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本期“家”字题写者：黄莉 职业 退休干部

感言：家是温馨的港湾，家是坚强的后盾，

我爱我的家！
编辑 程卡

□记者 陈凯璐

制作酱豆腐作为一门传统的老手艺，

随着时代的发展，会这门手艺的人越来越

少。胡苏雪制作的酱豆腐远近闻名，不少

人指定要吃她做的酱豆腐，常常是今年的

梅雨季节还没到来，去年的酱豆腐就已经

卖完了。

同时，为了保护酱豆腐的制作传统技

艺，在市文化部门的帮助下，胡苏雪的酱豆

腐制作技艺前不久被正式列入我市第七批

非物质文化遗产保护名录。这个消息让胡

苏雪一家人都非常高兴，也更坚定了她把

酱豆腐好好做下去的信心，同时也让她感

到自己肩上的担子更重了。

“对很多人来说，酱豆腐就是童年的味

道，而江南一带独特的梅雨季节造就了独

特的永康酱豆腐的味道，所以永康酱豆腐

也是永康的味道。”胡苏雪夫妇说，接下来，

他们打算将酱豆腐制作过程更加规范化、

系统化，将永康酱豆腐做成一个品牌，让更

多人尝到独特的“永康味道”。

胡苏雪酱豆腐制作技艺列入我市“非遗”保护名录

百年技艺四代传承“永康味道”

酱豆腐是我们这代人童年的回忆，希望他们做
得越来越好。

——朋友 杜新花

在过去数百年的时光里，酱豆腐始终活跃在中国
人的餐桌上。北方人用酱豆腐蘸着馒头吃，一口面香、
一口咸鲜；南方人拿酱豆腐拌饭吃，再搭上一些小菜，
没有大鱼大肉也能吃出满满的幸福感。

前不久，我市象珠镇雅吕村胡苏雪的酱豆腐制
作技艺被正式列入我市第七批非物质文化遗产保护
名录。

做好一块豆腐乳，要经过上百道工序历时三个月

酱豆腐又称烂豆腐或是豆腐乳，豆腐

需经过特定霉菌发酵后，再用盐和各式香

料腌制而成。有些外国人把酱豆腐称之为

“中国奶酪”。

17 日，记者见到胡苏雪时，她正在农

展会的摊位上忙活着，这是他们家第十年

参加农展会。趁着空隙，她跟记者聊起了

酱豆腐。“这门手艺是祖上一代代传下来

的，婆婆教给姐姐，再由姐姐教给我，传到

我这里是第四代了。”胡苏雪今年49岁，已

做了20来年酱豆腐，

“别看就这么小小的一块酱豆腐，要做

好它，按照传统古方制法，要经过上百道工

序，历时三个月才能完成。”胡苏雪告诉记

者，制作酱豆腐必须在梅雨季节，绵绵阴雨

的天气有利于霉菌发酵。制作酱豆腐第一

步是做酱黄：用火炒小麦，再将炒好的小麦

磨成粉待用。第二步是将切好的小块豆腐

放在太阳下暴晒，晒三到五天。第三步是

将软硬适中的豆腐块和酱黄一起装入坛

子，密封好，再度暴晒发酵，要晒足两个多

月，一坛酱豆腐才算真正做好。

胡苏雪说，酱豆腐的制作是一道精细

活，制作中任何一道工序出现瑕疵都会影

响到酱豆腐的口感以及酱豆腐的绵软、糯

性程度。豆腐块要晒得软硬适中，晒得太

硬就不容易发霉，晒得太软就会糊掉。“虽

然小时候经常看父母做酱豆腐，轮到自己

真正做起来，才知道制作的过程这么繁

琐。”胡苏雪说，她刚学做酱豆腐时，就出现

了不少差错，因为掌控不好盐的用量，制作

出来的酱豆腐特别咸。

夹出豆腐中的小虫子，成难忘的童年回忆

“因为制作工序太繁琐，现在基本上没

有人自己动手做酱豆腐了，但在五六十年

前，家家户户几乎都要做酱豆腐。”胡苏雪

说，以前经济条件不好，每次在田里干活，

大家都会在饭篮里放一块酱豆腐。干完农

活后，大家坐在田坎上，拿出饭篮，将酱豆

腐塞在饭里，吃起来特别香。还有在学校

吃饭，很多同学也带上一瓶自家做的酱豆

腐，就着一块酱豆腐就能吃完一碗饭了。

如果家里做了玉米饼，再蘸着酱豆腐吃，那

简直就是人间美味了。

“小时候夹掉豆腐中的虫子是我永远

不会忘记的童年回忆。”站在一旁的吕文严

说。吕文严是胡苏雪的丈夫，这门制作酱

豆腐的手艺就是吕文严的太婆传下来的。

“以前生态环境不好，苍蝇很多，露天晒豆

腐时，苍蝇飞来飞去，豆腐上就会长虫子，

我们家小孩的任务就是把这些虫子用筷子

夹出来。所以我一放学回家就要去夹虫

子，如果要下雨了，不管在外面玩得多开

心，我都会飞奔回家把豆腐盖起来，不然会

挨打。当然，由于现在环境变好了，工艺也

有了改进，酱豆腐的制作过程中已不会再

产生小虫子。”

酱豆腐“申遗”成功，要让更多人品尝“永康味道”

我们从小就看着父母制作酱豆腐，如今这项
技艺被列为我市第七批非物质文化遗产保护名
录，我会尽我所能将这项技艺继续传承下去。

——女儿 吕璐璐

爸爸妈妈做的酱豆腐很好吃，希望他们改进工
艺，让更多的年轻人接受这种家乡的味道。

——儿媳 吕丰硕

祝舅舅、舅妈的酱豆腐做得越来越好，适合更
多人的口味，将这项非物质文化遗产发扬光大。

——外甥 徐法胜


