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豆腐是中国传统美食，相
传由汉高祖刘邦之孙淮南王刘
安 发 明 ， 已 有 2000 多 年 历
史。诞生至今，豆腐以其丰富
的营养和独特的口感成为餐桌
上不可或缺的食物。俗话说，
一方水土养一方人。每种美食
都是大自然对人类的馈赠，也
是一种文化的传承。我市便有
个村庄以悠久的豆腐制作闻
名，它就是源汇区丁湾村。丁
湾豆腐早已成为丁湾村的一张
名片。

丁湾豆腐已有数百年历史

近日，记者来到丁湾村探
寻丁湾豆腐的历史与传承。67
岁的丁富友是土生土长的丁湾
人，对丁湾豆腐十分了解，还
曾参与丁湾豆腐历史和发展状
况的资料收集整理。“小时候村
里做豆腐的多，我经常在豆腐
坊玩，对做豆腐也十分了解。”
丁富友说，丁湾村人做豆腐已
有几百年历史。丁湾村临水、
地势低洼，新中国成立前常遇
水灾，庄稼经常颗粒无收。俗
语称，沙河涨，澧河让，夹河
湾里面喝白汤。所以丁湾村人
多以磨豆腐为生，清朝时期就
有50多户。

“丁湾豆腐质细而软，容易
消化吸收，含有多种微量元素
和丰富的优质蛋白。”丁富友表
示，丁湾豆腐享有盛名，首先
是得益于澧河水，此水是天然
的软水，纯净度高，具有甘甜
之味，微量元素丰富。丁湾村
传统澧河水石膏豆腐，外观细
腻嫩白，吃起来爽口，味道醇
香。其次是精细加工，选用优
质黄豆做原料，用澧河水浸
泡，再进行两三次淘洗，接着
研磨成浆。豆浆经过滤去除豆
渣后再熬浆，将豆浆汁在锅中
熬制，火不能太猛，以免烧
糊，烧开后要反复扬沫熬制，
这样豆腐才能劲道爽口。再一
个就是石膏点浆。点浆是一道
技术性很强的关键工序，处理
不好的话，一是豆腐精华流
失，二是豆腐口感欠佳。点浆
使用生石膏，细磨过箩，用水
调糊，边搅边倒入豆浆锅中，
然后推拉搅拌，使其充分溶解

于豆浆中。看到溶液有指头肚
大小的块状颗粒时停止搅拌，
盖好锅盖，半个小时后即可倒
入豆腐圈中进行压制，做成豆
腐成品。

家庭作坊磨出踏实生活

豆腐让丁湾村名声大噪，
卖豆腐自然成为村民的谋生手
段。村里如今以卖豆腐为营生
的村民有近 30户，赵红卫、赵
树贞夫妻就是其中之一。

走进夫妻俩的作坊，浓郁
的豆香扑鼻而来。每天凌晨 5
点，两人就要起床做豆腐。经
过研磨、煮沸、点卤、定型等
工序，15公斤大豆在数小时后
变成了近40公斤豆腐。

夫妻俩做豆腐的方法较为
传统，墙角一口用了 20余年的
大铁锅就是最好的见证。“除了
磨豆子用机器，其他都是手
工。”赵红卫说，“这样做出来
的豆腐香，但效率不高，每天
只能做一锅。”

做好豆腐已是中午，赵
树贞炒了两道以豆腐为“主
角”的菜犒劳自己和丈夫。
短暂休整后，夫妻俩就要外
出卖豆腐。除了卖做菜用的
豆腐，两人还卖热豆腐。鲜
嫩且富有弹性的豆腐配上芝
麻、辣椒、香椿等 5 种酱料，

简单的食材只要有独特的风
味，也能冲击食客的味蕾。

傍晚时分，豆腐销售一
空。回家吃过晚饭后，夫妻俩
又把第二天做豆腐用的黄豆提
前泡在水中，一天的忙碌才算
结束。老一辈传下来的豆腐制
作技艺让一家四口衣食无忧，
夫妻俩对此心怀感激。“凭劳动
挣钱，日子过得踏实。”赵红卫
笑着说。

一家三代的传承和坚守

在丁湾村，赵汉清一家也
在坚守传承丁湾豆腐制作工

艺。“俺爹那时候做豆腐用的都
是石磨，费时费力，一忙活就
是半天，做好豆腐后就挑着担
子走街串巷卖。”62岁的赵汉
清说，他从小就看着父亲起早
贪黑做豆腐。后来，他也跟着
父亲学做豆腐。他和妻子一个
人做豆腐，一个人卖豆腐，日
子忙碌而温馨。现在他又把这
门手艺传给大儿子赵永刚。原
本当保安的赵永刚辞去工作，
和妻子接过了家中豆腐生意，
一边忙生意一边照顾孩子。今
年赵永刚还购买了新的设备。

“这套设备是刚买的，花了万把

块钱。”赵永刚和父亲一边调试
机器一边告诉记者，家里有一
套传统的制作设备，但为了提
高效率，今年添置了新设备，
做起豆腐来更加省时省力。

赵汉清一家的生活与豆腐
密不可分。“丁湾豆腐好吃，很
多人都认丁湾豆腐，还认丁湾
人，只要是丁湾人卖的豆腐都
很受欢迎。以前俺媳妇在集市
上卖豆腐，比其他摊位的豆腐
都卖得快。”赵汉清说，希望这
门手艺能传承下去，让大家都
吃上好吃又营养的丁湾豆腐。

传承豆腐制作技艺

如今，丁湾村人为避免豆
腐传统制作技艺失传，也一直
在努力着。“澧河石膏豆腐”
2017年获批区级非物质文化遗
产，“丁氏豆腐制作技艺”2018
年获批市级非物质文化遗产。

2018年底，村内数名豆腐
制作高手筹建了承裕德豆腐
坊，利用现代设备，提高产
量，拓宽市场。

每天凌晨 4点，工人们在
豆腐坊集结，开始一天的工
作。虽然生产过程是机械化，
但步骤依然遵循旧制，并坚持
使用澧河水。除石膏外，制作
过程不放任何添加剂。一颗颗
饱满的黄豆经过一连串操作很
快变成一块块嫩白的豆腐，被
送往超市、集市。

业务负责人容建华告诉记
者，每天至少能产出 2000斤豆
腐，销售状况一直不错。“我们
已经与市区数十家超市建立了
合作关系。”容建华说。

就在记者采访时，还有几
位年龄较大的市民专程到厂里
购买产品。在他们眼中，丁湾
村做的豆腐最好吃。

豆腐的营养价值与市场价
值相差悬殊，丁湾村内做豆腐
的家庭日渐减少。几名村民却
逆流而上，以规模化发展之
道，提升丁湾豆腐的市场影响
力。“建坊只有 1年多时间，还
处于发展初期，利润不是特别
大，但前景一定是光明的。”容
建华说，“现在市场竞争很激
烈，下一步计划逐步扩大生产
规模。”

相信在将来，丁湾豆腐会
重现昔日辉煌，出现在更多家
庭的餐桌上。

丁湾豆腐：数百年的传承和坚守

工作人员将石膏水缓缓加入豆浆中工作人员将石膏水缓缓加入豆浆中。。

工作人员运送新鲜出炉的豆腐工作人员运送新鲜出炉的豆腐。。


