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在丽水，熟悉的年味里，少不了一缕粽香。
一片叶，一抔米，一勺馅料，便将时光的记忆与新春的期盼包裹其中。
春节将近，街巷间再度飘出粽叶的清香，那是家家户户迎接新年的方式——萝卜叶肉

粽与菜干肉粽，是从老一辈流传下来的朴素滋味，包裹着山野的芬芳；豆沙粽与红枣粽的甜
蜜则让人想起孩童时无忧无虑的欢笑；蛋黄粽与板栗肉粽，则是在岁月更迭中生长出的新
鲜灵感。

每一种粽子，都是一片情怀、一段回忆。它们的形状多变，却始终藏着团圆的意味；馅
料各异，却总能唤醒人们内心深处对故土的眷恋。

对丽水人而言，粽香始终牵连着悠长岁月，牵连着欢聚时光，牵连着一生中最浓烈的情
感之源：家。
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“年粽”诞生

进入腊月以来，市区紫金街道东升社区
水东新村里便弥漫着清新的粽香。

每天，巷道里总能见到街坊邻居围桌而
坐，人人双手翻飞，箬叶在指间旋转，糯米与
馅料在灵巧的动作中被飞快包裹成形。

随着一个个热气腾腾、个头饱满的粽子
从锅中捞起，四散的香气仿佛在提醒着每一
个人，春节的脚步已经临近，那是属于丽水人
独有的、从岁月中传递下来的年节味道。

在丽水，制作粽子早已不仅是为了满足
味蕾，更是一种代代相传的传统。市民付红
云便是这传统的见证者和传承者之一。1月
16日清晨，她与朋友们早早便聚集在水东新
村的一片空地上准备包粽子。

箬叶、糯米、咸肉、菜干等材料整齐地摆
在桌面上，付红云熟练地将箬叶翻转成漏斗
状，填入糯米、五花肉和菜干，将叶片的一端
卷起盖住糯米，按压，旋转，再拿起一旁的细
绳用牙咬住，手指一捻、一缠、一勾，翻飞之
间，一只粽子就被包裹得严严实实。记者低
头看表，整个过程只用了 10多秒钟。

对付红云而言，包粽子从来不只是一项
家务活。“很考验耐心，每年都得提前准备。”
她告诉记者，包粽子的第一步是清洗箬叶。
叶片经过三四天的浸泡后，还得放进约 60摄
氏度的热水里煮透，以去除杂质并使叶片更
加柔韧，“这样的粽叶才不会粘米，且色泽透
亮。”

今年，付红云已经在家包了 200多个蛋黄
粽和 50多个豆沙粽。孩子们最爱蛋黄粽，她
每年都亲自挑选、剥开新鲜的咸鸭蛋，确保每
一颗蛋黄都新鲜饱满。对她来说，几十年来
每一次包粽子，都是与家人、朋友一同分享年
味的过程，更是年复一年的情感延续。

而在水东新村的另一端，孙菊美与孙玉
美姐妹俩也在忙着包粽子。她们的手艺同样
娴熟，一上午便包出了近 300个粽子，菜干肉
粽、板栗粽、蛋黄粽不一而足。对于她们来
说，粽子的味道是与时光紧紧相连的。

“用土灶煮熟的粽子，和从高压锅里出来
的味道可完全不同。”孙菊美说，煮粽子很讲
究火候，“锅大火旺，得在土灶上用柴火煮三
四个小时。”木柴的香和粽叶的香交织在一
起，让整个小区都飘散着浓郁的年味。

煮粽子的高潮往往出现在锅盖被揭开的
瞬间。一只只粽子被无数双筷子飞速夹起，
大家顾不上烫手，争先恐后地剥掉粽叶，趁热
咬下第一口。这一刻，热腾腾的粽子和满怀
欢喜的笑声交织在一起，“年来了”。

丽水的粽子，承载的不仅是年节气氛，
更是世代相传的情感纽带。它们在家庭的
厨房里，在街头巷尾的蒸锅中，在每个人的
记忆里，伴随着团圆与期许，升腾成一股温
暖的力量。

粽有众味

过去每到腊月，丽水的年味总是伴随着
洗粽叶、浸糯米、包粽子的忙碌铺展开来。这
种节前的传统家务活几乎是家家户户的“必
修课”。粽子的意义不仅是停留于味觉的享
受，也是供奉祖先的祭品、馈赠亲友的心意，
更是一份对团圆的执念。

“以前的粽子，馅料简单，萝卜叶肉粽和
菜干肉粽就是标配。”付红云说，如今粽子的
种类已随着不同的喜好变得丰富多彩。

粽子的灵魂，在于馅料的用心。鲜肉粽
离不开上好猪腿肉，需提前用料酒、酱油或甜
面酱腌制入味，甜粽则要求豆沙经过筛选、炒
制，质地细腻而香甜；板栗需经过风干去皮，
蜜枣则得饱满绵软，每一种食材都带着讲
究。而这一切，往往都由家中的主妇一手操
办，从原料的挑选到成品的出锅，她们让这道
传统美食带上了一份家庭独有的印记。

