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随着春节的临近，义乌各类传统节
庆食品产销两旺，城乡处处年味日益浓
郁起来。

在苏溪镇，年糕生产迎来高峰，糯米
经过浸泡、磨浆、蒸煮等多道工序后，一
块块软糯香甜的年糕便新鲜出炉了。眼
下正是火腿的最佳晾晒期，在赤岸镇的
浙江大江南食品有限公司内，4000只金
华火腿整齐排列在晾晒架上。经过大约
6天晴朗天气下的晾晒，这些火腿就能
达到理想的干燥程度，为后续工序打下
坚实基础。

红粿也是义乌人餐桌上必不可少的
年节食品。在大陈镇，村八味共富工坊内
一派繁忙景象，腊月以来，这里的红粿日
均销量达万个。工坊内工人们分工明确，
制作过程井然有序。此外，工坊还采用速
冻技术，使红粿在冷冻状态下保存更长
时间，满足市场更多消费场景的需求。

吴店馒头也迎来了一年中销售最旺
的时候。在吴店馒头的主产地上溪镇荷
市村，村民们一直坚持用古法制作馒头。
传统的吴店馒头工艺讲究，先用糯米饭、
麦壳、酒曲等材料发酵二十个小时，制作
成“馒头娘”，再和面、揉面、捏小剂子、揉
面团、发酵、“游笼”，最后成型出笼。村民
吴国军祖传三代都是吴店馒头制作技艺
传人，如今他在古法制作的基础上开发
了一些新品种，如深受小朋友们喜爱的
小馒头、红糖馒头等。腊月二十以后，荷
市村的馒头销售进入高峰期，日均销售
近4万双馒头。

义乌的传统美食不仅展现了丰富多
彩的本地饮食文化和习俗，也让人们在
团圆餐桌上感受到家的温暖和节日的喜
悦，更寄托了人们对美好生活的向往和
祝福。

全媒体记者 吕斌 王怿杰 文/摄

工人对晾晒中的火腿进行仔细的检查工人对晾晒中的火腿进行仔细的检查。。

腊肠被整齐地挂在架子上进行晾晒。

大陈镇村八味共富工坊大陈镇村八味共富工坊，，工工
人将蒸制好的红人将蒸制好的红粿粿取出晾凉取出晾凉。。

在稠江街道江湾集
市，经营户楼洪兴切分
刚刚出锅的年糕麻糖。

临近春节临近春节，，稠江街道江湾集市人山人海稠江街道江湾集市人山人海，，热闹非凡热闹非凡。。

玉米年糕吸引了孩子的目光。

苏溪镇新院年糕
厂，工人们将晾凉后
的年糕打包装袋。

雪白的年糕整齐地晾晒在阳光下。
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吴国军家的工坊，馒头经过发酵后准备蒸制。

春节将至，一些即将返
乡的人们来到佛堂老街购买
义乌特色的“年货”。

上千只火腿整齐排列，享受着“日光浴”。


