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乌伤有味

▢ 全媒体记者 傅柏琳

本报讯 12月5日，在市文化
馆支持下，义乌文化广场剧院联
合咕噜制所、义乌绿地朝阳门，为
广大市民带来了一场别样的新空
间环境戏剧。

当天，以茶文化为主题的咕
噜制所里，《意浓马提尼》《情迷爱
尔兰咖啡》两场戏剧先后上演，观
众围坐一排，喝着茶饮，度过悠闲
的时光。本次活动是义乌文化广
场剧院首次引入融合真实生活场
景的环境戏剧，以“真香充能戏剧
日”为主题，让戏剧“走出”剧院。

“一开始我还有些害羞，不
敢与戏剧演员互动。”前来观看

的市民王先生说，但是随着戏
剧剧情的推进，这种近距离的
接触和互动，使得自己更加深
入地理解剧情，体验角色的情
感。据了解，相比于传统的镜框
式舞台，演绎新空间让观众能
够近距离地观察演员的神情，
并参与剧情中，与演员一起完
成戏剧表演。“演员们好专业，
近距离观看，能看到演员细微
情绪变化。”观众如是说。

据悉，近年来，义乌文化广场
剧院进一步拓宽舞台艺术外延，
通过工作坊、大师课等形式，为市
民提供多样化的艺术交流，打造
富有义乌文化特色、展示人文气
质的新型演艺空间。

让戏剧“走出”剧院

义乌文化广场剧院举办
戏剧日活动▢ 全媒体记者 华青 文/摄

有一些气味特殊的美食，会吃的
人一闻到就欲罢不能，不会吃的人捂
着鼻子退避三舍。其中翘楚，就是螺蛳
粉。而如果要在螺蛳粉前加个前缀，那
必定是柳州。近年来，在义乌的街头巷
尾出现了不少柳州螺蛳粉店。其中一
家开在城西的小店，在螺蛳粉爱好者
中小有名气。

这是个毫不起眼的“苍蝇小馆”。
店开在厂房大院门口，店面只有门卫
室大小。如果不是朋友推荐，走过路过
肯定是要错过。店非常小，里面大半是
厨房，余下的位置连张桌子都摆不下，
堂食要去别处就座。但和简陋环境形
成鲜明对比的，则是人气。午餐时间，
外卖员不停进出，店里满座，来迟了还
得等位。煮粉、加料、熬汤、清洁……老
板娘连带 3 位工作人员手上活不停，
连说话的时间都没有。顾客不仅来自
店铺周边，还有不少从市区赶来的，驱
车半个多小时专门为吃这一碗螺蛳
粉。时间久了，不少客人成了这家店的

“自来水”，在各个平台大力推荐：“感
谢广西老乡，让我吃到了家乡味道。”

“店里太火爆了，有时候只能自给自足
端盘子。不过是我吃过最好吃的螺蛳
粉了。”“环境有点简陋，一边吃着一边
看老板在旁边炒螺蛳，但是味道没话
说。”“每周必去！腊肠绝了，每次必点，
给我香迷糊了。”

众所周知，螺蛳粉吃的就是汤，老
板阿熊每天最重要的工作就是熬汤。

“早上五点半起床先去买螺蛳、筒骨、
鸡架这些食材，然后再出摊卖肠粉，八
点左右收摊，就开始熬汤。”一个不冷
的知识，螺蛳粉里真的有螺蛳。做一碗
螺蛳粉，就要从处理螺蛳开始。新鲜螺
蛳逐个把尾巴尖剪掉，方便出味。剪好
的螺丝清洗干净，准备一锅开水用来
焯水。螺蛳下锅，不要久煮，去除腥味

儿后就迅速捞出，再反复用清水清洗
去掉杂味儿。做螺蛳粉汤底除了螺蛳
之外，还需要一种广西特产——腌制
的酸笋。在乳酸菌的作用下，笋的爽
脆口感被保留，鲜味物质被放大，成
为一碗浓郁螺蛳粉里最亮眼清新的
存在。作为螺蛳粉的灵魂，酸笋闻
着十分上头。螺蛳粉酸酸
臭臭气味的“罪魁祸
首”就是它。酸笋
的气温实在霸
道，可以坚持
绕梁多日不
散 。所 以 即
使你是螺蛳
粉深度爱好
者，也不建议
在 家 自 己 熬
汤做螺蛳粉。

