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坂上小学“武报小记者站”专题

探寻萝卜干的奥秘
近日，武报小记者来到了常州市江南玉蝶

食品有限公司，了解常州特产萝卜干的发展历
史和腌制技艺。

在讲解员叔叔的带领下，我们来到萝卜干加
工现场，近距离地观看萝卜干的制作过程。首
先，工人们精心挑选一些鸭蛋形的红萝卜，将其
去头去尾，再进行清洗。清洗干净后，切成橘片
形，放入专用的大缸中开始“初腌”。
“初腌”这个词，我首次听到，原来它是在

正式腌制前一个非常重要的步骤。先把萝卜片铺
在缸内，再加入配制好的调料，封好口，腌制
到 小时。腌制的时间结束后，再把萝卜片拿出
缸，开始晒，晒到表面没有水分就可以了。以前
晒萝卜干需要天然的“烘干机器”———太阳，现
在我们可以借助科技的力量，将萝卜片进行烘
干，这样既提高了效率又保证了品质，我想这就
是传统与科技的完美结合。

萝卜片晒干后，就开始正式腌制了。把萝卜
片再次放入缸内，加上配料，然后最重要的一步
来了，由工人穿上特制的草鞋将萝卜片踩得严严
实实，在其后的 天内翻身 次，即为成品。
经过漫长时间腌制出来的萝卜干，又脆又香，令
人回味无穷。

参观时，我们还听到了关于萝卜干的小故
事。乾隆皇帝下江南时，因为吃多了山珍海味，
导致身体不适，常有腹胀感，太监打听到萝卜干
有缓解腹胀的功效，于是特意为皇上准备了萝卜
干品尝。乾隆吃了萝卜干后，果然好了许多。这
事传到民间后，萝卜干的名气便更大了。

这次的小记者活动，让我们了解了家乡的
美食，我迫不及待地想回家把“偷学”的秘方
告诉妈妈，然后我们一起在家来腌制美味的萝
卜干。

四（）班 李茂
（指导老师：蒋彩云）

我们来到展馆，讲解员叔叔一边介绍着萝卜干
的制作方法，一边让我们看旁边的图文，从中我们
了解到了萝卜干的传统制作工艺。接着，我们又来
到了萝卜干制作车间，刚进入车间便闻到一股浓浓
的萝卜味，十分清甜。再往前走一段，就到了萝卜
干加工现场，只见工人阿姨们正在分装萝卜干。萝
卜干主要有两种包装方法，第一种，把萝卜干装进
罐子中；第二种，机器把琥珀色的萝卜干均匀地放
入真空包装袋。

最后，我们还观看了宣传片。宣传片中不仅介
绍了萝卜干的悠久历史、几代萝卜干工艺传承人的
故事，也让我们对常州萝卜干有了更深的认识。

四（）班 张宇
（指导老师：蒋彩云）

常州是一座历史文化名城，它不仅文化底蕴
深厚，更以丰富的美食吸引着八方来客。在众多
美食中，常州市江南玉蝶食品有限公司出产的萝
卜干无疑是一颗璀璨的明珠。它以其独特的制作
工艺、鲜美的口感和悠久的历史传承，成为许多
人心目中难以忘怀的味蕾记忆。

这天上午，我们武报小记者就像一群好奇的
小麻雀，叽叽喳喳地朝着玉蝶公司进发。刚到公
司门口，就闻到一种特别的味道，那是萝卜干混
合着香料的气息。工作人员化身热情的导游，带
着我们开启了这场萝卜干的探秘之旅。

