
在不少“老佛山”的眼中，传
统粽子始终是心中至爱。“可能
是老一辈人传下来的习惯，不止
是在端午节，家里每年都会包粽
子，只要有空或者嘴馋了都会动
手包起来。”家住南海狮山的董
女士说，粽子是一种传统食品，
也是佛山人逢年过节餐桌上的

“常客”，“一口软糯鲜香的咸肉

粽，吃的就是一种儿时情怀和传
统风味。”

另外，记者走访各大农贸市
场发现，在盛满糯米、绿豆、蜜
枣等食材的“粽料”专柜区域，
也吸引了不少市民驻足挑选。
包粽子需要粽叶，农贸市场里
买粽叶和卖粽叶的人都多了起
来，不少市民围在摊前选购粽

叶，为即将到来的端午佳节做
足准备。

“除了买些粽子礼盒送给
亲朋好友，每年端午我们还是
习惯自己动手包粽子，一家子
围坐一桌包粽子、煮粽子、吃粽
子，这样的端午节才比较有节
气。”正在挑选“粽料”的市民张
阿姨说。

动手包粽子才有“过节味”

端午将至，不少商家也瞅
准商机，陆续上架粽类商品。
近日，记者走访佛山各大商圈
商超市场，随处可见各色成品
粽子琳琅满目。

在南海中建广场天虹超
市，最显眼的货架上已堆满各
式各样的粽子，供广大市民选
择。随着各类创新元素加入
到传统食品制作中，粽子的种
类和款式极为丰富：包装有散
装、精装礼盒，样式有三角形
的、四角形、菱形的，口味更是

多样化，除了传统的咸肉粽、
蛋黄肉、红豆沙粽外，还有新
鲜的三鲜粽、水晶粽、紫薯粽
等。

“现在的粽子和月饼一样，
被商家们玩出了花，什么新奇
的味道都有，但我还是习惯挑
选一些像碱水粽、咸肉粽的传
统风味，毕竟几十年都吃习惯
了。”市民刘世春表示，打算买
点散装粽子，凑个节日气氛，毕
竟粽子平时也能吃到，没必要
买太贵的。

据现场销售人员介绍，近
年来粽子售价跨度比较大，礼
盒包装的普遍在60元到 130元
之间，散装粽子单个均价则在8
元到 20 元不等，“一些老字号
以及品牌的粽子比较畅销，其
中主要以咸肉粽等传统风味为
主。”

在一些部分市场及街边小
店，记者观察到，平时卖面食类
的商家商铺，也开始跟随节气，
卖起了新鲜的粽子，现场蒸煮
粽子，方便市民选购。

传统口味粽子最受热捧

南海“旺阁粽”：

老字号酒楼中留存
南海人最熟悉的“端午味”
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在佛山南海西樵，有着一家人尽皆知的老字号——旺
阁渔村酒楼。不光平时生意红火，每年端午前后，该酒楼
更是凭借独有的“旺阁粽”引得食客闻香而至、踏破门槛。
端午食粽，是传承千年的节日记忆，而备受欢迎的“旺阁
粽”，又蕴含着当地人怎样特殊的“南海记忆”呢？

羊城晚报讯 记者欧阳志强报道：
记者从佛山市邮政管理局获悉，为贯彻
落实“外防输入”疫情防控策略，做好进
境邮件快件疫情防控工作，经研究决
定，自2022年 5月 25日起，佛山对全市
进境邮件快件根据高、中、低风险类别
实行分级分类管控。

据悉，进境邮件快件风险类别指的
是针对来自境外新冠肺炎疫情国家和地区
的物品（含包裹或邮件），但不包括国务院
应对新型冠状病毒肺炎疫情联防联控机制
已定义的冷链食品和高风险非冷链货物。

其中，高感染风险类物品指可能直

接沾染有人体血液、体液和分泌物的物
品，如：齿科印模、义齿、牙具、牙模；其
他组织、器官、骨科印模制品等；中感染
风险类物品指需冷藏或冷冻的生物制
剂、药品、食品及原料等物品包装表面；
低感染风险类物品指一般的纸质材料、
生活用品、器具等物品。

对于低感染风险的进境邮件快件，
根据内件物品材质、保存条件等因素分
类确定自进境邮件快件到达佛山市完
成“六面消毒”并静置7天后，由企业按
照《中华人民共和国邮政法》有关规定，
采取按址投递、用户领取或者与用户协

商等方式进行投递。进境邮件快件内
件物品经用户申请并经属地疫情防控
部门安排实施核酸检测后，结果为阴性
的，不受投递前静置期限制。

对于中、高感染风险进境邮件快
件，由企业通知收件人凭本人身份证前
往集中消毒开拆点取件（委托他人取件
的 需 提 供 收 件 人 及 取 件 人 双 方 身 份
证），完成相关信息登记和拆包消毒后
领取快件。原则上委托现场工作人员
拆包消毒；如有特殊情况需自行拆包消
毒的，根据相关工作指引落实防护措施
和健康监测。
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端午将至粽飘香 传统风味受热捧

