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记者 曹钰/文 林珊伊 曹钰/图

温岭人是念旧的，在“吃”这
个字上，体现得尤其明显，但凡小
时吃过的味道，长大后，越年长就
越喜欢。
青团，温岭人叫“青餣”，做

青团的地方很多，先不说乡下长辈
大多会自己动手做，城区大街小巷
的早餐店里，手机朋友圈的私房美
食，处处可见，更甚有酒店特供奢
华版本，让你看图就很受用。
但要说生意好的，口碑不变

的，终究是这家40年老铺，传承
了三代人的老味道。

★70后小蔡：外面买
的青团，没一家我满意的，除
了大元桥这家，真是老牌子了，一

到清明节排队，从桥头排到桥尾。
★60后张先生：只有清明节前后能吃到

他们家的青团，一连吃上十天。在平时，我最
喜欢的还是他们家的圆，白色的那种，每天早
餐两个。
★70后微微：大元桥这个咸圆特别好

吃，我小时候经常去买，嫁人以后，我婆婆的
青团秒杀了外面的所有青团。
★80后小王：大元桥这家，从小吃到现

在，一到清明就会去买两个青团。虽然现在看
来，馅料的口味重了一些，油了一些，但他们
家几十年都是这个味道，真的很难得。一吃进
口，就能想到过去，有那么一点“缅怀先人”
的感觉。不过，从口味上来说，我更喜欢有浓
浓地梅味的私房青团。
★90后小杨：大元桥那家圆真的好吃，

比我妈做的好吃。我以前在实验初中读书的时
候是住校的，每到周五回家，都会专门去他们
家买圆，还会给我爸妈带两个。15年前，他
们家的圆好像是五毛还是一元钱一个的，现在
十几年没去了。今年吃到了一个，还是那个味
道啊。

◇ 制作馅料
1.红豆提前泡3个小时，水倒掉，换清水盖过红

豆，大火煮一小时，将水倒掉一半，继续煮；
2.加入红糖再煮两个小时直至红豆出沙，用勺子不

断搅拌，直到水分收干的状态，放凉备用；
3.咸蛋黄喷白酒，烤箱上下180℃烤10分钟，取出

备用。

◇ 制作面皮
1.50克澄粉加开水，烫熟，揉匀；
2.在300克糯米粉中倒入地梅汁，加入澄粉团继续

揉，直到揉成一个绿油油的面团；
3.将面团搓成条状，切成一块一块，搓圆压扁备

用。

◇ 包馅
1.包馅料时，手上可以涂抹
少许油，防止面皮粘手；
2.根据喜好，在面皮
上分别加入豆沙、咸蛋
黄、肉松，包好搓圆；
3. 包好的青团，
最好立刻上火蒸熟。

◇ 用料
糯米粉300克 红糖30克
澄粉50克 地梅汁100克
植物油10克 红豆200克
猪肉松50克 咸蛋黄若干个

离开大元桥，记者还走访了
几家做青团的小店，其中一家小
梁私厨，引起了我们的注意。他
们家的用料也十分讲究，虽然价
格略高，但很适合注重食物品质
的食客。
小梁家在五中对面，走进他

们家，底楼的桌子上，整理摆放
着一盒盒打包好的青团，大约有
两三百个。“这几天，每天五六

百个青团做好对外送，每逢清明
节前后，好多老顾客都是一定几
百个，还有往北京、广州寄
的。”谈话间，小梁热情地递过
来一个青团。接过青团，记者发
现，这青团的颜色较深，轻轻拉
扯，面皮竟能拉到半尺长，又糯
又 Q，馅料里的肉粒也很大颗，
很是实在。
“我做青团用的地梅，大部

分是我爸去野外摘来的，很新
鲜。其实，不少人清明节就是想
尝那么一口清明味，所以地梅的
味道要浓郁一些才有清明的感
觉。”
小梁家的青团除了甜和咸的

外，还有一种特别的米青团。不
巧的是，当天小梁没有制作米青
团，但从买家秀上来看，这米青
团也十分诱人呀。

后 记

另一家小店用的地梅是去野外摘的，特新鲜

到中午，见赵阿姨离开了案
板，记者趁机走进里间，与赵阿
姨攀谈起来。
“我昨夜 12点起床做到现
在，还没空吃饭，今天估计还要
做3000个，青团都是当天蒸当天
卖，就算顾客提前一个月预定，
我也得在交货前一夜开始准备馅
料和面皮，当天包起来蒸熟。”
赵阿姨说，做生意这么多

