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▢ 全媒体记者 魏佳佳 文/图

本报讯 11 月 15 日下午，
“浙里有福气 友约音乐会”2025
浙江福彩公益文化和责任彩票
推广活动在梅湖体育场举行。

此次活动由浙江省福利彩
票管理中心与义乌市民政局共
同主办，通过一场融合音乐、互
动与公益的沉浸式嘉年华，生
动传播福彩公益文化，有效推
广责任彩票理念，吸引年轻群
体的关注与参与。

此次活动将义乌本地特色
与福彩公益内涵相结合，打造
了一场可玩、可感、可参与的公
益盛会。现场不仅设有福彩知识

问答、幸运抽奖等互动环节，让
市民在趣味中了解福彩公益性，
还邀请了多位人气嘉宾倾情献
唱。《2022中国好声音》季军潘韵
淇带来了《Someone Like You》
等动人曲目，深受观众喜爱的
UFO乐队、No Plan乐队及浙韵
新势力团队也轮番登台，营造热
情、温暖且充满趣味的氛围。

此次音乐会不仅是福彩
“爱心驿站”与公益文化 IP 的
一次生动展示，更是浙江福彩
践行“扶老、助残、救孤、济困”
发行宗旨的集中体现。浙江福
彩让“看得见的公益”更加深入
人心，并积极倡导理性购彩的
健康理念。

“浙里有福气 友约音乐会”
唱响义乌

▢ 全媒体记者 傅柏琳

本报讯 近日，由浙江省婺
剧促进会主办的“广宏杯”2025
年浙江省婺剧演奏演唱展演圆
满落幕。这场覆盖全省的婺剧
盛会，汇聚了八婺大地及杭州、
丽水、衢州等地的十多个群众
性婺剧团队，是浙江婺剧文化
活力的集中展现。

其间，由义乌市婺剧促进
会选送、义乌市稠江星烁艺术

团表演的《徽调》《六义文化润
乌伤》两首曲目，以醇厚的婺剧
韵味、扎实的演奏演唱功底惊
艳现场，最终斩获本次展演最
高荣誉——金牌婺剧团队。

市婺剧保护传承中心相
关负责人表示：“这份荣誉不
仅是对婺剧人技艺与坚守的
肯定，更让千年婺剧在群众传
承中焕发新光彩。我们期待更
多婺韵之声唱响义乌，延续文
化根脉。”

市婺剧团队
获得“金牌婺剧团队”荣誉

▢ 全媒体记者 华青 文/图

本报讯 近日，一场以“指
尖传承·竹韵铸魂”为主题的
竹编体验活动在城西街道陆
港社区党群服务中心举行。
活动吸引了 20 位社区居民积
极参与。

活动现场，竹编技艺传承
人首先向大家介绍了竹编这项
国家级非物质文化遗产的历史

渊源和工艺特点。在专业老师
的示范指导下，参与者们手执
竹篾，认真学习编织技法，通过
经纬交错、挑压穿行的传统工
艺，将一根根竹篾编织成实用
美观的竹篮。

“这是我第一次接触竹编，
整个过程既新奇又有趣，让我
深刻感受到传统手艺蕴含的耐
心与智慧。”青年党员陈佳锋看
着手中的竹篮，欣喜地说道。

▢ 全媒体记者 林晓燕

本报讯 11 月 12 日晚，稠
江街道西江社区党群服务中
心内，孩子们的欢笑声点亮
了夜晚。

在专业老师引导下，20余
名社区儿童手持超轻黏土和马
克笔，亲手制作出一朵朵充满
童趣的向日葵，为社区文化生
活注入新活力。此次创意儿童
画系列课程第一课《向日葵》正
式开讲，标志着西江社区“小画
家养成计划”温暖启航。

课堂上，探索与发现的乐
趣洋溢在每个角落。孩子们在
老师的带领下细细端详向日葵
的形态，从圆鼓鼓的花盘到网
格状的纹理，再到细长舒展的

花瓣，每个细节都成为创作的
灵感源泉。他们用黏土揉捏花
盘、压出纹理，再用马克笔勾勒
轮廓，一朵朵生涩的向日葵跃
然纸上。

据了解，此次“小画家养成
计划”的诞生，源于社区居民的
真切呼声。在之前的社区公共议
题征集中，“多组织孩子感兴趣
的活动”成为高频建议。西江社
区迅速响应，整合多方资源，与
辖区相关专业绘画机构合作，推
出为期半年的创意儿童画系列
课程。该项目充分利用社区党群
服务中心的空间优势，链接绘画
机构的师资力量，将高品质美育
课程作为普惠服务送到居民家
门口，构筑起“艺术在身边，成长
在社区”的温暖家园。

