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近日，一则“宁波碱水粽”点
燃了网友们的讨论热情。视频
中，手法娴熟包粽子的是奉化西
坞街道上井头村巾帼共富工坊的
负责人——毛美儿，她剥开放凉
的碱水粽，用宁波话评价这粽子
“绸丽”。

5月 31日，毛美儿的手机响
个不停，不断有人来订购粽子，她
忙碌地穿梭在灶台和操作台之
间，空气中弥漫着碱水粽独有的
清香，这是她坚守的传统风味，也
是万千宁波人刻在味蕾里的“乡
愁密码”。

端午叠加“六一”
热门商圈消费显著升温

端午叠加“六一”亲子客流，甬城各热门商圈的
餐饮消费显著升温，线上“即时达”零售也明显增
加。禁渔季，以小龙虾、贝类为代表的平价水产与高
档进口水产相呼应，成为甬城假日餐桌的主角。

平价夜市餐饮翻台忙

服务员穿梭于露天大排档间，手中的托盘里堆
满了刚出锅的小龙虾、川菜菜品。江北区天水广场
的平价美食街入夜后烟火气升腾，“牛百味”川菜馆
老板艾华明笑称：“端午节那天，有十多桌要翻台两
三次，一直忙到次日凌晨。”

平价策略成为制胜关键，约60%市民选择夜宵
时要求“人均不超百元”，且消费半径限于生活圈3公
里-5公里。万象城、舟宿夜江、老外滩、鼓楼等餐饮
区人气红火，江边餐厅的透明星空包房更是需提前
三日预订。鼓楼美食街上的“东福园”店长表示，端
午假期来就餐的顾客以上海、南京等外地游客为主，
本地市民的生日宴、家庭聚餐也比较集中。不过，受
假期后两天有雨的影响，夜市消费有所降温。

小龙虾与“洋水产”共舞，成为夏日餐桌亮点。
宁波石浦大酒店负责人表示：“进口帝王蟹、波龙、挪
威三文鱼等进口水产补充休渔缺口，小龙虾因价格
亲民而销量大增。”华严菜市场摊主表示，当前小龙
虾价廉物美，肉质Q弹，大号小龙虾售价只要46元/
公斤左右。

线上“即时达”明显增加

节日走亲访友，一般都会带些伴手礼，健康成
了这个假期礼盒的主题。“除了大海鲜外，保健品、
水果都销售红火。”宁波盒马鲜生宏泰店一位郝姓
店长表示，保健品如新会陈皮、燕窝、西洋参、铁皮
石斛等动销很快，榴莲、奇异果、荔枝、枇杷等水果
礼盒销量看涨。

“这两天下雨，加上周边办公楼放假，线上订单
增加较为明显，基本是线上六成、线下四成。”郝店长
表示，节假日市民消费力比较强，端午节宏泰店的日
销售额同比增加30%左右。

日销百吨贝类海鲜

端午假期与传统禁渔期重叠，宁波水产品市场
格局悄然生变。贝类海鲜跃升为市场主角，批发市
场的日交易量突破100吨，环比增长10%。

在宁波水产品批发市场的小水产交易区，经营
户邬宏光正分拣大连运抵的红螺：“半小时前到货，
预计午夜前售罄，单店日均销量达2吨，客户覆盖宁
波及舟山、台州周边城市。”

隔壁摊位，邬秋兵将宁海、象山产的新鲜蛏子堆
成小山，高压水枪冲洗后贝壳透亮。“今年蛏子产量
大增，批发价同比下降10%，每公斤16元至60元。”
他介绍，500公斤蛏子不到4小时即售空，主要供应
饭店和菜市场商户。

贝壳类需求激增，背后是禁渔期的刚性替代需
求。东海全面休渔后，带鱼、梭子蟹等8种野生海鲜
禁售，养殖水产与进口海鲜填补空缺。花蛤经营户
柴巧珍和工人每天处理30吨货品：“东北、江苏产的
花蛤批发价稳定在每公斤6元至14元，禁渔期订单
量涨了两成。” 记者 周晖 通讯员 周宣羽

在宁波盒马宏泰店，众多顾客忙着挑选榴莲。
记者 周晖 摄
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毛美儿（左一）和村民一起包粽子。 记者 崔引 摄

