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▢ 全媒体记者 卢丽珍

本报讯 为丰富广大辖区
民众精神文化生活，推动乡村
文化事业发展，日前，城西街道

“送戏下乡”公益演出走进上杨
村文化礼堂，打通公共文化服
务“最后一公里”，把公共文化
资源送到百姓身边。

一笑一颦一回眸，一悲一
喜一甩袖。演员们精彩的表演、
动听的唱腔，让村民“沉浸式”
体验传统戏曲的魅力，现场呼

声连连、掌声不断。“表演太精
彩了，我们老百姓就喜欢这样
接地气的表演！”“虽然天气很
冷，但看了节目后感觉心暖暖
的。”村民们对演出赞不绝口。

“‘送戏下乡’在弘扬中华
民族优秀传统文化同时，能
满足群众的精神文化需求，
提高群众的文化素养。”城西
街道相关负责人表示，下一
步，将持续推动“送戏下乡”
活动有序开展，奏响文化惠
民新乐章。

城西街道开展
“送戏下乡”公益演出

▢ 全媒体记者 卢丽珍

本报讯 日前，由市图书馆
主办，翰邦美术、浙江省画苏文
化传媒有限公司承办的洪晓兰
艺术展举行。

洪晓兰，毕业于中央美术
学院，独立艺术家，国际油画
家，当代艺术策展人，中国油画
协会会员，国家一级美术师。从
艺30年，其作品经历从具象到

抽象、从物源到心源的变化过
程。她孜孜以求研究心象油画，
探寻独具魅力的艺术表现形式，
以作品承载她渴望与宇宙对话、
与大自然相融的内心世界。

本次展览共展出洪晓兰
60余幅作品，都是她创作的反
映人性、人情、人生的艺术佳
作，具有正能量。展览地点位于
市图书馆二楼翰邦美术馆，展
期将持续至11月29日。

洪晓兰艺术展举办

11 月 16 日至 17 日，市文
联旗袍联合会在稠江街道楼下
社区丹青女子学院开展“国风
古韵”公益培训活动。现场，专

业老师为社区女性面对面授
课，为大家纠体态、练身形、提
气质，营造浓厚的文化氛围。

全媒体记者 左翠玉 摄

市旗袍联合会开展
“国风古韵”公益培训

▢ 全媒体记者 柳青

本报讯 近日，我市中小学
生音乐特长才艺展演在树人教育
集团江东校区举行。全市小学、初
中、高中共451名学生参加。

活动以“民族魂·中国梦
——阳光下成长”为主题，分为
独奏和独唱两个专场，参赛选
手根据年段分为小学组、初中
组和高中组，其中独奏专场根
据键盘类乐器、民族类乐器、西
洋类乐器（非键盘类）类型细分

成A、B、C三组。展演活动共评
选出一等奖 40 名、二等奖 70
名、三等奖105名。

据悉，中小学生才艺展演
活动是我市“践行五育并举、落
实品质评价”教育理念的重要载
体。本次活动为提升我市中小学
生艺术素养、繁荣校园艺术文化
事业搭建了平台，展现了全市中
小学生积极活泼、健康向上的精
神风貌。未来，我市将进一步构
建良好的艺术教育生态，为教育
高质量发展注入活水。

我市举办中小学生
音乐特长才艺展演

新华社杭州11月18日电（记者余俊杰
冯源）中国作家协会 17 日在浙江桐乡举行

“新时代山乡巨变创作计划”“新时代文学攀
登计划”推进会，旨在推动创作更多优秀文学
作品，并拓展文学受众。

据悉，截至目前，“新时代文学攀登计划”
已发布三期支持项目名单，共有47部作品获得
支持，其中出版25部，发表6部。“新时代山乡巨
变创作计划”征集选题已超1000件，作品涵盖
少数民族文学、儿童文学、网络文学等品类，既
有名家名作，也有来自基层乡村的作家作品。

据了解，“新时代山乡巨变创作计划”聚
焦新时代中国农业、农村、农民在经济、生活、
文化等方面的巨大变化。“新时代文学攀登计
划”主要支持长篇小说创作，依托全国重点文
艺出版社、重点文学期刊等，从作家创作、编
辑出版、宣传推广、成果转化、对外译介等多
方面统筹协调，推动文学精品的传播、转化。

