
年年味味

A12
2026年3月4日 星期三 责编/徐杰 审读/朱忠诚 美编/周斌

/ 记忆 /

汤团，又名汤圆，是老宁波
人过年时餐桌上不可或缺的主
角。从除夕到十五，它们以圆润
的姿态，承载着家的温度，尤其
让嗜甜的人难以割舍。

年前，我总想着抽空去王升
大博物馆买些汤团，他们的汤团
让我想起外婆手作的味道。可
惜琐事缠身，这念头竟被遗忘在
忙碌的角落。除夕那日，我惊喜
地 收 到 六 宝 兄 寄 来 的 快
递——两盒汤团。指尖触到冰
凉的包装，心头却涌起一股暖
意：原来被人惦记的滋味，比汤
团更甜。

宁波人过年，初一吃汤团，
元宵食圆子，二者风味迥异。汤
团是裹着猪油、芝麻与糖的“胖
娃娃”，有的还缀着桂花，个头是
圆子的两三倍；圆子则小巧如玻
璃弹珠，实心无馅，煮熟后浇上
酒酿、鸡蛋与糖勾芡的汤汁，清
甜中带着酒香。我偏爱汤团，更
爱外婆手作的汤团。如今超市
里的汤团，总少了那份甜蜜的油
香，许是因为现代人追求低糖低
油的健康理念。但在我心里，再
精致的汤团，也抵不过外婆指尖
的温度。

外婆的汤团，是记忆里最鲜
活的年味。她总在除夕夜早早
备好糯米粉与猪油馅，橘黄色的
灯光下，不紧不慢地包裹着，眉
间笑意如春水荡漾。在上海与
南京的舅舅们，走南闯北，尝过
各地美食，可每次来甬，却独独
钟情外婆的汤团。长大后我才
懂得，他们吃的何止是汤团？分
明是乡愁里裹着的亲情，每一口
都带着家的印记。

世间珍馐无数，难抵家乡
一味。

千城千味，倘若问我们宁波

的独特滋味是什么，我想，多数
人应该和我一样，会脱口而
出——汤团。

汤团，是宁波著名的传统小
吃，也是中国的代表小吃之一。
它的历史，可追溯至宋朝。当时
的明州（今宁波），曾以黑芝麻、
猪板油与白糖为馅，外裹糯米粉
搓成圆球，沸水煮熟后趁热食
用，味道可口，这便是汤团的雏
形。民间流传着康王遇难、村姑
相救的故事，其中“乡妹献汤
团”的情节，让这寻常小吃多了
几分传奇色彩。宁波人过年吃
汤团的习俗，便由此生根发芽。
年三十的夜晚，长辈们不顾疲
惫，为新年的第一餐精心准备；
正月初一的清晨，全家围坐，吃
着汤团，祈愿新的一年团圆美
满。汤团，早已是宁波人心中不
可替代的乡味。

汤团洁白圆润，晶莹剔透，
外皮隐约透出黑黝黝的芝麻猪
油馅。若是用筷子夹取，用力
不可过猛，一不小心，它内心满
腔的香甜便会破皮而出。一口
汤团咬下去，香喷喷油滋滋地
填满口腔，满嘴的甜蜜，糯糯滑
滑顺着喉咙暖到心中，叫人没
齿难忘。

然而，汤团的美味背后，是
繁琐的手工劳作。糯米需淘
洗、浸泡数日，再以石磨细磨成
粉，这过程需两人协作：一人把
舵，一人推磨。姐姐总爱往磨
孔里多加些米，外婆见了便要
嗔怪：“太粗了，水磨粉越细，汤
团才越糯。”待米浆沥干成粉，
再开始做猪油馅。猪板油去筋
剥膜，黑芝麻炒熟捣粉，加糖与
桂花后，还需反复揉捏均匀，做
成一个个圆饼，静候裹汤团时
使用。老一辈的宁波人，总在
这些繁琐中乐此不疲，因为汤
团，是辞旧迎新的仪式，是亲情
与乡愁的具象。

煮汤团时，看着它们在沸水
中旋转、上浮，仿佛看见生活
的烟火气在翻涌。胖嘟嘟的
汤团如一个个小确幸，挤挤攘
攘不断往上冒，那一刻，幸福
感便如汤汁般漫过心尖。汤
团，不只是食物，它是宁波人
刻在骨子里的团圆，是外婆手
心的温度，是无论走多远，都
割不断的乡愁。