艺术启蒙进社区

“小画家养成计划”温暖启航▢ 全媒体记者 陈张彪 文/摄

本报讯 11月14日晚，以“义起看
世界，共赢千岛湖”为主题的 2025 千
岛湖入境旅游（义乌）推广活动在我市
举办。淳安县文化和广电旅游体育局、
义乌市文化和广电旅游体育局相关负
责人，外商代表、进出口企业代表，以
及本地入境游组团社、自驾机构、户外
俱乐部等文旅体行业代表齐聚一堂，
共话合作、共推文旅发展。

据淳安县文旅部门相关负责人介
绍，淳安作为浙江省面积最大的县、唯
一特别生态功能区，拥有1800多年历
史底蕴，千岛湖以1078座翠岛被誉为

“天下第一秀水”，是“绿水青山就是金
山银山”理念的生动实践地。近年来，
淳安秉持“千岛湖不止于湖”的发展理
念，聚焦“产品为核、场景为王”，推进

“湖泊+旅游”深度融合，构建起观光

游、休闲游、赛会游、康养游、主题游
“五位一体”的旅游产品体系，打造了
环湖绿道骑行、水上运动、国际水准酒
店集群、非遗体验等丰富业态，诚邀全
球游客前来“养身心”。

我市文化和广电旅游体育局相
关负责人表示，义乌有全国首个主打
购物旅游的 4A 级景区，兼具商贸繁
荣与人文底蕴，交通便捷、包容开放，
聚集全球美食与多元文化，跨境消费
需求旺盛，与千岛湖的文旅资源具有
互补性。

现场还举行了千岛湖国际体验官
聘任仪式以及多项特色环节。据悉，义
乌与淳安将以本次活动为契机，深化
资源共享、客源互送、旅游市场共建，
推动千岛湖的生态文旅资源与义乌的
国际贸易优势深度联动，共同提升文
旅产业品质与国际形象，实现“义起看
世界，共赢千岛湖”的美好愿景。

2025千岛湖入境旅游（义乌）推广活动举行

推广活动现场。

指尖绕竹篾 匠心续非遗

11月15日一大早，跟着贾江英的脚
步，我们打开了“宏妈梨膏”的店门。贾江
英卸下三轮车上的雪梨，就马不停蹄地
开始洗梨、去核、切梨、刨丝。半个多小时
后，200斤雪梨全都一丝一丝地躺在不锈
钢大锅中。打上灶火后，贾江英终于有了
歇口气的时间，“等梨汁沸腾15分钟左
右，就要捞出来进行第一次过滤。”贾江
英边说边将纱布摊开在另一口大锅上。

很快，不锈钢大锅中冒出热气，雪梨
的香气溢满整个店铺。贾江英将沸腾的
梨汁连着梨肉一块舀到纱布上，清亮的
梨汁滴滴答答地散发香甜，梨肉则留在
了纱布上。等一大锅梨水舀完，贾江英熟
练地拿下墙上的木质长柄锤，用力捶打
纱布中的梨肉，使梨和汁分离得更彻底。

随后，贾江英将收集到的一大锅梨

汁用大火快速烧至沸腾后，改用小火慢
熬。“熬梨膏糖最考验的就是耐心。”贾江
英擦了擦额头的薄汗说道，大火烧开之
后，得用文火慢慢熬，把一大锅煮成一小
锅，当中要过滤两次。

此时，贾江英拿出一口精致的小铜锅，
笑着说：“我们贾氏梨膏糖色泽清亮的关键
在于这口铜锅。”她介绍，“从我爷爷开始，
就使用铜锅来熬制梨膏。”因为铜锅又重又
贵，贾江英也尝试过使用不锈钢锅、不粘锅
来熬制梨膏，但明明是一样的手法，用其他
锅熬出来的梨膏，色泽就没有这么漂亮。贾
江英认为，可能这就是老祖宗的智慧吧。

用小锅熬制过程中，贾江英会时不时
搅一搅，观察膏体的状态，直到用勺子挑
起时，膏体挂勺不滴、能拉出晶莹的糖丝，
颜色呈琥珀色，这才算是真正熬成。“制作

一块梨膏糖，要经过洗梨、切梨、压汁、熬糖、
翻砂、浇糖、平糖、切糖等10道工序，看似简
单，却易学难精。从梨汁下锅到熬成，最少得
十个小时。”

贾江英的熬糖手艺是从太公手里传承
而来，在那个没有温度计的年代，贾氏几代
人掌握熬糖火候全凭经验。贾江英也学得
精髓：“听锅里糖浆冒泡的声音，观察糖浆
气泡的密度，用木勺稍微蘸一点看看能否
拉丝，我就能知道这锅糖熬好了没有。”

不仅熬糖没有借助电子控温，贾江英
到现在仍坚持用木质捣杵捶打梨肉、用压
榨器榨梨汁、用滤网手工过滤梨汁中的杂
质、用铜制长勺柄一遍一遍搅拌梨膏……

“我会一直坚持这样的传统技艺，不图省
力、不求快，确保做出让客人满意的梨膏
糖。”贾江英说道。

古法慢熬出梨膏
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相传，梨膏糖为唐代名相魏征所创。魏征母亲长年饱受咳嗽气喘之苦，唐太宗派御医前往诊治，但开

