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我叫刘建强，致力于传承和发扬宗塘豆
腐制作技艺。我国是豆腐发源地，关于豆腐的
制作方法，明代以后古籍中有不少记载。古人
有多喜欢豆腐？光是他们给豆腐取的名字，就
有豆脯、菽乳、大素菜、水板、白字田、白麻肉、
佗合、软玉、盐酪等数十个。

豆腐可以常年生产，不受季节限制，蔬菜
生产淡季时还能调剂菜肴品种，其不仅富含
营养，更承载着深厚的文化内涵和历史记忆。
我小时候，家中长辈就已从事豆腐制作，因此
自幼跟着爷爷、父亲、母亲学习豆腐制作技
艺。可以说，我是在豆腐的香气中长大的。一
块石磨、一捧黄豆、一勺清泉，这是传统豆腐
制作工艺的经典画面。从挑选豆子、浸泡、磨
浆、过滤、煮浆、点卤到成型，每道步骤都离不
开精心操作。也是在这样的环境中，我深刻体
会到豆腐制作的严谨与精细。

那时，伴随着鸡鸣声，我起床、生火，将前
一晚泡制好的豆子，一勺一勺倒入石磨中，浇
上井水，再架起磨拐，推动石磨，一股股浆泉
便缓缓流出。经过熬煮、点卤、压榨等一道道
程序，白嫩嫩的豆腐就做好了。我从小与豆腐
结缘，成家立业后，凭着对传统豆腐制作的坚
守与热爱，更是坚持走在“宗塘豆腐制作技
艺”传承之路上。

宗塘豆腐，以卓越的营养价值、令人陶醉
的美味口感，成为餐桌上的一道美食，深受群
众喜爱。宗塘豆腐出自江东街道宗塘村，距今
已有800多年历史。抗金名将宗泽是义乌人，
相传其在汴京（今河南开封）留守之际，面对
天灾人祸，巧妙利用黄豆这一平凡食材，亲手
为病弱的官兵们制作豆腐。热气腾腾的豆腐，
不仅温暖了人心，更是奇迹般地助力官兵们
恢复健康。作为英勇善谋的智者，宗泽与宗塘
豆腐的故事在民间广为流传。20 世纪 70 年
代，村里大部分农户都以制作豆腐为生，鼎盛
时期宗塘村有200多户人家、约三分之二人
口以此为业。

脚踏在这片生于斯长于斯的热土上，宗
塘豆腐的香气，犹如时间、空气一样，无处不
在。四年前，我创办了谷登豆制品厂，选址在
宾王路与南山路交界下驴殿。为何办这个工
坊？因为此前走访发现，曾经风靡一时的宗塘
豆腐做法几乎失传。宗塘豆腐美名扬，我很想
让它一直“飘香”。

在豆制品工坊，只要开工，车间内热气腾

腾，豆腐醇香随风飘。宗塘豆腐基本流程包
括：选择优质大豆；将大豆破碎成每颗两半的
形态（称“豆瓣”）；把“豆瓣”用优质水源浸泡
相当时长；将浸泡透彻的“豆瓣”用石磨磨成
生豆浆；生豆浆倒入专用开水锅进行烧制，成
为熟豆浆；熟豆浆进行过滤，除去豆腐渣；除
去豆腐渣后的熟豆浆放入“豆腐井”，并在该
锅内进行“卤水点豆腐”；完成“卤水点豆腐”
后，豆浆继续留在锅内，让卤水与豆浆充分反
应；卤水与豆浆充分反应后的生成物称为豆
腐花，这就是宗塘豆腐的雏形了；把豆腐花从
锅内舀出，放入豆腐架再略加修饰，宗塘豆腐
就制作而成了。

想做好豆腐，原料很重要。优质的黄豆是
制作豆腐的“基石”。我们选择颗粒饱满、无杂
质的黄豆。东北大豆脂肪含量高，蛋白含量
低，适合榨油，不适合做豆腐。产自苏北地区
的黄豆蛋白含量高，脂肪含量低，不适合榨
油，却适合用来做豆腐。我们以此为原材料制
作豆腐，相比之下，虽说增加黄豆成本，但能
做出品质更好更优的豆腐。

磨浆则是采用传统手工石磨。手工石磨依
靠推拉惯性产生的转速大概每分钟28~30转，
电动石磨的转速则是达到每分钟50转。电动石
磨节省人力、耗时少，可这样的做法容易让大
豆的营养成分流失，影响豆腐口感。所以，现在
我们还是使用原始的手工石磨，磨出来的豆腐
比较清甜，更像宗塘豆腐“最初的样子”。

豆浆煮沸过程中，我们用柴火烧制，柴火
烧制的豆腐总有一股浓浓的豆香味，最大程
度保留了豆子原味，食用后口齿留香。煮的过
程中，要不停搅动，防止烧焦。

“卤水点豆腐”这一环节，也是做好宗塘
豆腐的关键步骤之一。用卤水作凝固剂，把煮
沸的豆浆舀出锅后，待温度降至 80℃左右，
拿着长柄勺，将豆浆不停地顺着同一个方向
搅动，慢慢加入卤水，待豆浆变成豆腐脑时，
停止搅动，约40分钟后便可包浆，这是制作
豆腐品质好坏最关键的一步。慢慢地，“豆腐
井”里的豆浆颜色发生了细微变化，静置一段
时间后，摇身一变成了豆腐花。凝固后需轻柔

