还
是一拨接着一拨，一天下来，至少也要
理二三十个头。那时剃一个小孩头收5
分，剪一个大人头收1角。剃头的生意也
有大小日，有几天人少，有几天来的人
特别多。农村也是有大有小，村子大则
人口多，但不管村子大小，一天两元的
收入是必定有的，一天收入抵过生产队
劳动所得工分的十倍。

在农村里，剃头以男性为主，那年
头村里的女人基本上都留长头发，一
年难得理一次头，留长发既省钱又好
看。男人以剃光头、平头、圆头为多，讲
究一点的，还剃西洋头，剃西洋发很时
髦，走在路上都特别招人眼。小孩子则
是剃满月头和百天头为主。剃满月头
时要用剃刀为婴儿刮去头发、眉毛，这
叫去胎毛，还要为孩子画上眉毛，在额
头的中央点一个圆圆的红点，把小孩
子打扮得漂漂亮亮。剃这两种头，孩子
的父母都会多付点钱。早的时候有给
1角的，有给5角的，甚至更多，现在一
般的顾客都会给个20元、50元，我都
是随顾客出手。

1976年，我在廿三里老街70号租
了一间店面开起理发店。刚开店那年，
我给人剃一个头1角5分钱。不过那时
候房租也便宜，每个月只要3元钱。农
忙季节我到生产队里参加劳动，店面
就暂时关门。

两年之后，老街70号的房东要在
附近另建新房，店面用来堆原材料，我
只能另外找店面。每搬一次地方涨一
次房租，房租一年年涨，剃头的价格也

慢慢涨到3角、5角、8角、1元、1.5元、2
元……40 多年里，我换了六七次店
面，但都在老街上，我的剃头铺既没有
店名也没有招牌，反正街坊邻居认识
我，有没有招牌都不重要。

剃头店生意最好的季节是每年农
历二月初二和春节前夕。因为很多地
方还是保留着正月里不剃头发的风
俗，所以过年前那几天都是从早忙到
晚，有时连吃午饭的时间都没有。民间
有“二月二，龙抬头”的谚语。很多老年
人都会选择这一天到店里来“剪龙
头”，婴幼儿也会由父母抱着到理发店

“剃喜头”图个吉利。但近几年“二月
二”这天来剃胎头的婴儿渐渐少了，现
在的年轻人不讲究这些了。

我这里很少有女顾客，一个月可
能就五六人吧，都是些七八十岁的老
太太，年轻人喜欢到美容美发店。我也
没有学过烫发、染发之类的技术。这么
多年，我的顾客除了邻近村的老人，一
些搬到其他地方居住的老客也会定期
来找我剃头发刮胡子。许多老年人接
受不了各种发廊、美发店高昂的价格，
我这里收费相对便宜，剃头、修面、挖
耳朵、洗头发一条龙服务，每位才 15
元钱，遇上残疾人，我还给他们打折甚
至免费。很多老人也是习惯了我给他
们剃头发，因此愿意来我这里，义乌城
里经常有人来，东阳的也有跑过来。

几十年来，我每天早上六七点钟
骑着电动车来到理发店，准时开门营
业，一直到下午5点回家吃晚饭。夏天
天亮得早，我就会早一点到，冬天就稍
晚一点，但最迟不会超过早上7点。客
人一般在上午 9 点以后来，下午两三
点是一天中客人最多的时候，如果廿
三里或附近各村有演出，客人就会更
多一些。比如一位 91 岁的大伯，西澄
村的，住在金桥人家，经常自己一个人
跑到店里来，他已经在我这里理了几
十年的发。

这些年，我没有再添新的设备。店
里这把铸铁的老式转椅已经用了 20
多年，它是我店里最大件的工具。转椅
立起来可以剃头，放平了可以刮脸。除
了转椅，还有一面镶着金边的黑框长
镜、一个古旧的木头脸盆架、一个老式
煤球炉、一把折叠式的剃须刀。这把剃
须刀用了十几年了，我觉得还是老东
西耐用，这把刀刮胡子特别利索。另外
一条油迹斑斑的剃刀布和用了几十年
的围布都拿到村文化礼堂陈列室了。

如今，原本热闹的老街已不复存
在，只有几位在老街开了几十年店的
手艺人依然坚守着，生意再也无法
跟以前比了，幸好还有一些
老相识光顾，或剃头，或
小坐片刻，拉拉家
常。一天接待十
来个顾 客 ，平
均 每 天 有 100
多 元 收 入 ，我
心满意足了。从
少年到白头，我剃
了 一 辈 子 的 头 发 ，
年纪大了，平时在
家里也没啥事情，
不打牌，不会麻
将 ，守 着 剃 头 店
有 点 事 做 就 好
了 。干我这一
行的没有退休
不退休之说，只
要有生意，只要
还能干，就一直
干吧，但估计也
干不了多久，
老街马上要
改造了。

口述人：虞松满，1955年1月出生，廿三里街道
后街人。从事理发行业50余年。

整理人：市政协社情民意联络员、中国作家协会会员 潘爱娟

虞松满在为顾客刮面。

洗发用的漏水器。

烧水用的煤炉。

剃头匠：一剃一刮半世纪