在付红云家，粽子的“咸甜之争”从未停
止。“我老伴只吃甜粽，咸粽是一口也不碰
的。”付红云带着几分嗔怪地笑道，每年她都
会专门为丈夫准备几十个甜粽，以豆沙为馅，
加入糖与猪油炒至黏稠，而糯米也要用糖拌
匀，“煮熟甜粽的那锅汤水，才是真正的精华，
香甜得让人忍不住舀上一碗。”即便包粽子时
总有人叨念着“少放点糖”，可当粽香随热气
升腾时，所有的抱怨都会被这一碗甜汤治愈。

而付红云的外孙女则爱吃咸粽，这些年
来，蛋黄排骨馅的咸粽逐渐取代了萝卜叶肉
粽的地位，成为家中的新宠。

当然，丽水的粽子远不止付红云家餐桌
上的那几款。在形态和工艺上，粽子展现着
不同的地域特色，也承载着各自独特的文化
密码。

遂昌的长粽长约 20厘米，由近 10张野生
箬叶紧密包裹，再以龙须草扎成八九节，寓意
长寿安康、长长久久。云和与龙泉常见的灰
碱粽，则使用了一种特别的原料“灰碱”，需提
前 2个月精心制备。庆元的笋粽更是别具一
格，将笋壳作为“外衣”，糯米拌入“笋油”，煮
熟后金黄鲜亮，散发着独特的山野气息。而
深受丽水人喜爱的“一口粽”则以米少馅多、
小巧精致而独树一帜，一口便能尽享层次丰
富的风味……

不同的粽子，包裹着不同的情感，也讲述
着不同的故事。无论是蒸腾的粽香，还是包
扎的巧手，都寄托着人们对新一年的美好愿
景。粽叶片片，如同一枚枚小小的信笺，将家
人的欢聚、朋友的祝福、对新年的期盼全部收
纳，用热烈的温度传递。那一口软糯香甜、咸
中带鲜，是生活最淳朴的滋味，也是传统最隽
永的回响。

粽香悠悠，这滋味里有童年，有人情，更
有岁月静好的笃定。

粽香情浓

粽子的吃法随着岁月流转变得丰富起
来。

蒸煮、煎
炸、蘸糖，各
有 妙 处 。 蒸
煮 的 粽 子 是
经典选择，糯
米与粽叶经过
蒸汽的洗礼，融
合 出 清 新 的 香
气；煎炸的粽子则
更显别致，外皮金
黄 酥 脆 ，一 口 咬 下
去，先是舌尖的酥脆触
感，而后是糯米的软糯，
夹杂着淡淡的粽叶香和
五花肉的鲜美。“孩子们喜
欢换着花样吃粽子，我愿意
为他们做粽子，这也是一种乐
趣。”付红云笑着说。

粽子的味道在变，但丽水粽子
真正的“内核”从未改变。在老丽水
人的记忆里，每一个春节，都离不开粽子
的陪伴。

“每次吃到粽子，就知道又到了年关。”孙
菊美回忆起小时候，眼里满是温情。那时，腊
月的村庄弥漫着粽香，家家户户忙得热火朝
天。男人们杀猪切肉，女人们洗粽叶、浸糯
米，大家分工明确，各自忙碌。“等到粽子下
锅，土灶里柴火烧得旺旺的，厨房里满是糯米
和肉的香气。”粽子出锅时，孩子们总围着灶
台打转，迫不及待想尝第一口，而大人们却总
说：“年夜饭才能吃，等着！”

年夜饭桌上摆出的粽子是最具有仪式感
的——香软的糯米包裹着五花肉、板栗、咸蛋
黄或豆沙，油脂在高温中渗透到米粒，粽叶与
馅料交织成一道复杂而诱人的味道，全家人
围桌而坐，吃着自家亲手包的粽子，那是一种
无法用语言形容的满足感。“那时觉得，只有
吃到了粽子，一年才算是圆满。”孙菊美说。

包粽子的多寡，既象征着一年的收成，
也承载着对来年安康的期盼。“以前，粽子包
好后都会一串串地高高挂起，寓意‘包中’

‘高中’。年前包的粽子能一直吃到正月
底。”孙菊美说，如今生活条件好了，粽子已
不再是节日的专属，只要家里的孩子馋了，
她随时都会包上一锅，“想吃就吃，也是一种
圆满。”

丽水的粽子，是人间至味，也是乡愁的滋
味。当粽香飘散在空气中，时间仿佛变得柔
软而丰盈。一口粽子，是岁月的浓缩，是家和
的象征。它讲述着从前的故事，诉说着久违
的情感，也延续着一份对故乡的牵挂。

尽管如今包粽子的仪式感已不如
从前那般隆重，但依旧有人乐此不疲
地守着这项传统。那一片片粽
叶、一粒粒糯米，既裹住了人
们对美食的眷恋，也释放了
心底的乡愁。也许，正是
这点点滴滴的坚守，让
传统得以延续，也让
粽香成为了丽水
人记忆中恒久不
散的幸福年味。