洗 净 的 螺 蛳
在煮汤前，还要控干
水，加酸笋炒制。这样才能
充分激发螺蛳的鲜味，同时降低酸
笋的异味儿。炒螺蛳需要用到葱、姜、
蒜、干辣椒段、八角、桂皮、香叶等香
料，还有豆瓣酱、豆腐乳。全程大火，把
螺蛳炒香后加入灵魂酸笋翻炒。炒好
的螺蛳和酸笋，倒入用筒骨和鸡架熬
浓的高汤中。螺蛳的鲜美加上高汤的
醇厚，属于强强联手、鲜上加鲜。汤里
还要另外加入料包，里面可以放桂皮、
八角、花椒、干姜、陈皮、小茴香、干香
菇、白芷、砂仁、草果等香料。先大火把
汤烧开，再用中小火慢慢熬一个小时，
把食材的味道都浸入汤中。熬到时间
后，把所有的食材和渣滓全部捞出，加
盐、白糖、鸡精等调味，再来一勺辣椒
油，螺蛳粉的底汤全部制作完成。吃的
时候，开水烫煮泡软的米粉和新鲜的
蔬菜，烫熟后出锅装碗，放入酸笋条、
酸豆角、黑木耳等配菜，再来点油炸腐
竹片、花生，最后浇入熬好的螺蛳汤，

一碗螺蛳粉就制作完成了。
螺蛳的鲜、酸笋的酸、香料的香，

都在淡黄的汤里，不断散发的特殊气
味更是驱使口水自动分泌，让人一边
把配菜都按压到汤里，一边迫不及待
开始嗦粉。好吃的螺蛳粉，是能让你嘬

一筷子汤就停不下来的美味。鲜、
辣、酸、醇、爽的独特风

味，搭配爽滑弹脆
的米粉，一口下

去 ，嗯 ，就 是
这 个 味 。喜
欢 吃 辣 的
可 以 多 来
一 点 辣
油，汤里加
点 醋 更 加
点 睛 。嘬 一

口粉，来一口
汤，真的是越吃

越香，越吃越上瘾。
更不要说像一床厚厚黄

金“被子”的炸蛋、先炸后泡的虎
皮鸡爪、大片大片的油炸腐竹片、在汤
底里已经煮得胖乎乎的油豆腐，吸满
汤汁后成为汤底的绝妙载体，一口下
去，汁水四溢，油香满口。店里可以选
的配菜很多，有油豆腐、响铃卷、鸡爪、
炸蛋、爽口肉、鸭头、猪脚等十来种。酸
笋、豆角、腐竹、花生这些配菜，也可以
额外加量。

“主要是运气，其实我们家做法和
别家没什么区别。”对于自家店的“走
红”，老板阿熊至今依旧觉得幸运，“大
概2020年的时候，有人在网上说我们
家螺蛳粉好吃。结果第二天店里一下
子就来了很多客人，从此生意越来越
好。”阿熊和妻子阿丽都来自广西来宾
市。两个人来义乌城西工作，发现附近
工厂有很多广西老乡。2015 年，看到
商机的阿熊回家乡找师傅，专门学习
了螺蛳粉制作，随后开始在夜市摆摊。

后来，阿熊的螺蛳粉获得了非常多老
乡的认可，阿丽也开始和他一起经营
小摊。

“以前，我们的顾客基本仅限广
西人。不是广西人的话，可能闻到螺
蛳粉味道就捂鼻子跑了。大概是2020
年左右，螺蛳粉在网络上一下子火
了。各个地方的顾客就多起来了。”于
是这一年，夫妻二人盘下了一间小店
面，招了几位同乡，开了这家螺蛳粉
店。因为量大味足，真材实料，小店成
为很多螺蛳粉爱好者的心头好。“客
人多了近一倍。”阿丽说，“今年十一，
我们关店休息，就接到客人电话，说
他们专程从上海、杭州跑过来，怎么
没有开门。”此外，这家店充足的分量
也得到了众多粉友的肯定，13元一份
的原味螺蛳粉上来是一个大海碗，普
通女生根本吃不完，胃口大的壮汉也
能吃饱。要是加了炸物或者卤味，那
就必须得吃到肚圆才能吃完了。“对
于分量我还是很有自信的，绝对管
够。”阿熊说。

“我们做螺蛳粉 10 年了，生意一
直不错。要说我们家有什么秘诀的话，
可能就是真材实料吧。”阿丽说，“比如
汤底必须要用新鲜螺蛳熬煮。他很辛
苦，每天要买 20 斤螺蛳熬两大锅汤，
早上还要出摊。炸蛋、腐竹、卤味这些
配菜都是每天现做，绝不过夜。酸笋、
木耳、酸豆角，别的地方也能买到，我
们为了味道正宗，都是从柳州进货，全
部是螺蛳粉专用的。”