年，店里从来没有卖过一个隔夜
青团。如果当天卖不完，就送给
关系好的亲戚朋友们。
“还好一年就一个清明节，
我们青团只做十天，一天做三四
千个，连续十天熬下来就好了。”
比起咸口的青团，小记更喜

欢、也更好奇甜口的豆沙馅怎么
做才好吃。赵阿姨毫不保留地说
出了她的“秘方”。
“红豆洗好以后泡几个小
时，大火烧 3个多小时，然后再
换小火慢熬，边熬边搅拌，加
糖，一直熬到汤汁全收进豆子
里，就可以起锅了。起锅以后，
彻底放凉，在包馅前几个小时，
再加进炒香的芝麻和干桂花，一
道工序都不能省，这样香味才够
浓。豆沙制好，当天就要包馅，

好味经不得时间。”
征得赵阿姨同意，记者舀了

一勺馅尝了尝，果然，这豆沙馅
绵密沁甜，入口之后，是无穷尽
的回甘。原来，从一把红豆到一
勺豆沙馅是要经历20多个小时的
看守。难怪有人说，豆沙馅才是
点心的灵魂。
赵阿姨介绍，咸青团的馅料

是她婆婆炒的，为了馅料好吃，
婆婆费了好大功夫。里面的肉丝
和豆腐丝都是细细炸过，所以会
越嚼越香。而且青团的面皮没有
任何掺杂，只有糯米粉。
赵阿姨一边忙，一边和记者

讲起这家店的故事。
原来这老店，最早是她婆婆

的妈妈这辈在经营，自己16年前
嫁过来，便跟着婆婆一起经营这
家店。
“做圆实在辛苦，这十几年
我也是咬着牙熬过来的。”
赵阿姨说，从外婆那一代开

始做圆，到了婆婆这代，生意越
做越好，小店也越来越忙，如今
算上自己这代，也算是传承三代
了。
“一年365天都不敢关门，有
一次我们带孩子出一趟远门，回

来见到老顾客都问：‘你们去哪
里了？我早饭都没得吃了。’”
虽然赵阿姨嘴里抱怨，但心

里还是欢喜的，揉面、捏圆的动
作丝毫没有慢下来。
谈到自己孩子时，赵阿姨眼

角露出一抹温柔。
“十几年了，我们守着这家
店，带着孩子，晚上看着孩子做
功课，凌晨又起来做点心，虽然
很辛苦，但能天天陪着他读书，
就够了。等孩子考上大学，我想
和孩子一起走出这里，出去闯一
闯，我还有自己没完成的梦想。”
赵阿姨说，自己的孩子从上

学开始，每天的早餐就是圆，一
吃吃了十几年，前年上高中，孩
子突然说，再也不要吃圆了，想
吃点别的。这是一个孩子长大了
的标志吧。
望着赵阿姨温柔的眼神，记

者心里泛起一丝丝涟漪。仔细打
量店内，发黄的墙壁，面粉散落
的地砖，靠墙叠高的泡沫箱，桌
子上的蒸笼蒸屉⋯⋯虽然有些陈
旧，但摆放有序。
恍惚间，一股暖意涌入眼

眶，这些都是 3位母亲用近 40年
的青春岁月支撑起来的啊⋯⋯

溯 源

三代母亲，为孩子撑起40年的店

大元桥的早晨，熙熙攘攘都
是人，挎着小篮子的，拉着小板
车的，骑着小三轮的⋯⋯浓浓的
生活气息，不禁让人怀疑，这里
在老时光里，按下了暂停键。
不用打听这家老铺的位置和