地挑出脑状物，将其放入模具中，上面压上重
物，再以力道适中的手法压制，使水分排出。
压榨的目的是排出多余水分，使豆腐更加紧
实，压榨时间根据实际情况而定。整个过程需
细心观察，掌握火候和卤的浓度，才能制作出
细腻滑嫩的豆腐。

2021年，宗塘豆腐制作技艺入选第八批义
乌市非物质文化遗产代表性项目名录。把这种
古法手艺传承和发扬下去，我觉得自己身上的
担子更重了。由于坚持手工制作，工坊的豆腐
产量并不高，但值得高兴的是，正是这份坚持，
让宗塘豆腐在同类产品质量检测中成为“佼佼
者”。除了制作宗塘豆腐外，我们还不断拓展产
品线，推出了多种豆腐衍生产品，如油泡、油炸
片、千张、煎豆腐、白干、豆腐丸子、豆瓣酱等品
类，满足不同消费者需求。来店购买豆制品的
顾客还可以免费喝豆浆，希望顾客在品尝美味
的同时，能感受我们的用心与热情。

目前，谷登豆制品厂日均生产宗塘豆腐
4000~5000 斤，所产豆腐风味独特，远近闻
名，销往各镇街，被多家企事业单位食堂采
购。2023 年，谷登豆制品厂设立市级非遗工
坊，市民游客可以进入参观并体验磨豆腐，细
细品味非遗工艺的魅力，感受传统文化传承
的力量。通过沉浸式体验，人们能感受到一颗
黄豆的魔力，其历经多道“关卡”获得新生，成
为中国饮食文化里一颗璀璨的明珠。

宋代苏轼在《物类相感志》中说“豆油煎
豆腐，有味”，字字铿锵有力。他还曾写下“煮
豆作乳脂为酥，高烧油烛斟蜜酒，贫家百物初
何有”等诗句，记述自己用廉价食材豆腐做出
美味佳肴款待友人的场景。古人喜食豆腐，吃
的是豆腐，品味的却是人生哲理。真正的美食
不仅可以满足我们的味蕾，更能慰藉人的心
灵，给人以精神滋养。我会将豆腐一直做下
去，把这门传统手艺传承下去。

每一块宗塘豆腐都是历史的传承、百年
品质的延续，也是美好生活的延展。不管生意
做得如何，都不能降低质量，这是宗塘豆腐制
作技艺不曾改变的，我们新一代手艺人也不
能忘。

我叫王义民，义亭镇车站村人。1981
年底，在义亭供销社工作的父亲退休，我顶
职进供销社当了一名营业员，从此与月饼
结缘，在供销社干了一辈子。

义亭是义乌的“粮糖之乡”，生产月饼
有地利之宜。月饼本土方言叫“起酥”，产自
义亭的“起酥”在义乌最出名，因而又被称
为“义亭起酥”或“义亭油酥”。早在 1954
年，义亭供销社就有了月饼生产作坊。1978
年，义亭供销社牵头成立辖下食品厂，并在
义亭车站路49号设立临时工厂，是当时义
亭镇唯一能够生产苏式月饼的单位。在计
划经济背景下，月饼原料由国家统一供给，
当时只有白糖馅一种口味。

月饼的产销基本集中于农历七八两个
月，每到这个时候，供销社就会腾出三四间
房子，雇周边村民集中加工月饼。

我是义亭供销社食品厂亲历者。1992
年初夏，供销社食品厂承包给厂里两名职
工经营，承包期五年。到了1995年，承包者
因为连年亏损，向厂里申请提前终止合同。
那时我担任义亭供销社党总支书记兼主
任，心想着义乌“起酥”这个传统食品不能
在我手上失传，便决定自己亲手干。1995
年5月，我把原来食品厂仅有的一名熟练
工留下来，又把原来曾在供销社食品厂干
过的朱师傅请来，同时向社会招聘了十多
名工人，开始重整食品厂。我与食品厂员工
一起上下班，一起加班加点，有时候他们休
息我却不能休息，因为我要考虑的事情和
要做的工作更多。当时我们采购黑芝麻一
个市场一个市场跑，义亭、上溪、后宅、苏溪
等地每逢集市必赶。幸运的是，我们的努力
没有白费，中秋节前后生产的3.8万筒月饼
一销而空，当年为供销社创利3万余元，食
品厂起死回生了。

义亭月饼的名声打响了，经销商也主
动上门来了。根据生产需要，我招了40多
名本地员工。每个月饼都是纯手工制作，一
开工就是两班工人轮流做通宵，停人不停
工。白天生产的货只够供应散户，商场大客
户要的货只能安排在晚上做，所以他们都