小吃虽小，但做好不易。一碗螺蛳
粉的艺术，大概就在于一个平凡人十
年如一日的坚持，对于味道的坚守。这
家螺蛳粉店，正如义乌无数家小吃店
一样，在一食一餐中，用朴素的食物抚
慰辛劳者的心与胃。而阿熊与阿丽，也
正如无数在义乌打拼创业的劳动者一
样，用自己的勤劳与用心，创造美好的
味道与生活。

一碗螺蛳粉的艺术

我叫陈培亮，廿三里街道埠头村人。
我们村是个有着2000多人口的古村落，
由于土地贫瘠，种粮食难以维持生计，种
糖梗便成了以前村里人的营生。我们村
的红糖厂规模算是大的，改革开放前就
有四条生产线，一到榨糖季，周边村子的
人都带着糖梗来这儿榨糖，场面热闹非
凡。我就是在这样的氛围里与红糖结下
了不解之缘。

儿时的我，每到冬天榨糖季，总会像
个小尾巴似的跟在父亲身后。父亲作为
村里的熬糖老手和敲糖帮老路头，有着
讲不完的红糖故事。他一边摆弄着熬糖
工具，一边传授我选糖梗的诀窍、熬糖火
候的把控要点，那些话语如同涓涓细流，
淌入我心底，让我对红糖制作充满了向
往与热爱。

高中毕业后，我外出闯荡，曾涉足多
个行业，历经风雨。2006 年，我回到义
乌。原本我是打算在国际商贸城买个摊
位，继续我的商海之旅。但我骨子里那股
爱挑战的劲儿又冒了出来，我想做一些
能让家乡红糖焕发新光彩的事情。于是，
我给在山东经商的父亲打了个电话，告
诉他我想卖生姜糖。父亲在电话那头沉
默了一会儿说，这生意怕是养不了家。可
我不甘心，觉得只要用心去做，就一定能
闯出一片天地。

说干就干，我立刻行动起来，先是选

定红糖包装罐，设计特色标签，以村里引
以为傲的“敲糖帮”注册商标，随后找老
师傅制姜糖。我招募了20多个年轻有活
力的小姑娘，采用先货后款、高提成的方
式激励她们。没想到，这一举措大获成
功，生意火爆得超乎想象。市场老板们感
慨地说，已经二三十年没吃过如此纯正
的义乌红糖和姜糖了，都争着购买。

自 2008 年起，我积极参加各类展
会，精心布展，向客商推介义乌红糖的历
史文化与独特工艺。“敲糖帮”品牌逐渐
崭露头角，成为展会专用礼品，订单纷至
沓来。其间，我在国际商贸城二期的中国
义乌小商品历史陈列馆馆口大厅设点销
售，又把财富大厦B座旁的休闲咖啡吧
改造为红糖专卖店。因产品纯正、口感
佳，且独家经营，生意红火。

2016 年，为从源头把控品质，我开
启了糖梗种植之路。“敲糖帮”公司收购
了本地相关企业与红糖厂，拥有 460 亩
糖梗种植基地。每年春节刚过，我们便忙
于糖梗种植准备。糖梗生长周期长，需精
心呵护。夏日炎炎，灌溉保苗任务艰巨，
半夜还得查看水位，丝毫不敢懈怠。

俗话说，“有糖无糖，立冬绞糖。”义
乌糖蔗收获一般从立冬开始，同时也开
始了为期约两个月的榨糖季节，这时候，
每个糖梗种植村庄的空气中都弥漫着浓
浓的糖香。

糖蔗收回来后，便进入红糖制作
环节。

选料。制作义乌红糖，第一步是精心
挑选优质的青皮糖梗作为原料。青皮糖
梗是义乌本地种植的甘蔗品种，其含糖
量高，口感清甜，为制作优质红糖提供了
基础。

榨汁。古代制糖，糖农利用牛拉动木
制车轮来挤压糖梗，从而提取蔗汁。这种
传统的“木车牛力绞糖制作技艺”虽然效
率较低，但却蕴含着丰富的经验和智
慧。如今多采用先进的机械榨糖机进行
榨汁，大大提高了生产效率，同时也保
证了蔗汁的提取质量。

过滤沉淀。将榨出的蔗汁进行过滤
沉淀，去除其中的杂质和残渣，以获得
较为纯净的蔗汁，为后续的煎熬工序做
好准备。

煎熬。以前榨糖季节会临时搭建糖
车作坊，使用一字型铁锅长灶或“梅花
灶”进行煮沸煎熬。蔗汁倒入锅中后，需
不断加热蒸发水分，在这一过程中，制
糖师傅要凭借丰富的经验和敏锐的观
察力，通过控制火候和搅拌的频率，使
蔗汁逐渐变得浓稠。在“梅花灶”熬糖
时，从第一口锅到第六口锅，要让蔗汁

