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“五月白糖揾粽子，六月桥头摇扇子”。
一句老民谣，道出了宁波人刻在心底的端午
味道。

6月17日，端午将至，王升大博物馆内
粽香四溢，传统碱水粽迎来产销旺季。

宁波碱水粽历史悠久，不同于花样繁多
的花式粽，它不添繁杂馅料，凭着清醇本味，
成为江南端午里一抹经典风味。

一只地道的宁波碱水粽，从选料到烹制
都大有讲究。王升大博物馆副馆长刘英向
记者详细介绍了这套代代相传的古法技艺。

包粽的粽叶，只选用存放一年的老竹笋
壳。新采的笋壳韧性不足、竹香清淡，并不
适合用来包粽。经过风干陈放的老笋壳柔
韧耐煮，蒸煮之后，清雅竹香丝丝渗入米
中。糯米选用本地农户种植的优质原料，再
依照老方子精准调配碱水，比例分毫不能
差，才能煮出色泽金黄、口感地道的碱水粽。

柴火大灶、慢煮久焖，是碱水粽风味的
关键。

“工序一步都不能省。”刘英指着灶台介
绍，粽子入锅，先用大火煮三小时，再转小火慢
炖两小时。关火后，还要整锅焖上一夜。经过
整夜焖制，粽子色泽金黄剔透，口感Q弹筋道，
蘸上白糖，就是原汁原味的老宁波滋味。

临近端午，订单激增，生产也迎来高峰。
“生产初期，我们每天出产约1600个粽

子。进入旺季，日产量达到3600个，产能翻
了一倍。”刘英介绍。

订单暴涨，人手也随之扩充，工坊里的
工作人员从2人增加到6人。为配合耗时漫
长的蒸煮流程，工人们每天凌晨4点就到岗
开工。清晨包粽、下锅，整日连夜赶制，新鲜
出锅的碱水粽常常一早便销售一空，送往宁
波大街小巷。

作为百年老字号文化阵地，这里同时也
是省级巾帼共富工坊，在深耕传统米食文化
的同时，也为当地妇女搭建起家门口的增收
平台。

包粽这门老手艺成了当地妇女增收致
富的好门路。不少留守妇女、周边女性在家
门口实现就业。“端午旺季这一个月，专心包
粽子的女工，收入能达到上万元，在家干活
既能照顾家庭，又能赚到实实在在的收入。”
刘英告诉记者。

坚守古法，也积极拥抱新时代，面对市
面上层出不穷的新式粽，老字号一直走在守
正创新的路上。“我们坚守古法制作，同时结
合博物馆开展民俗体验、研学活动，就是希
望让老手艺被看见、被传承。”刘英说，希望

用鲜活的形式，吸引更多年轻
人走近传统美食，了解本
土文化民俗文化。

记者 林微微 蒋晗炘
通讯员 黄小芸 文/摄

“甜咸之争”已翻篇“冷吃”“热食”各有市场

今年端午的粽子挺会“整活儿”
端午临近，宁波粽子市场正在上演一场“新老碰撞”的消费热潮——传统口味稳守基本

盘，跨界创新的新品类跑出增长加速度，延续多年的粽子“甜咸之争”早已翻篇，一场围绕“冷
吃与热食”的全新消费浪潮，正在宁波线下商超、老字号门店里悄然升温。

一只地道的宁波碱水粽
是怎样做出来的？

冰粽“甜品化”：
“冷热大战”里的消费新宠

“以前端午家里只蒸热的鲜肉粽，今
年逛超市随手拿了盒冰粽，一口下去糯
叽叽的，像在吃夹了粽子馅的冰淇淋，完
全不腻，直接被圈粉了。”在海曙天街盒
马鲜生的冷柜前，“95后”林小姐往购物
车里放了两盒什锦迷你水晶冰粽，打算
周末约朋友露营时一起分享。

记者注意到，超市透明冷柜里，半透
的冰皮裹着抹茶乳酪、杨枝甘露、生巧熔
岩的冰粽整齐码放，完全跳出了传统粽
子的形态——没有厚重粽叶包裹，咬开
就能尝到绵密的内馅，解冻即食的属性
让它更像一款适配盛夏的限定甜品。