又是一年端午到，又是一年粽飘
香。虽然距离今年端午节还有一段时
间，但不少佛山的“老饕”“吃货”们早已
食指大动，提前开启品尝美味粽子的大
快朵颐时光。近日，记者走访市内各大
商超发现，口味独特的新式粽子和传统
风味的粽子纷纷成为“主角”，分别占据
了半壁江山，节日氛围浓郁。

1.划龙船
佛山划龙船不完全是为了纪

念屈原，在古代，珠江三角洲的越
族人以水为生，大家以划龙船为水
上竞技活动，也是娱乐活动之一。
宋代以后都有这个习惯。

2.洗龙舟水
据说端午节当天，洗过龙舟水

的儿童都健健康康，没有病了。为
洗龙舟水，农村的小朋友会把衣服
脱光，跳到河里。有些妇女中午端
上一盆井水让大家洗手、洗脸。成
人用龙舟水洗过眼，眼就会很明
亮，身体健康;小孩洗过龙舟水，以
后就无病无痛。

3.吃粽子
这就跟纪念屈原有关。因屈

原投江，民众怕屈原的尸体被鱼、
虾吃掉，所以用竹筒装好米食投入
江中，后来演变成用竹箨、竹叶包
好投入江里喂鱼、虾。在佛山，过
去家家户户都会自己包粽子。

4.吃五色豆粥
把白豆、黑豆、红豆、绿豆、赤

小豆这五种颜色的豆子一起熬成
粥，有清热除湿、健脾的功效。一
般中午拜完龙舟后，大家除了吃粽
子外，都会吃五色豆粥。

5.门口放艾叶、挂菖蒲
贴午叶符，门头上挂艾叶，有

辟邪功效，将艾叶烧了，其味芳香，能
通九窍。门口放艾叶的同时，还有挂
菖蒲，喝雄黄酒。这是因为岭南地区
温湿，不排热，且岭南地区多瘴气。

6.悬挂钟馗像
过去有些人家挂钟馗的像，是

谓镇宅驱邪。
7.小孩挂香包
端午节小孩佩香囊，有避邪驱

瘟之意，还有驱虫驱毒功效。用块
小布，往里面塞棉花，放些草药(一
般是沙姜粉、香术)，缝成“小童抱
金瓜”或者绣成“寿桃”“菱角”等图
案。小孩的脖子上挂上香包，可以
驱虫、驱毒。一般五六岁的小孩还
会把香包挂在胸前，但到了十几岁
一般不再挂了。

8.“号猪仔”
由于过去的小孩很难养活，所

以大人们往往给小孩起个小名叫
“猪仔”或“狗仔”等。到了端午节
这天的中午 12 点钟，父母会在自
己子女的眉心点一个红色的印记，
是谓“号猪仔”，表明这个小孩是自
己的，不会被“鬼神”拖去，就不会
生病夭折。

佛山人最喜欢的粽子口味，常见有碱水粽、咸肉粽两
种。前者颜色金光灿灿，十分诱人，吃起来有淡淡的碱水
香味，爽滑弹牙，个头较小，适合长者、小孩食用；后者则
选用翠绿、清香的当季粽叶，包裹上好的糯米、绿豆，精选
肥瘦相间的五花肉，配以五香粉、曲酒作调料，包出有棱
有角的大粽子，再用慢火煲煮数小时以上，直至糯米、绿
豆、猪肉完全融合，入口即化，回味无穷。

传说中，端午节吃粽子，与战国时期楚国著名士大夫
屈原有关，大家希望把粽子投放到江里，把鱼儿喂饱，它
们就不再“伤害”屈原遗体。几乎关于所有版本的粽子起
源说，都绕不开这个美好的设想。但据资料记载，粽子初
名“筒粽”，用竹筒装黏米，以草木灰汁煮熟，色、香、味别
具特色，且能清热降火，调理胃肠，是一种时令食品，后来
才慢慢演变成用粽叶来包。通常而言，粽子的出现，标志
着岁序转入夏季，是一年生活转折点的信号，最初并无特
殊纪念意义。

为什么现在市面上的粽子大多都是有棱有角，以三
角形居多？据介绍，不同的地区粽子形状也不尽相同，三
角形、四角形、五角形、尖顶形、正方形、圆筒形、方筒形都
有的，但三角形、圆筒形、尖顶形在广东尤其是广佛等地
区最为普遍。