充分沸腾以蒸发大量水分，使青色的蔗汁
慢慢变成红色的糖浆。现在多采用“九连
锅”，将九口从大到小的锅连在一起排成
排，每一个锅都是熬糖的一道工序。榨出
来的蔗汁先倒入第一口最大的锅，升温后
由锅台前一位糖农专门负责捞瓢沫，这是
一道去除杂质提高红糖品质的重要工序。
从第二口锅到第六口锅，进入煮糖环节，
尽量让蔗汁在锅中沸腾，以蒸发掉蔗汁中
大量的水分。到了第七口锅至第八口锅，
是炒糖环节，熬糖师傅会在这两口锅来回
舀糖，根据经验掌握灶下的火候，不停搅
拌，防止锅底温度太高，烧坏糖浆产生锅
巴。糖浆倒入最后一口锅里之后，经验丰
富的老师傅一边快速搅拌一边看好火候，
当糖浆水分蒸发殆尽，翻滚的糖浆冒出来
的不是白色水蒸气，而是开始冒青烟的时
候，就是起锅的时候。熬糖是一门技术活，
舀糖水的时候，拿捏要准，还要烧火工的
配合，否则会熬出硬如铁板的“斧头剖”。

风干。传统方式是将熬好的糖浆倒入
糖槽内摊晾冷凝。糖槽是一块长约2米、宽
约1米的木制容器。待糖浆冷却凝固到一
定程度后，制糖师傅会用糖铲来回翻铲，
对于制作细红糖的，还会加入少量的小苏
打，快速和糖浆充分搅拌均匀，然后再用
木杵搅匀捣碎来回推压碾成粉末，一锅品
质上佳的义乌红糖大功告成。

从第一口锅去杂质，通过九口锅熬制
成红糖，这些传统的工艺流程和设备，尤
其是九连锅，现在仍然在制糖过程中发挥
着关键作用，它们是义乌红糖制作技艺的
核心与灵魂。

义乌红糖制作技艺传承数百年，工序
多达20余道，每道工序都凝聚着制糖师傅
的心血与智慧。2014 年，义乌红糖制作技
艺被授予国家级非物质文化遗产保护项
目，我也有幸在2021年成为该项目省级非
遗代表性传承人。这份荣誉对我来说，既

是一种鼓励，更是一份沉甸甸的责任。
这些年，我一直在思考，如何更好地

传承和弘扬义乌红糖制作技艺，让它不仅
局限于义乌这片土地，而是走向全国，走
向世界。在政府的大力支持下，我们公司
举办了多届义乌红糖文化节。在文化节
上，我们设置了丰富多彩的活动，有红糖
制作技艺的现场展示，让观众们亲眼目睹
从糖梗变成香甜红糖的全过程；有红糖文
化的展览，通过图片、文字和实物，向大家
讲述义乌红糖的历史渊源和文化内涵；还
有各种互动体验环节，让游客参与红糖制
作，感受其中的乐趣和魅力。我也积极投
身带徒传艺的工作中，培养出了一批批优
秀徒弟。

2012 年以来，我深入镇街村社，举办
了10多期制作技艺培训班，培训600余人
次。我被义乌工商职院外聘为导师，在创
业学院设工作室、开特色班，给大学生讲
课，将理论与实践结合，让他们了解红糖
文化历史和传统工艺。我还担任了义亭小
学实践老师，将红糖文化与技艺传授给年
轻一代。

目前，我正在着手把义乌红糖与城市
文化元素结合起来，在保持传统红糖制作
的同时，通过挖掘义乌城市文化基因，将
红糖打造成独具特色的地方礼品。因为在
我心中，红糖不仅是美食，更是历史、文化
与生活方式的象征。我深信，凭借我们的
不懈追求和努力，义乌红糖特有的甘甜不
仅会留在味蕾上，更会成为流传久远的文
化符号。

口述人：陈培亮，1973年12月出生，
廿三里街道埠头村人。国家级非物质文
化遗产“义乌红糖制作技艺”省级代表性
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

12 月 8 日下午，廿三里街道
廿家“共富工坊”麻糖香飘。由廿
三里街道组织的 50 余名青少年
来到现场参加主题研学活动，弘
扬和传承非遗技艺。

熬糖、炒拌、成型、切割……麻
糖制作技艺每道工序都由手工完
成。在麻糖制作师傅指导下，孩子们
当上“快刀手”，感受非遗魅力。

全媒体记者 傅柏琳 摄

体验非遗技艺

红糖制作技艺：九口连锅熬“甜蜜”

熬糖熬糖

翻铲翻铲

红糖制品红糖制品

螺蛳粉螺蛳粉


