
经过5年的创业，夏姐美食微商

城生意火红。“今天刚给广州客户寄去

粽子、角干麦饼等美食。”70后的夏

鲜利从一名普通家庭妇女成长为微商

创业达人的秘诀缘于“热爱”。

一直来，夏鲜利喜欢制作各式各样

的美食。2014年她在微信里卖起了自

制彩色养生馒头等传统美食，成为了大

伙眼中的时尚微商。芹菜、南瓜⋯⋯这

些常见的果蔬被绞成五颜六色调色汁；

切肉、揉面等一道道工序全程在微信上

直播；主动邀请顾客参观制作过程⋯⋯

5年来，夏姐美食名气的日益提升，与

她用心制作放心美食有关。

“食品加工是项良心工程，顾客就

是亲人，只有坚持用绿色健康的食材，

才对得起自己的良心，不辜负大家的

信任与支持。”多年来，夏鲜利一直坚

持用优质食材，让顾客吃上放心食品。

目前，夏鲜利的生意日益红火，去

年注册了公司，申请了商标。如今，她

微信里的客户突破上万人，代理遍布

全国各地，销量更是成倍增加，其美食

还“坐”上了飞机销往新疆、北京等

地。此外，夏鲜利还不断创新美食品

种。去年底她家的宝宝粽、养生小米

粽问世，让顾客品尝到多样化的美食。

眼下，夏鲜利又开始忙碌了。“养生

美食很受市民欢迎，今年不妨来尝尝小

米粽的美味。”夏鲜利说，溪心菜场实体

店年底要开张了，欢迎顾客过来品尝。

资深吃货专注健康 80后变美食达人
夏萍（西城街道周塘经济合作社） 代表美食：角干麦饼

因热爱做放心美食因创新事业红火
夏鲜利（古山镇大坟山村） 代表美食：养生小米粽

为了给家人吃上健康的放心食

品，80后的夏萍夫妻从资深“吃货”摇

身变成了美食达人。夏萍是名副其实

的“吃货”，对美食要求颇高，坚持口感

好绿色放心。

近日，不安于现状的夏萍二次创

业，夫妻俩（图为夏萍丈夫）向爱华

角干麦饼美食商学习经验，加盟后

在巴黎商街开了间分店，经营角干

麦饼、肉燕锟饨、饺子等自制美食，

同时代销发糕、糖洋糕、土面条、年

糕等。

“师傅家的传统美食食材讲究，味

道纯正，吃了多年让人放心。”聊起转

行从事食品加工的经历，夏萍乐呵呵

地说，生活条件改善后，大家对安全食

品的需求日益提升，货真价实味美的

食品定能吸引留住顾客。

目前，店里自制的角干麦饼、肉燕

馄饨等一律采用绿色食材，同时为制作

安全食品，她还专门前往山区采购南瓜

等，搭配红糖做甜角干麦饼，并用鲜肉、

梅干菜制作咸饼，做到日产日清，剩余

的一一送亲朋好友及左邻右舍品尝，确

保日日新鲜。

为了让美味鲜上加鲜，夫妻俩还

专注学习传统老面发酵的技术，力求

让顾客吃上美味安全的食品。夏萍

说，美食节期间将带上角干麦饼、肉

燕馄饨参展，让更多人品尝到夏家的

放心美食。

晒出烂豆腐美味 12年飘来家的味道
胡苏雪（象珠镇雅吕村） 代表美食：酱豆腐

三代祖传手工制作传统糕点喜上添喜
施新东（唐先镇二村） 代表美食：杨梅糕果

近日，义乌吕先生专程赶到唐先

四村菜场佳红馒头发糕店买杨梅糕

果。“他家的就是好吃，虽然冷了但仍

然有嚼劲。”吕先生说，自前年品尝

后，每隔数日就跑来解馋。

提起糕点，村民也纷纷点赞。“他

家糕点制作是三代祖传，经验丰富，

味道正宗。”对于顾客的厚爱，佳红馒

头糕点店经营者施新东腼腆地笑了。

上世纪60年代，施新东的奶奶以

制作发糕、馒头、杨梅糕果贴补家用。

母亲嫁入后也继承制作，从小就在糕点

房长大的施新东，耳濡目染继承了家族

衣钵，成为了第三代继承人。

“制作糕点首先要采用新鲜食

材，选好的糯米，还要控制好水量。”