有专家指出，粽子的形状主要由粽叶的形状而定，主
要是方便包裹、捆扎、蒸煮、携带。也有资料显示，粽子之
所以多为三角形，主要原因是粽子最初的功能就是祭
品。在中国古代，绝大部分祭品摆放形状都是尖尖的，甚
至当下南海很多村民在家里祭祀时，也喜欢把祭品摆成
上尖下方的造型。千百年来，承载着家国情怀、融
入了真情实感，从历史长河中走出来的粽子，至今
依然受到国人的喜爱。它们也演变成一种民间的
手工艺美食，有了越来越多的形状，种类也
愈发繁多，已成为中华民族民俗文化、食文
化传承的重要符号。

“旺阁粽”又是怎么制作的呢？
记者带你一探究竟。一捧糯米、竹
叶、咸蛋黄，还有脱皮绿豆、秘制五
花肉、瑶柱，“旺阁粽”制作的基本材
料其实并不花哨。只见酒楼熟手包
粽工将 12块竹叶折成碗状，先加入
糯米和脱壳绿豆“打底”，再逐层加
入五花肉、咸蛋黄、瑶柱等馅料，料、
米比例将近1:1。据介绍，“旺阁粽”
的扎粽手法还有讲究，全部采用外
紧内松的手法，至今仍沿用最传统
的咸水草扎粽，让粽叶包裹的糯米
软糯甜香，又保留竹叶的独有香气。

扎好的粽放进陶坛，滚煮十个

小时以上，一锅香气扑鼻的应节粽
子就可以出炉售卖。为什么要坚持
滚煮十个小时以上？莫孔富介绍，
裹蒸粽配料多、个头大，每个重量都
在两斤以上，光煮熟不行，一定要通
过 10小时以上的滚煮时间，才能将
粽子彻底煮透，让粽子里的料和糯
米充分融合，这样才能称得上一个
合格的“旺阁粽”。

目前，旺阁渔村共推出了碱水
粽、咸肉粽、瑶柱火腿粽、四黄咸肉
粽、五豆咸肉粽五种类型的粽子，单
个零售价在8元到30元不等。“旺阁
的咸肉粽最大的特点和卖点就是够

传统、够正宗。只选用糯米、绿豆、
五花肉等传统食材，保证每一个粽
子做出来都是原汁原味，让佛山人
能品尝到儿时的味道。”南海餐饮行
业协会会长、旺阁渔村饮食服务有
限公司董事长吴荣开表示。

“相比市场上琳琅满目的各种
新奇口味粽子，我们家还是比较喜
欢这种传统口味的，毕竟不吃上一
口咸肉粽，感觉就没有什么过节的
氛围。”市民卢女士当天特意从桂城
驱车前往西樵，只为提前买上几个
热气腾腾的四黄咸肉粽，为家人的
午餐“加料”，提前感受节日氛围。

近年来，在佛山本地传
统粽子的生产销售上，旺阁
渔村酒楼是该领域的佼佼
者。他们自1996年首创的旺
阁裹蒸粽王，就因用料纯正、
味道传统受到当地市民青
睐。在不少南海人看来，若
不 吃 上 一 口 地 道 的“ 旺 阁
粽”，就算不上“过端午”。

端午临近，近日，记者前
往西樵旺阁渔村，了解节前
该 酒 楼 粽 子 制 作 、销 售 情
况。“三号台，咸肉粽、碱水粽
各一个。”“六号台，瑶柱粽两
个。”刚步入酒楼大堂，服务
员们接二连三的催单声，印
证了“旺阁粽”作为应节食物
备受食客追捧。

“今年端午粽子的热销期

应该是从十几天前开始，每
天平均要卖出 2000 多个各
色粽子，火热一直会持续到
端午节正日，其中卖得最好
的还是咸肉粽和瑶柱粽这
些传统口味。”旺阁渔村酒
楼厨师长莫孔富介绍，扎根
南海多年，旺阁渔村的粽子
已经走上了产品销售、真空
包装、邮寄配送等一条龙服
务之路。

“近年来，端午前后，酒
楼也能接到大量来自省内乃
至国外的订单，不少身居外
地的南海人，还是想在端午
节 能 吃 上 一 口 地 道‘ 南 海
味’。”莫孔富说。

据估计，端午节前后，旺
阁渔村将售出超5万个粽子。

佛山对进境邮件快件实行分级分类管控
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未食“旺阁粽”，
不算“过端午”
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煮足十小时，保留传统味B

历史典故

粽子的“有棱有角”或与祭品有关
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知多D
老佛山人过端午八大习俗

端午食粽，是传承千年的节日记忆

扎好的粽放进陶坛，滚煮十小时以上，一锅香
气扑鼻的应节粽子就可以出炉售卖

每年端午前后，旺阁
渔村酒楼包粽工人就变得
分外繁忙

近期，旺阁渔村
每 天 平 均 要 卖 出
2000 多个各色粽子

粽子出炉，粽香扑鼻

不少商超酒楼最显眼的货架上已堆满各式各样的粽子，供
广大市民选择