店名，每逢清明节前后，店门口排
起的长队就是最好的地标和招牌。
当天一大早，记者来到“大

元桥馒头店”，那儿的队伍早已
排得老长了。
“老板，我的 50个青团还要
多久？”
一位等不及的顾客大声问了

一句。等候之际，记者问了一下
排队的食客，刘女士说，她已经
排了一个小时。
“我每年过节都要来这里排

队，冬至买圆，清明买青团，去
年因为有事，等不及排队，另寻
一家买回去，味道却不一样。家
里人习惯他们家的味道，而且他
们家的吃起来更有香头！”
来这里排队的食客不乏有从

坞根、箬横、松门等地过来的，
还有些特地从路桥、椒江慕名而
来的。
站在门口，可以清楚看到操

作间里忙碌的身影。老板娘赵阿
姨不停地揉面搓团，五六个请来
的阿姨围坐在案板前，低头包
馅，几分钟时间，案板上落满青
团。赵阿姨依次将青团放进蒸
笼，一笼大约30来个，一层层垒
高，放炉子上蒸。
不一会儿，青团蒸好，整个

小店升腾起热气，排长队的
顾客都伸长脖子盯着蒸笼。有
热心的食客见我一直张望，就让我
先上前。
“我们都是买好几笼的，你
买几个就你先。”
只见一笼排列整齐的青团，

绿得透亮透亮，记者迫不及待地
拿起一个甜口的青团，吹一吹，
一口咬下去，面皮糯叽叽的，豆
沙馅夹带着浓郁的桂花香流进嘴
角，细嚼还有淡淡的芝麻香，甜
而不腻。
吃完甜的，转而拣起一只咸

口的青圆，口感更为紧实，馅料
很多，猪肉、虾皮、豆腐干、鲜
笋调和得恰到好处，一口下去，
油香油香的。

寻 味

食客络绎不绝，有不少慕名而来

编者按
有些味道，或许言语无法将其描述，但记忆却将其久久收藏。
跳跳糖的甜、魔法士干脆面的香、辣条的辣、“绿舌头”的酸甜⋯⋯那些零食或许早已被岁月所淹没，但它

们的味道却从未遗忘于我们的唇齿之间。
铁皮青蛙的微微金属味、印着流行卡通人物卡片的油墨味、贴画的胶水味、拉绳陀螺的塑料味⋯⋯那些玩具

的气味里承载着我们整个童年的乐趣。
本报推出了《寻找那些熟悉的味道》系列报道，聊聊味道背后的故事。
说起温岭的老味道，少不了街头小摊贩里的童年记忆。如今小摊难寻，但街角小巷里总有那么几家开了几十

年的老店，陈旧的装修，略微破败的店面，甚至没有门头。在美食轻而易举就能寻到的今天，这些老味道总归是
谈不上最好吃，却是最难得。
之前，我们和大家介绍了贪吃街的阿公梅花糕，女人街和贪吃街的葱包，据说只有60、70后才能解开的年

龄密码——“趴腿裤”，来自外地火在温岭的梅干菜饼，第五期，我们再来聊聊青团吧，春天必不可少的美食。

这家开了四十年的小店

，传承了三代人的老味道

《寻找那些熟悉的味道》系列报道 〉〉
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@雨晴：温岭特色“青餣”必须是咸
的，加上香香的虾皮，一口气吃5个。
@可乐：青团，带着艾草的清香，最经

典的就是它的咸鲜味，还有那流油的馅料！
@小孙：薄荷芝麻红豆沙，小时候春

游，我妈凌晨3点就起床做青团。
@旻：最好吃的还是妈妈亲手做的青团。
@vv：怀念妈妈做的青团，馅都是为我

定制的。
@时光：每逢佳节吃青团，吃的不只是

青团，更是一种情怀。
@祥和：喜欢吃青团，黏黏的糯糯的，

夹杂着各色的馅料，一次吃三五个不在话下。
@Molly。妙：青团，看着青色自然就想

到春天里的嫩芽儿。因母亲喜好包各种圆，锅
上蒸笼里热气腾腾的画面印在了儿时的记忆
里。所以，美味食谱里亦不能没有它。浓浓的
家的味道！
@艾洛希：我喜欢吃甜的，最好是能看

到豆子颗粒的那种。在日本，一个铜锣烧的灵
魂就是豆沙馅。青团的灵魂或许也是豆沙的熬
制过程。

网友声音 〉〉

食客说 〉〉