两个计划自2022年启动以来，受到文学界
的热烈响应和社会各界的广泛关注。两个计划
推出的作品中，有作品获得第11届茅盾文学
奖，许多作品入选各类文学榜单、推荐书单。

一年多来，“新时代山乡巨变创作计划”
与互联网新媒体等众多平台机构合作，扩大
了文学作品的市场覆盖面；“新时代文学攀登
计划”推出子计划“迁徙计划”和“扬帆计划”，
在全社会营造了浓厚的文学氛围。

中国作协有关负责人表示，两个计划要持
续树立精品意识，把那些具备“经得住读者和
时间考验”潜质的作品选出来。此外，要重视向
电影、电视、动漫、短视频等形态的转化，以更
高品质、更强传播能力，覆盖更多阅读空间，强
化文学的价值延伸。
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我叫王金奎，佛堂镇田心村
人，家里祖祖辈辈都用古法制作
豆腐脑。几百年来，一碗碗洁白鲜
嫩的豆腐脑，不仅成为街坊男女
老少、来往游客爱吃的特色美食
之一，更串联起我与祖辈对传统
手艺的一脉匠心。把手中的豆腐
脑做好，让喜欢的人吃好，这是我
坚持下去的动力。

自古以来，豆腐制品因味道
醇厚香浓，营养价值高，又能做出
许多花样，受到广大百姓的喜爱。
而豆腐脑因为口感软滑，味道清
新，被冠以“豆花”的美名，不管是
甜口味还是咸口味，都非常受食
客追捧。清代名医王孟英曾在《随
息居饮食谱》中这样记载：豆腐，
以青、黄大豆，清泉细磨，生榨取
浆，入锅点成后，软而活者胜。点
成不压则尤软，为腐花，亦曰腐
脑。时至今日，豆腐脑仍在美食界
留存一席之地。

40 多年来，我每天做豆腐
脑、卖豆腐脑，一万多个日日夜
夜，风雨无阻。古法豆腐脑的制作
过程包括泡豆子、榨汁、煮开、点
卤、静置五步。清晨 4 点，我就要
将当天需要研磨的原材料黄豆放
到桶里浸泡，根据不同气温，调整
浸泡时间，在浸泡八九个小时之
后，黄豆用手指一捻就可以分离，
浸泡就差不多完成了。豆花鲜不
鲜，原料是关键。挑选黄豆很有讲
究，以颗粒饱满、金黄浑圆的豆子
为佳，不能有破损或者破瓣，细闻
有淡淡香气。

到了下午 1 点左右，便可以
烧柴火，为煮豆浆做准备。浸泡完
成的豆子会放到特制的研磨机器
里，磨出较为粗糙的黄豆浆。现在
用机器研磨只需花5到10分钟就
可以完成，但在 20 年前，全是纯
手工研磨，靠着一组六七十斤的

石磨，要人工埋头1小时拉磨，费
时费力。生产工具的迭代升级，是
时代的进步。

磨完的豆浆会残留着粗糙的
颗粒，这就需要用纱布将它过滤。
我会拿一块较大的而且针织细密
的纱布，将豆浆一瓢一瓢舀到其
中，再将它们包紧、打结，用全身
的力气用力挤压，一遍又一遍，不
厌其烦，直到纱布中只保留比较
干的豆渣为止。说起豆渣，它也是
一种民间非常受欢迎的美食，有
促进肠道蠕动的作用，稍作加工，
搭配上雪菜或酱油，老人小孩都
爱吃。

随后，用大火将豆浆煮沸，等
待备用。期间，我要时不时搅动锅
里的豆浆，防止糊底，也要及时将
表面漂起的浮沫捞出，防止溢锅。
大家都知道，做豆腐脑最关键的
就是“凝固”，没有石膏粉点浆就
做不成豆花，80度左右的热豆浆
与配比过的石膏水接触发生反
应，如果反应物比例合适，温度、

浓度、搅拌程度恰当，大豆蛋白就会
完全凝固形成豆腐脑。如果石膏粉
多了，可能成了一缸水，如果少了，
最后可能还是一盆成不了型的豆
浆。这时候，我会用家里留下来的
老物件——秤杆和秤砣调配石膏
水比例。想当年，我父亲甚至不需
要称，仅凭经验和感觉，足以让他
胸有成竹。