是前一天开着车来厂里，晚上就睡在纸板
箱上等月饼出炉。

1997年，供销社食品厂搬迁至义亭镇
友谊路28号独立厂房。2001年，我注册了

“亿民”牌商标，这是义亭月饼的第一个商
标，从此，义亭“土月饼”有了响亮的名字。

在供销社食品厂带动下，义亭镇多家私
营企业陆陆续续转型生产月饼，不少村民也
在自己家里开办月饼作坊。高峰时全镇有26
家月饼生产企业，近百个生产加工点。

2001年，我们成立了义亭月饼行业协
会，我全票当选为会长。协会下辖四个组，
每组组长负责4~5家厂的原材料数量统计
和食品安全检查。经过调研和充分征求会
员意见，协会初步实现了油、面、米、糖等原
辅料统一采购、统一验收，再分送会员的模
式，而且逐步实现了原材料采购本土化。统
一采购有效降低了成本，又保证了原料质
量，还形成了一个原料供给、生产加工的本
土化产业链，推动义亭镇上下游行业发展，
带动附近村民走共同富裕，可谓一举多得。

2015年，义亭供销社食品厂实行股份
制改造，成立义乌市供销食品有限公司，我
担任公司总经理一职。

我们制作的月饼沿用古法，纯手工制
作，环环相扣，分和面、擀面、起酥、制作馅
料、包馅、盖章、烘烤、摊凉、包装等工序。

“和面”是做月饼的第一道工序。面粉
要选上等的，只有上等的原材料，才能做出
上等的成品。面粉倒在长桌上，在面粉中间
整出一个圆形的孔，放进猪油，慢慢加水揉
成面团。面粉和猪油混合而成的叫油酥面。
一个个圆圆的面团揉好，用擀面杖将揉捏
好的夹心面团推成一整张方形的面皮，用
刀沿面皮的正中间切开，把切开后的两块
面皮分别从侧面一点点卷起来，再把卷好
的面皮揉成长条。这道工艺叫“起酥”，是最
复杂的也是至关重要的工艺，月饼外皮的
所有层次感全靠这一步。将面皮卷起来，面
团里面就会呈现层次，每片饼皮里有十几
层的分层，这样才能达到饼皮酥而不碎的
口感。“起酥”后的面团捏成一个个饼坯，端

到包馅师傅们面前放入馅料。包好馅的月
饼盖上红章。在月饼上加盖一方自己品牌
的红章是义亭月饼的传统，不仅为讨喜气，
也是自家的标识，人家一看就知道是哪家
企业出品的月饼。印章为木制，半成品时加
盖，月饼送烤箱内烘烤后，红印就烙在焦黄
的饼面上，很是抢眼。盖章用的是从植物中
提取的红曲红，健康环保。

义亭月饼讲究的是松、酥。在月饼行内
有句话：三分饼，七分炉。意思是一个月饼
好吃与否，三分是靠和面、擀面、包馅这些
功夫，七分是靠烘烤的功夫。烘烤时间为
3~5分钟，烤得好的饼，外面的饼皮应该是
金灿灿的，没有焦斑，不起黑泡，完整丰满，
边角分明。月饼出炉后，放到筛子里摊凉后
再包装，打上生产日期、检验合格字样才能
出厂销售。

我们生产的月饼包装始终保持简约低
调，但配方和制作工艺独特，生产出来的月
饼口感好，价格合理，深受欢迎，畅销本地
以及北京、上海、杭州、深圳等大中城市。这
些年，每到农历七月，公司就满负荷生产，
日产量在 12000 筒以上，但还是满足不了
市场需求。

我们还在月饼的外皮和馅料方面进行
了创新，与时俱进，融入现代健康养生理
念。月饼外皮在保持油酥皮的特色外，糕点
师傅用熟果辅料取代高热量面粉。馅料则
多样化开发，满足不同人群需要。除了传统
的白糖、芝麻、核桃、百果等，又相继研发推
出红豆、椒盐、肉松、火腿、香芋、鲜肉、香辣
牛肉等系列月饼。馅料改为低油低糖，既不
失口感，又有利于健康。还有专门为糖尿病
患者制作的木糖醇馅月饼和无糖月饼。

做月饼20多年，我们也获得了不少荣
誉：2018年1月，“起酥文化”被金华市人民
政府、金华市文广新局评为金华市非物质
文化遗产；2024年，“亿民”牌月饼获“浙江
老字号”称号。

一个月饼救活了一家企业，兴旺了一
个产业，传承了一方文化。作为一代义亭月
饼人，我觉得多年的拼搏值了。

石磨磨豆。

宗塘豆腐制作技艺：煮豆作乳脂为酥

义亭“起酥”加工技艺：三分做功七分烤

口述人：王义民，出生于1962年，义乌市供销食品有限公司总经理，金华市级非物质文
化遗产项目“亿民”起酥传统制作技艺传承人。

整理人：市政协社情民意联络员、中国作家协会会员 潘爱娟

过滤熟豆浆。

现炸油泡。
刚做好的豆腐。

包装。

上印。和面。

口述人：刘建强，出生于1974年，江东街道青岩刘人，义乌市非物质文化遗产代表
性项目“宗塘豆腐制作”工坊负责人。

整理人：全媒体记者 傅柏琳 实习生 杜梓莎 马娇婷