1

在毛美儿的巾帼共富工坊里，最忙的时候
有30多名工作人员。她们大多是乡村闲置劳
动力，农闲时只能在家无所事事。毛美儿创办
共富工坊后，将她们召集起来，统一培训食品
制作规范，讲解食品卫生知识。

工坊采用“计件制”，多劳多得，手脚麻利
的妇女每天能包三四百个粽子，月收入可达
4000多元，实现在家门口就业。

除了为妇女提供就业机会，毛美儿的工坊
还带动了周边粽叶种植户、糯米供应商发展，

形成了一条完整的产业链。“以前这粽叶没什
么销路，一般都是在山里烂掉，现在好了，去山
里捡捡粽叶，小毛统一回收，我们的收入也能
增加了。”李阿姨说。

从一名普通家庭主妇到站上央视舞台，带
动村民共同致富。毛美儿对未来满是憧憬与
坚定：“老底子味道不能只留在记忆里，要让它
变成乡亲们实实在在的好日子。我希望让更
多人感受宁波美食的魅力，也让更多乡亲在家
门口增收致富。” 记者 林微微

共富工坊里的“粽”头戏 村民在家门口就业增收

在共富工坊的展示墙上，一张毛美儿在央
视元宵晚会舞台上的照片格外醒目。今年2
月，她作为宁波汤圆非遗传承人，在全国观众
面前展示手工汤圆制作技艺，与主持人互动的
画面，让“王妈汤圆”的名号一夜打响。

“上了央视以后，订单量一下子涨了30%，
很多人知道了我们这个宁波的老底子品牌。”
毛美儿指着照片笑道，“但对我来说，这不仅仅
是销量的提升，更是老手艺被看见的证明。”

这份被看见的背后，是她几十年如一日的
坚持。从最初在朋友圈吆喝，到创办“王妈汤
圆”品牌，再到如今拓展出青团、粽子、月饼等
系列老底子美食，毛美儿始终坚守着“手作”
的温度。

但传承并非一味守旧，毛美儿深谙“破圈”
之道：她联合村社开展“非遗进社区”“非遗进
学校”活动，带着孩子们包粽子、做汤圆，让老
手艺在下一代心中生根；她开设非遗体验项
目，游客可以亲自上阵，感受从选料到蒸煮的
全过程，让美食体验成为文化传承的载体。

“如果不传承，这些老底子味道就没人会
做了，集体记忆也就消失了。”毛美儿的语气里
带着一丝紧迫。

在她看来，老手艺的传承不仅仅是技法的
延续，更是一种生活美学和文化根脉的坚守，

“你看这竹叶的清香，柴火的温度，还有包粽子
时邻里间的热闹，这都是宁波人骨子里的生活
气息。”

登上央视舞台 非遗传承人的守艺与“破圈”

“你看这竹叶得选厚实的，包出来的粽子
才够清香；柴火要慢烧，这样糯米才能吸足碱
水的滋味。”毛美儿站在灶台大锅前，分享宁
波碱水粽的老方子。

“我们宁波的碱水粽，讲究的就是放凉后
那口Q弹，像果冻一样，这可是老祖宗传下来
的方子。”毛美儿夹起一个粽子，对着镜头展
示它Q弹的质感，“我们坚持用柴火慢熬八个
小时，文火煨7个小时，让碱水和糯米充分融
合，凉透了才更有‘灵魂’。”

这份对老底子工艺的执着，源自她童年的
记忆。“小时候跟着妈妈包粽子，那时候灶台前
的烟火气，就是我对端午最深的印象。”毛美儿
告诉记者，“现在很多年轻人没见过这种做法

了，我得把它留下来。”
端午这段时间，她的共富工坊里，10多名工

作人员从凌晨6点忙到晚上7点，每天要包出
3000多个粽子，其中碱水粽和红豆粽最受欢迎，
不仅销往宁波本地，更顺着物流专线飞到了上海、
江苏等地，成了在外宁波人解乡愁的“味觉钥匙”。

“前几天有个上海的老顾客打电话来，说他
儿子在国外留学，特意让寄两箱碱水粽过去，说
这是小时候的味道。”毛美儿说起这些故事时，
眼里闪着光，“美食就是有这样的魔力，能把人
的记忆和情感连在一起。”

高考季临近，她还特意推出了“高粽”礼
盒，用传统美食为学子们送上祝福，这份巧思
让老味道有了新寓意。

柴火灶前的守“味”人 老方子熬出“果冻”粽
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