施新东说，他家一直采用祖传方法制

作，配料时还要用秤量准按比例搭

配，力求效果最佳。

同时，循规蹈矩的施新东也不断

探索增味方法。经过多次试验后，去

年成功改良了制作发糕的发酵技术，

提升了口感的软糯度。如用于传统

美食的杨梅糕果要注重掌握米粉和

水的配比。“杨梅糕果在婚嫁、新房结

顶、添娃等喜事时送亲朋好友添喜，

下一步准备申报非遗项目，让这项传

统的手艺得以继承和弘扬。”施新东

说。

目前，参展了两年的施新东正积

极准备，展会期间他将现场制作杨梅

糕果，让市民一睹传统美食的风采。

味浓、纯香的烂豆腐伴着一代代

人成长，现在虽然少有家庭自制酱豆

腐，但在往届的农展会上，胡氏酱豆

腐让大伙品尝到了外婆家的味道。

“酱豆腐的味道，就是童年的味道，更

是外婆家的味道。”说起手工制作酱

豆腐的初衷，胡苏雪直言。

胡苏雪是70后，生于象珠镇岭脚

村，从小看着长辈制作酱豆腐长大。

嫁到邻村后，家里办起了农庄，以山里

土货迎客。期间，她尝试祖传工艺制

作酱豆腐，没想到成功吸引留住了一

批批回头客。“自家做的酱豆腐从不

添加味精等调料，好吃否关键在于晒

得好。”胡苏雪说，6月天气炎热后开

始制作，通过充足的光照让美味慢慢

渗入到豆腐中。制作过程中，大豆浸

泡、磨浆，豆

腐制坯、培

菌，配料、裹

料、密封等

工序，胡苏

雪都要按照

祖上传下的

技术要求，

一丝不苟地

操作。其中

胡氏酱豆腐使用的调料，是选用中草

药和天然香料，以传统配方及酿制工

艺加工而成。

一直来，胡氏酱豆腐因口感好、倍

受大家的欢迎。12年前我市首届农展

会举行，胡苏雪就捎带胡氏酱豆腐参

展，让更多人品尝到外婆家的美味。

“通过参展不仅能推广传统美

味，还能与大家交流学习，开拓视眼

提升自我。”胡苏雪说，12年的展会不

断提升了胡氏酱豆腐的名气，现如今

每年制成20多缸仍供不应求，希望今

年有更多的热心人来品尝，让永康的

酱豆腐走得更远。

每一道美食的背后，承载了不同

的环境气候、性格特点、历史文化，浓

缩了一个地域的风土人情。对很多人

来说，家乡的美食与舌尖最契合，让人

体会到了浓浓的乡愁。

自12年前，市妇联牵头承办了传

统美食精品展，我市品种多样的乡土美

食有了共同展示的舞台，也为广大市民

搭建了创业创新的平台。经过历届农

展会的美食PK，不仅涌现出了一批批

妇字号美食精品，更展示了大众创业创

新的魅力，彰显了婆媳情、母女情等和

睦家庭共奋斗同创业的感人故事。

据悉，自2015年以来，美食展销售

额已连续三届突破300万元，有力地促

进了地方食品加工业的发展。家乡的

美食固然美味，其美味之中更蕴含着浓

浓的思乡情结，正如我市制作美食的

匠人们，正是她（他）们用爱、用心专注

乡土美食的研发，倾注了亲人般的真

情，并在妇联等部门的引导扶持下，共

同助力妇字号美食的挖掘和传承，让更

多人一解思乡之愁，共品家乡美味。

新一届的农展会美食展即将开启，

今年的展区不仅有传统的美味，更有创

新的各式美食邀您品尝。连日来，我市

各地的参展者已整装待发，届时她（他）

们将以真心和爱心为家乡父老献上丰

富的美食大餐，让我们再次相约农展

会，共品家乡美食的甜蜜滋味吧！
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用美食传递温度 用情怀铸就匠心
姐妹花记者与四位传统美食制作者聊聊创业故事

一年一度的农展会美食展即将拉开帷幕，在这方汇集了妇
字号美食的盛宴上，诱人的美味、外婆的味道又将齐刷刷亮相，
挑逗大众的味蕾，让市民争相领略传统美食的精彩。
这不，随着美食展的临近，各地的美食家们又将整装待

发，他们将带上浓浓的家乡味道而来。这些传统美食从哪
来？她（他）们又是如何制作的？为一探究竟，永报姐妹花
记者随机走访了部分美食制作者，倾听分享他们制作美食
的心得与故事。


