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财经·新闻

本报讯 离春节还有二十来天，各商家都

紧锣密鼓地筹备着春节大促活动。今年，苏宁

的年货节有了更潮的方式。

2 月 2 日至 2 月 4 日三天，苏宁福气小镇

将落地杭州万达广场，通过时尚、美食、生活、

科技、酷玩五大角度，为年轻人讲解年俗文

化、年货爆品，打造年货集市吃喝玩乐购一站

式体验。美妆区汇聚各国热门化妆品；美食

区提供美味甜点、烧烤、小食；智能区展示各

种新奇好玩的高科技产品。此外还有福气扫

码迎新运、品牌互动摄影、人工智能咖啡机、

限时 AR 扫红包等，让消费者在逛市集的同

时进行互动体验。

在经过南京全面试水之后，苏宁小店全

面加速。1 月 27 日，零售云杭州大区第一家

门店萧山靖江店开业；杭州主城区首店紫荆

府小店 2 月 3 日即将落子杭州滨江紫金府，

“便利店+APP”、“1 小时闪送”等模式，小店

有望成为该区域内的“社区网红店”。

在线上，苏宁将拿出5亿补贴，开启超级

红包计划。同时推出红包膨胀计划。据悉，

膨胀红包包括 3 亿现金，用户在苏宁易购上

发放红包，红包充值后会“神奇”膨胀，金额最

高可膨胀 10 倍，现金可在苏宁易购直接提

现。与此同时，苏宁易购还发放 2 亿购物补

贴，所得现金红包若想在苏宁购物，还可以翻

2～5倍兑换购物券。 本报记者 高佳晨

杭州苏宁打响年货大战

多年来坚持手工制作
G20峰会一炮打响

金年火腿公司位于金华澧浦集镇，这里

离金华市区大概有15公里，厂房建筑低调朴

素，建厂以来一直不算起眼。

直到 G20 杭州峰会之后，这里才引爆了

金华人的朋友圈：G20 国宴预选的 50 道菜

中，11 道与金华火腿有关。而峰会宴会上所

用的金华火腿，全部来自“金年”。那场宴会

所达到的江南味道，金年火腿扛起了重担。

钱建文记得，为了完成当时峰会菜肴的

准备，“金年”向峰会提供了 300 余只三年陈

火腿，足足有1000千克。

为何“金年”能得到这样的机会，在众多

火腿品牌中脱颖而出呢？钱江晚报记者了解

到，这与公司严格的产品质量安全管理分不

开。“‘金年’产品的原料采购记录、加工者记

录等一整套记录构成了产品质量追溯系统，

厂区还采用了79条标准，保障食品符合各个

国家的要求。”谈到金年火腿最主要的加分

项，钱建文如数家珍。

据了解，为保障食品安全，在我国食品安

全标准中适用于金华火腿的有 11 条，而“金

年”采用的检测标准多达 79 条。钱建文说：

“这些标准的项目来源于全球大部分国家、地

区的标准，我们对标准的类目作了最大化，每

一项规定又选取它们中要求最严格的数值。

可以说，经过79条标准把关的金年火腿已经

能够在世界上任何一个国家、地区畅销无阻，

不会碰到因不符合当地食品标准而无法进入

市场的情况。”

昨天，钱江晚报记者在厂区看到，不少老

师傅正趁着雪天为还在腌制阶段的火腿进行

第四次上盐。“过几天，等雪停了，太阳出来

了，我们就可以拿出去晒了。”钱建文说。纯

手工制作金华火腿只有从立冬到立春节气之

间的不到百天时间，之后便进入发酵时间，

“每一个环节，都是需要精益求精的。”

“传统工艺经过了历史的沉淀，无论是色

泽、香味，还是品质，与工厂化生产的火腿是

有很大区别的。”王伟强是金年火腿的老板，

他说，火腿具有千年的历史，其制作工艺也必

然吻合大自然的规律。因为蕴藏着盐、风、阳

光，以及人情的味道，他将金年火腿的味道归

纳为“香沉善至”。

这份匠心
源于对大自然的尊重

王伟强和妻子于 1996 年创办浙江金年

食品有限公司，与火腿结下了不解之情。

2002 年，为了做出更纯正的火腿味道，王伟

强在金华投资设立金华金年火腿有限公司。

王伟强说，金华火腿是金华地区久负盛

名的名优特产，素以色、香、味、形“四绝”闻名

于世，被列入金华四大特色产品之首，在国际

上享有声誉。“形如琵琶不闻声，色如丹膏不

染尘；蒸煮煎炖皆美味，帝王平民席上珍”，更

是历史对它的称赞。

钱建文是土生土长的金华人，“从 18 岁

开始做火腿，只是按照家人的要求，找一份安

稳的工作。”钱建文说。

每年立冬，厂里就会采购大量金华特有

的金华猪后腿，由专业的老师傅把腿胚修割

成流畅的竹叶形。随后，在竹叶形的肉上开

始上盐腌制。

“腌制时间约 30 天，上盐一般为 6 次，前

几次为大盐，后几次主要是不够的地方适当

添加，火腿加工的含盐量不能超过 11%，否

则就会因咸味太重反而失去醇香。”钱建文对

火腿的制作流程熟谙于心。

“阳光对于我们来说是无价的宝藏，大自

然的光是火腿香味的源头。”钱建文说。

接下来，关系到火腿品质的关键步骤开

始了。师傅们把成千上万只腌制晾晒后的火

腿毛坯送到专门的发酵间，这里非常安静，外

人轻易不得入内惊扰，而且温湿度也必须十

分适宜。

到了炎热的 8 月中旬，成熟了的火腿开

始下架分级。分级是保证质量的关键之一，

需要有严格的成品质量检验，同时必须由技

术经验丰富的老师傅把关，而这还只是初级

火腿的诞生。

最后，被列入优质的火腿需要在特制的

仓库里经历漫长的堆叠，汲取着四季不同的天

地精华，感受着阴晴冷暖的气候。实在干渴

了，给它涂上一层香喷喷的菜籽油，经过一年

甚至两年的等待，一只外形考究、香醇四溢的

金年火腿终于可以列入我们的年货清单了。

“ 很 久 没

这么冷了。”

在坐南朝北、

两头通风的发

酵车间里，钱建

文 冻 得 有 些 瑟

瑟发抖。

密密麻麻的铁架

上，挂满了已经过七次

腌制、正在静静发酵的火

腿。铁架上下共四层，从第一

列走到最后一列，有 50 多米；从每

一列的第一只数到最后一只，有 50 多

条火腿。钱建文每天都要走一遍，细细地看

完每一条发生着变化的火腿。

多年来，钱建文担任厂长的金华金年火腿，始

终坚持纯手工制作。在百舸争流的市场中，这个老

字号招牌背后，凝聚的是精雕细琢、精益求精的“工匠

精神”。钱建文是厂里的核心手艺人，始终遵循传

统火腿的制造精要：洗、腌、晒、整形、下架、抹油、

堆叠、修割，确保每一条火腿都在冬至至立春

期间制作，在自然通风的环境下发酵⋯⋯一

只火腿从加工到产出需要 10 个月至 1 年

的时间。

团圆时，餐桌上只有多一份这

般精益求精的年货，才会

为新年增光添彩。

本报记者 王益敏

从加工到产出要一年，制作了20年的老师傅讲述

一条金华火腿的匠心之路