这股“把粽子做成甜品”的风潮，在
宁波市场跑出了亮眼的增长曲线。来自
盒马的销售数据显示，其冰粽系列月环
比销量涨幅突破300%，即便华北是全
国冰粽销量最高的区域，宁波所在的华
东市场增速同样势头迅猛。

“宁波本来就有端午吃凉粽的老传
统，消费者对冷食粽子的接受度很高。”
盒马采购育溪介绍，今年冰粽的研发全
程紧扣“甜品化”思路，所有口味灵感都
来自门店此前的爆款商品，把年轻人熟
悉的网红饮品、烘焙风味揉进粽子里。

不同于传统粽子，冰粽的场景适配
性被彻底打开：既可以做解腻的下午茶
小食，也可以是露营桌上不怕化的便携
甜点……不少消费者坦言，现在买冰粽
根本不会觉得是“过节才要吃的东西”，
日常就能当小甜品吃。这种“去节令化”
的趋势，让粽子从端午限定的刚需品，慢
慢走进了日常消费的清单里。

传统热粽玩跨界：
从“时令点心”升级成“餐桌硬菜”

当冰粽在冷柜区赚足眼光，一旁的热粽货架上，老品类
的创新同样热闹。高汤黑松露黑猪云腿粽、腌笃鲜风味春
笋煲仔粽……这些名字听上去完全不像粽子的新品，成了
不少宁波家庭采购的新选择。

“我们想跳出粽子只是‘过节尝一口的小点心’的定位，
把它做成能端上正式餐桌的一道菜。”育溪说，针对偏爱热
食粽子的宁波消费者，团队特意把本地熟悉的腌笃鲜和黑
松露等高阶食材融合在一起，让热粽的风味层次直接升
级。不少顾客试吃后都表示，咸香的高汤完全浸进米里，吃
一个就有很强的饱腹感，完全能当一顿简餐的主菜。

本土老字号也在传统根基上玩出新花样。在缸鸭狗天
一店的明档前，刚蒸好的热粽冒着热气，上汤山珍菌菇粽、
五黑核桃粽、陈皮豆沙玉米粽、黑松露春笋时蔬粽等新口
味，让不少到店吃汤圆的游客和本地市民都会顺手点一个
热粽尝鲜。

“这些新口味上架后点单率涨了不少，很多老顾客说，
吃了几十年的粽子，突然尝到了不一样的鲜，既熟悉又新
鲜。”门店工作人员介绍。

新老共生：
在消费里接住代代相传的端午味

口味迭代之外，节前惠民促销的热度，把端午粽的消费
氛围推到了高点。

在华润万家鄞州印象城店，入口到生鲜区的整条主通道
都被端午主题堆头铺满，各种粽子礼盒、咸蛋黄礼盒被摆成
了龙舟造型，醒目的促销标签上，“满150元立减60元”“第
二件半价”的字样格外醒目。多款节令商品立减，如五芳斋
五芳双喜粽子礼盒100元/盒，老加兴鲜肉粽、蜜枣粽仅1.99
元/个……现场不少拎着环保袋的阿姨们围在堆头前比价。

从老一辈人认准的扎实咸香，到年轻人追捧的新奇风
味，宁波的端午粽子市场从来没有用单一标准定义“正
宗”。有人守着手工包粽的仪式感，有人捧着冰粽在露营地
拍照分享，不同年龄的消费者，都能在粽子里找到属于自己
的端午记忆。冰粽的“冷”是新世代的创意表达，热粽的

“新”是老传统的自我更新，两种风味在货架上共生，恰恰是
端午这个千年节日在当下甬城烟火里的新亮点。

记者 史娓超 通讯员 佟杭航 文/摄
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新鲜出炉
的碱水粽。

什锦迷你水晶冰粽什锦迷你水晶冰粽

高汤黑松露黑猪云腿粽高汤黑松露黑猪云腿粽

超市的粽子销售专区超市的粽子销售专区。。