愿我们的生活甜蜜、顺溜如
汤团。

那还是宁波人几乎家家户户
过年过节都会包汤圆的日子。正
如“包子有肉不在褶上”的俚语，汤
圆馅也是宁波汤圆好吃的要件，妈
妈深得其中精髓。

我姐姐至今还记得妈妈教她
的汤圆馅原料配比：半斤芝麻、一
斤猪板油、一斤半棉白糖，当然还
要加入妈自创的糖桂花、金桔饼等
辅料。我感佩姐姐生活上也是一
把好手，深得妈妈言传身教。她这
番记忆，瞬间把我拉回到老房子，
此刻已是满齿流香，味蕾充满了妈
妈汤圆馅的香甜，心中充满了对她
难以释怀的思念。

光看照片上妈妈那双美丽清
澈的大眼睛，谁也想不到她一辈
子深受高度近视和腰痛病的折
磨，但是她做事的认真劲儿丝毫
不曾减分。

通常，她会离过年还有月余
时，亲自去市场采购芝麻等原料；
临近过年天寒地冻时，再去选购优
质的猪板油。做汤圆馅前，除了将
猪板油上那层薄衣去除外，她还会
将那些乌黑饱满的芝麻一把一把
抓起，以几乎碰到眼睛的距离，仔
细地将芝麻中的杂质一点点挑
去。“眼里不揉沙子”，是她一生不
改的性格。

记得有一次同事们来我家吃
饭，妈妈做了一道宁波菜“拖黄
鱼”。吃完后大家无比惊讶：“你妈
居然把小黄鱼的骨刺剔得这么干
净，太好吃了！”还有给姐姐、妹妹
和我分吃的时候，她总是分得特别
均匀。即使分动物饼干，三个孩子
不但数量相等，连动物的种类也相
同；在分每个人半只咸鸭蛋时，她
要先对着阳光照一下蛋黄的位置，
尽可能把蛋黄切分平均。我想她
这样已不仅仅是做事认真，而是决
不允许对每个孩子的爱有一点点
偏差。

妈妈的汤圆馅不但选料精致
独特，而且制作方法也大有诀窍。
如果说现在市面上的“宁波汤圆”
缺少了当年风味，除了大多没采用
猪板油外，个中还有重要原因，即

有些手艺是无法市场化批量生产
的：一是芝麻要炒得熟而不焦、香
气诱人，必须得冷锅下芝麻翻炒，
直到满锅芝麻“噼啪”作响跳起舞
来——这时要立即起锅；二是手工
做的汤圆馅决不是将芝麻磨成粉
那么简单，而须用石捣臼手工将芝
麻捣烂，那样才能把芝麻的浓香和
油汁完全“榨”出来。

那时，我们所住的“百岁坊”老
墙门，有八九户人家，而全墙门只
有一个石捣臼，各家得排队使用。
随着年关临近，那捣芝麻的“咚咚”
声，伴着浓郁的芝麻香，充满了整
个墙门，这便是我记忆深处宁波最
独特的年味。妈妈通常是汤圆馅
制作量最大的一个，除了供自家包
汤圆外，还要送阿姨和舅舅。其中
也有同事慕名请她代劳的，有些还
要寄往我父亲遥远的老家。

妈妈就是这样以别人的快乐
为快乐。邻居和同事喜吃“三抱咸
鳓鱼”，她便经常去江北岸码头（现
老外滩），摇晃着走过船岸相连的狭
窄跳板，到渔船上去购买地道的咸
鳓鱼。正像乐意为人代劳做汤圆馅
一样，并不胆大的她，不知哪来的这
份勇敢，而且总是乐此不疲。

记得妈妈晚年，那小小的木柄
捣石，对于她越来越沉重，捣芝麻
的手已渐渐举不起来。但是为了
能年年送出这份独特的爱，她曾经
教我帮她捣过几年芝麻。直到她
老眼昏花，再也挑不干净芝麻中的
枯草，再也挺不直炒芝麻时的腰
杆，再也揉不动黏稠的汤圆馅，她
终于抱歉地对亲戚朋友们说：年纪
大了，做不动了，明年可能不送了。

爱的回馈就像宁波汤圆一样
弹糯，也像汤圆馅一样浓香流淌。
虽然妈妈离开我们已经多年，但阿
姨舅舅、远方老家的亲人，还有老
邻居、老同事们，总是对她难以忘
怀，念起她的好，还会眼圈发红、含
泪语塞。尤其是每当过年过节吃
汤圆时，妈妈生前对于我们所有人
暖心的爱，就像咬破汤圆刹那间流
出的汤圆馅，滚烫而甜蜜，让人久
久回味……
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