出的中药太苦，老人不肯吃。魏征想到母亲爱喝梨汁，就在煎煮梨汤时，悄悄倒入药汁。谁知一直熬到三

更，梨汁因熬煮太久结成褐色糖块。魏征拿去请母亲品尝，清苦微甜，老人很是喜欢，连吃数日病竟然好

了。消息传开，就有了梨膏糖的美名。

梨膏糖制作技艺在义乌由来已久，2019年被列入义乌市非物质文化遗产。在佛堂老街牌坊下，就有这

样一家梨膏糖店，它传承四代，现今“掌门人”是义乌梨膏糖制作技艺代表性传承人——贾江英，贾氏梨膏

糖第四代传人。这就是“宏妈梨膏”。

过去，梨膏糖的手
艺人走街串巷，给大

家带去实惠又健康
的梨膏糖，同时也
为市井生活送上
一丝甜蜜。现在，
梨膏糖代表了一
项技艺的传承，也
是儿时美好回忆
的寄托。

在贾江英的手机
里，收藏着天南海北的

客户微信，自建立品牌、创

新产品后，从几元到几十元不等的梨膏
糖产品，吸引了众多新老粉丝。

“梨膏具有润肺止咳、清热解毒的功
效，秋冬季节气候干燥，就很适合吃这
个。”贾江英说道，“现在天气凉快，可以
放心寄快递，所以很多老客户通过微信
下单。随着佛堂古镇文旅发展，现在也常
有游客通过‘小红书’等社交平台知道后
前来购买，作为伴手礼。”

不仅如此，梨膏糖制作技艺还渐渐
成为研学“爆款”。经常有中小学与贾江
英联系，希望能带孩子们来学习。贾江英
始终保持着开放和积极的态度，每当有

孩子们要来，她都会提前准备好各种需要
的食材、工具。为了方便孩子们操作，她还
购置了许多孩子们趁手的小工具。研学过
程中，她总是耐心地跟孩子们讲述梨膏的
历史起源、独特功效，仔细指导孩子们体验
熬制等关键步骤。

今年9月，梨膏制作技艺成功入选第九
批金华市非物质文化遗产代表性项目名录。
此外，贾江英还登上央视《非遗中国说》舞
台，向全国观众展示梨膏制作技艺。从古镇
深巷到央视舞台，贾江英用她的故事证明：
真正的非遗传承，是在千年文脉的土壤中生
长，在现代生活的阳光里绽放。

老手艺变新“网红”

贾氏梨膏糖起源于贾江英的太公贾
昇金，他制作的“百草梨膏糖”，深受街坊
邻居喜爱。一旦谁家有人咳嗽，旁人会
说：“去贾家拿颗糖就好了！”太公去世
后，爷爷贾祯棋接手梨膏糖制作，并每天
往返于兰溪“鸡毛换糖”，几乎日日销售
一空。后来，父亲贾祥铨传承技艺，还在
梨膏糖中加入中药材，创新研制出“川贝
梨膏糖”。几代人的努力经营，让贾氏梨
膏糖的名声逐渐传开，成为新老顾客的
心头好。

贾江英12岁便耳濡目染，学会制作

梨膏糖。她虽然坚守传统技艺，却不墨守
成规。直至今日，她不断钻研技艺、学习
品牌建设知识，一步一步成为非遗品牌
创始人。

2016年，贾江英来到佛堂老街创立
“宏妈梨膏”品牌。“把品牌名取为宏妈，
一是因为小儿子的小名叫宏宝，二是因
为‘宏’字有弘扬的意思，希望梨膏糖技
艺能发扬光大。”贾江英用朴实的语言介
绍了创立品牌的初心。

品牌创立之后，贾江英在保留古法
精髓的基础上，努力提升梨膏糖的品质

和口感。首先是形态，区别于以前大小不
一的梨膏糖，贾江英改进了浇糖、切糖的
工具、手法，制作出现在的方块梨膏糖，每
一颗大小均匀，还方便携带。此外，她在听
取老顾客的建议后，一趟趟跑市场、跑工
厂，购买了一批模具，将梨膏制成各种形
状的棒棒糖，深受孩子们喜欢。去年冬天，
贾江英还改良了网红“烤梨”，在店里推出
一款热饮——银耳烤梨汤。用来烤的梨就
是做梨膏的雪梨，银耳用的是新鲜银耳，
同样不加糖，只靠梨子本身的甜味，喝起
来清甜润滑。

创新研发焕新生

全媒体记者 谭祉潇 文/摄

见义乌见义乌看看

佛堂老街上的“宏妈梨膏”。 贾江英制作梨膏棒棒糖。
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