说起田心豆腐脑究竟有何独特
之处，我家作坊里有着一百多年历
史的豆花桶足以说明。豆花桶大概
有一米高，由上下两部分组成，呈上
下窄中间宽形状，上部分底面由一
口圆滑的铁锅制成，主要是为了豆
浆凝固时，让豆浆与石膏水更均匀
融合，在不锈钢桶里制作的或者使
用添加剂的豆腐脑都做不到这么均
匀。将豆浆倒入豆花桶，顷刻间，嫩
黄顺滑的豆浆如瀑布般翻涌，与石
膏水相互交融，共舞一曲，欢腾过后
静置十几分钟，打开锅盖，满满一桶
香、滑、嫩、爽的豆腐脑制作完成。

一碗好吃的豆腐脑要以豆花为

基底，加以酸甜苦辣百味调配。田心
豆腐脑以咸香为主，佐以自制的青
辣椒酱、香葱、辣猪油，这个口味一
直没有改变。到了下午3点左右，我
就挑着百斤重的豆花桶和木板简易
制作的小灶炉，走到村口摆摊。最开
始，卖豆腐脑需要挑着担叫卖，“倒
拓（义乌话音译‘豆花’）——”只要
听见这声音，邻里乡亲就拿着碗走
出来，一碗五分钱，一天卖一百来
碗，收入甚至比出去做工还要高。后
来，田心豆腐脑的名气逐渐走出了
这一隅农村，越来越多外村人甚至
外地人慕名而来，价格也随着物价
上涨，现今变成了8元一碗。生意好
时，一整桶豆腐脑一下子售空，生意
一般时，我也会准时在五点半回家，
剩下的豆腐脑压制成豆腐，分给邻
居亲戚品尝。

父亲是制作豆腐脑的行家里
手，从记事起，我就耳濡目染，学会
了不少。直至我 20 岁时，父亲身体
每况愈下，他和我说：“金奎，田心豆
腐脑不能没有人传承，现在这份担
子是时候交到你身上了。”这一声叮
咛，成为我身上不可摒弃的责任。我
的豆腐脑工坊就在祖传的老屋内，
在这里，我站在太爷爷熬豆浆的位
置，使用爷爷留下来的老物件，谨遵
父亲对我的谆谆教诲，将田心豆腐
脑制作技艺传承至今。

这些年，田心豆腐脑制作技艺
得到佛堂镇政府和社会各方的关心
关注。在前些年佛堂“十月十”民俗
文化节上，我还受邀参与其中，现场
人头攒动，热闹非凡，田心豆腐脑获
得大批游客喜爱。2017年，田心豆腐
脑成功入选义乌市第六批非物质文
化遗产名录的传统技艺单元。

田心豆腐脑已有两百余年的历
史，我期盼这项手艺能传下去，我也
会一辈子不忘初心，做好一碗碗嫩
滑可口的豆腐脑。

田心豆腐脑田心豆腐脑：：嫩滑可口美如嫩滑可口美如““花花””

老手艺从历史深处走来，是智慧的结晶；老味道在舌尖萦绕，是不变的情怀。义乌历史悠久，文化

底蕴深厚，这些老手艺、老味道不仅富了一方百姓，更成为传统文化的重要组成部分。然而，随着时代

的发展和科技的进步，许多老手艺、老味道正慢慢退出历史舞台，甚至消失在记忆里。为挖掘老手艺人

的精湛技艺和从业故事，展现和还原真实历史，本报今起推出《老手艺 老味道——义乌百工口述实

录》专栏，用文图记录舍不掉的老手艺、忘不了的老味道。
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口述人：王金奎，1962年生，义乌市佛堂镇田
心村人，义乌市非物质文化遗产“田心豆腐脑”代
表性传承人。

整理人：全媒体记者 龚双妍

软滑香嫩的豆浆需要静置过滤形成。

制作完成的
豆腐脑洁白如雪，
滑嫩可口。

鲜香微辣的豆腐脑下肚，儿时的回忆涌上心头。

豆花工坊里，豆子的浓香弥漫了整间小屋。


