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晾晒土索面

在永康，鸡子索面是民间招待客

人的一种高规格的礼遇，而其中的土

索面是一种重要的食材。

在芝英镇前陈村，土索面制作已

有800多年历史。这里生产的土索面

均由村民纯手工制作，需历经近30道

工序、10 多个小时的制作，十分受顾

客欢迎。2010年，永康土索面加工技

艺还被列入第四批非物质文化遗产

代表性项目。

凌晨，前陈村大多数村民还在睡

梦中，但已有零星几户村民家开着

灯，忙着赶制土索面，村民陈龙昌就

是其中之一。眼下室外温度已是零

下 2℃，陈龙昌夫妇做了简单的保暖

措施，便开始忙碌了。

陈龙昌从 20 多岁起就跟着父母

学习制作土索面，至今已有四五十年

的时间。“面团搓条的时候会有风，时

间一长，手都搓麻木了。”陈龙昌一边

忙着搓条一边介绍，制作土索面不能

穿太多衣服，室内也不能安装空调。

因为温度环境稍有变化，就会影响土

索面的品质。

据了解，土索面制作工序繁多且

要求严格，从揉面、开条、搓条，到上

箸、转箸，再到出土索面、收土索面，

每一个环节都容不得半点马虎，只有

这样，制作出的土索面口感才好。陈

龙昌夫妇一直忙碌到 6 时，才完成了

土索面晾晒前的准备工作。

天色微亮，村民们便忙着将土索

面挂出去晾晒。一位村民告诉记者，

温度和湿度对土索面晾晒的影响很

大，太阳出来后温度上升，土索面干

得快，所以必须赶在太阳完全出来前

晾晒好。

等到面条与面箸相连的面头略

微变弯，上手时触感粗糙，就要按照

规定的方向进行弯面了。至于几时

收土索面，则要根据当天的天气情况

而定。收土索面时，太干燥的话面条

容易断，湿度太高又不易保存，十分

考验村民们的经验和手艺。而收下

来的土索面还不算真正完成，要等到

醒好面后割索面，把不干和太大的面

头都割掉，才算真正完成土索面的整

个制作过程。“手工制作的土索面比

机器做的更有劲道，买的人也多，最

多的时候一次性可以售出一两百公

斤。”村民陈凤珍说，土索面纯手工制

作技艺饱含了一方村民对一方水土

孕育的崇敬和感恩，也凝聚了大家的

用心和坚守。

“ 以 前 村 里 田 地 少 ，粮 食 不 够

吃，村民们就用土索面换粮食，5 公

斤土索面可以换 14 公斤稻谷。”前

陈村村干部陈波浪向记者讲起他小

时候的故事，“20 世纪 60 年代，全村

家家户户制作土索面。体力好的村

民会到武义、东阳、磐安、缙云、金华

等周边县市，用土索面换粮食。不

管是大镇小村，山坑角落，都留下了

前陈人的足迹。”

这门传承多年的手艺，虽然让村

民在家门口就能赚钱，但随着大家生

活水平的提高，土索面因加工工艺复

杂、劳动强度大，加之机械化生产的

冲击，产量和效益受限，目前仅有 10

来户村民还在坚守。

为解决这一现状，前陈村村两委

一边为制作土索面的村民提供帮助，

一边规划产业未来发展。陈波浪介

绍，目前村里计划将土索面品牌化，

筹备建设传承基地，让年轻人参与学

习，利用土索面制作学习时间短、投

资小、见效快的特点，帮助村民创业，

同时打造研学基地，让小朋友可以了

解和体验这门传统工艺。

融媒记者 曹润鑫 程卓一

农家糖

切糖是我市过年的传统美食之

一。在龙山镇四路口中村，切糖已发展

成一个小产业。每至岁末，当地村民便

忙着切糖，为新年增添浓浓的氛围。

7 时，龙山镇四路口中村的各家

农家糖店铺早已热闹非凡。市民吕

文兰是这里的常客，这次还特意带朋

友来。对这里的农家糖，吕文兰赞不

绝口：“味道鲜美，口感绝佳。我不仅

自己吃，还经常买来送给朋友。”

农历十一月至来年正月是农家

糖销售的黄金时期。为此，各家店铺

早早备齐原材料。一家农家糖店铺

负责人陈秋菊介绍：“从去年农历九

月，我们就开始筹备了，准备了3吨白

糖，各类炒货也有好几吨。目前已售

出了四五千箱糖。”

在一家手工糖作坊里，负责人方

兴勇正与徒弟默契配合，将精心搭配

的炒货与糖充分炒匀，随后用模具定

型切片。“这些年，农家糖的种类日益

丰富。过去，配料仅有爆米花、粉干、

糯米胖等几种。如今，年糕、玉米、紫

薯、番薯丝等新式配料纷纷涌现，我

最多可以制作 10 种不同口味的农家

糖。”从事农家糖制作已有 20 余载的

方兴勇说。

口味的多样化吸引了众多新老

顾客。四路口中村的农家糖不仅在

本地畅销，还通过线上渠道远销杭

州、上海等地。谈及农家糖畅销的秘

诀，方兴勇认为品质是关键。他说：

“关键在于糖油的调制。我们经过改

良，先将糖油与麦芽糖在别处融合，

熬制五六个小时，直至呈糊状，再倒

入锅中炒制，这样做出来的农家糖味

道比较好。”

75 岁切糖师傅金彩仙经营着四

路口中村最早的一家农家糖店，也见

证了当地农家糖产业发展的起伏。

“我做切糖已有 40 年，起初农家糖的

店铺少，买糖的人却很多。最畅销的

时候，10 多个师傅一起忙都供不应

求。随着四路口中村农家糖的名气

逐渐传开，慕名而来的顾客越来越

多，也带动了周边村民纷纷加入做切

糖的行列。”金彩仙回忆道。

如今，四路口中村的农家糖店铺

逐渐减少，从原来的 10 多家减少至

了 6 家，但这些切糖老手艺人依然坚

守匠心，做好切糖技艺的传承和发

展。“我们会继续把切糖这个行业做

下去，坚持自己制作麦芽糖，希望更

多人品尝到正宗、美味的农家糖。”金

彩仙说。

新春走基层

坚守匠心品质 擦亮切糖金名片

龙山镇四路口中村：

新年新气象，奋斗正当时。新的一年，我市各村正积极谋划新一年的发展，带动老百姓增收致富。
农副产品开发在乡村振兴中占据重要地位，我市不少村庄拥有历史悠久的农副产品。为深入挖掘我市
各村如何利用本土资源，做好农副产品开发的文章，近日，记者走进龙山镇四路口中村、芝英镇前陈村，
探寻农副产品如何为乡村振兴添活力的成功经验。

芝英镇前陈村：

坚守传统工艺 期待注入新活力
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