我们先踏入萝卜干展馆，一股浓郁的香气扑
鼻而来，只见墙壁上挂有一句俗语：“吃三年萝
卜干饭，诸事可成。”右侧展示了制作萝卜干的
流程：第一步是对原料的精心挑选。玉蝶公司使
用的是当地萝卜，个大皮薄，肉质细嫩，水分适
中。第二步是用水清洗后切片。我看着阿姨切萝
卜的娴熟手法，惊讶不已，手起刀落之间，萝卜
很快变成了橘片形。第三步就到腌制的步骤了。
玉蝶公司有着独特的腌制工艺，公司研发团队根
据传统配方与现代科技相结合，调制出多种口味
的腌制液。萝卜片在这些腌制液中浸泡，不仅去
除了本身的涩味，还充分吸收了各种香料的精
华，形成了别具一格的风味。第四步，在成品出
厂前，每一批萝卜干都会经过严格的质量检测，
包上精美的包装，储存起来，这样一份完美的萝
卜干就做好了。

在墙壁左侧展示着玉蝶萝卜干的历史和荣
誉。从这些资料里我们得知，玉蝶公司的前身始
建于 年，是常州最早一批生产萝卜干的厂
家之一。玉蝶萝卜干在 年被列为江苏省非
物质文化遗产， 年获得“江苏老字号”称
号。我们不禁去尝了尝这诱人的萝卜干，当我打
开包装，香味扑鼻；仔细端详这些萝卜干，它们
色泽金黄、晶莹剔透，品尝第一口，萝卜干的咸
香与微甜在口中交织，让人瞬间感受到一种难以
言喻的美味，那种脆爽的口感让人欲罢不能。

这次寻访非遗活动让我终生难忘，为我们
的课余生活增添了一些生趣，也让我们学到了
很多课外知识。小小的萝卜干凝聚了常州人民
的智慧和汗水，让我们一起将它的制作技艺传
承下去。

五（）班 马琳娜
（指导老师：庄浩华）

今天，我们去常州市江南玉蝶食品有限公
司，参观萝卜干的制作过程，这不仅是一次增长
见识的实地寻访，更是一次深入了解常州地方传
统美食文化的奇妙之旅。

要制作出美味的萝卜干，选材是关键。首
先，我们要挑选新鲜的萝卜，去除头尾，但要保
留萝卜皮，因为这是萝卜干脆爽口感的关键。接
着，将萝卜切成片，经过两次清洗，就可以准备
腌制了，将萝卜片铺在缸中，均匀撒上白酒和海
盐，然后密封缸口。其次，将萝卜片取出晾晒，
其间需要用长耙翻动，香气也随之四溢。晾晒
后，要精确称重并均匀分配，然后穿上特制的草
鞋进行踩踏，在其后 天内翻身 次，这样萝
卜干才算完成制作。

这就是常州的特产———五香萝卜干，它口感
香甜，带有微辣，细嚼之下，五味俱全，令人回
味无穷。

四（）班 王锐
（指导老师：蒋彩云）

常州，这座历史悠久的城市，孕育了丰富的非
物质文化遗产。其中，玉蝶萝卜干无疑是颇具代表
性的一种。每当提及这几个字，人们的嘴角都会不
自觉地上扬，仿佛回到了那个纯真的童年时代。

玉蝶萝卜干的制作工艺独特而精湛。首先，选
取新鲜的萝卜，经过清洗、切片、腌制、晾晒等多
道工序，每一步都需要匠人的精心操作。腌制的过
程中，匠人们会根据不同的气候和季节，精准控制
时间和温度，使得萝卜干既能保持鲜嫩的口感，又
能保持足够的风味。这种精湛的工艺，让每一片萝
卜干都如同艺术品般，散发着独特的魅力。

玉蝶萝卜干的口感鲜美，香甜可口。打开包装，
一股清新的甜香立刻萦绕鼻尖，金黄的色泽更是让
人垂涎欲滴，咬一口，萝卜干的甘甜与淡淡的咸味
交织，在口中绽放，让人回味无穷。无论是直接食
用，还是作为烹饪的调料，都能为食物增添独特的
风味。因此我们常说，常州萝卜干不仅仅是一种食
品，更是一种情感的寄托，一种对家乡的思念。每
当人们远离家乡，品尝到玉蝶萝卜干时，都会被那
种熟悉的味道所感动，仿佛回到了那个熟悉的家乡。

五（）班 徐露
（指导老师：孙艳）

本版组稿：庄浩华
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