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由大同市云瑞粽业食品有限公司
生产的大和粽子，是我市区级非物质
文化遗产代表性项目，创始人是忻州
市繁峙县人，其手艺一直从民国末期
传承至今，大同市云瑞粽业食品有限
公司负责人周仲开现为大和粽子的第
五代传承人。

吃过大和粽子的人都知道，大和
粽子最大的特点就是口感糯而弹牙，
香味浓郁而自然，外形上也与传统的
正四角粽子不同，为长形四面体。记
者在采访中了解到，为了让粽子更符
合北方人的口味，并且不会因口味相
近而丧失辨识度，市云瑞粽业食品有
限公司在遵循传统技术的基础上，选
取全国各地知名的优质粽叶、糯米、
蜜枣、红枣等原材料，试验了近百种
组合方式后，最终制作出如今的大和
粽子。其中，在粽叶的选择上，选取
了夏至到立秋生长周期中品质上好
的箬叶；在糯米的选择上，更是匠心
独运，以吉林省的舒兰糯米为主，混
合辽宁、安徽等 5 地的知名糯米，打
造 出 独 有 的 口 感 软 糯 、香 滑 细 腻 的
粽子。此外，蜜枣、红枣的选用，也是
在经过反复精挑细选、比较了全国著
名产枣地的 10 多种红枣、蜜枣后确定
下来的。

此外，在制作工艺上，大和粽子要
经过制叶、洗米、选枣、包制、蒸制、真
空包装、杀菌等 7道工序。其中，制叶

工序要对粽叶进行重新杀菌、修剪，以
最大限度激发出箬叶的香气；洗米工
序要将 5 种糯米充分混合后，用净化
水淘洗 7 次；选枣工序要人工挑选出
大小一致的红枣、蜜枣后，手工去核、
高温杀菌；包制工序为采用家传包制
手法，用 2片粽叶包制，环保、易剥；蒸
制工序摒弃传统的“一桶水煮一锅、煮
出来再摆放”方式，在入锅蒸前已经规
整摆放，蒸时采用“石蒸”的方式，以使
蒸桶内温度恒定，让每一个粽子受热
均匀，口感上佳。最后，将粽子进行真
空包装，并采用 121℃无添加灭菌技术
进行杀菌，在保证口感的同时达到可
常温储存180天的效果。

如今，大和粽子历经近百年的发展
与传承，粽子种类有经典糯米红枣粽、特
色糯米蜜枣粽、补气黑米蜜枣粽、特色
杂粮系列粽、清火绿豆系列粽、秘制黄
米红枣粽等30余种，不仅受到大同人的
喜爱，而且还销往北京、天津、太原、呼和
浩特等10多个城市。 （王锦华）

端午节端午节，，和您一起品大同和您一起品大同““名粽名粽””
再过几天就是端午节了，又到了吃粽子的节日。
说起粽子，这种在过去属于一年尝一次的美味，现在早已变成随时可吃

的日常美食，并由此衍生出许多知名品牌，如老聋子粽子、马兵粽子、大和粽
子、积德益粽子、三青粽子、老王粽子……在此，本刊为大家介绍几种在大同
颇有知名度的本土粽子。

在大同，“积德益”是一个家喻户晓
的糕点知名老品牌，老大同传统风味点
心颇受人们喜爱。除此之外，“积德益”
的大同粽也十分了得，传承老技法，坚
守老味道，旺销时节，门店日销粽子 20
万 个 。 这 个 老 品 牌 更 有 不 为 人 知 的 一

面，它有着深厚的内涵底蕴，不仅是一
家百年老店，产品和生产技艺还入选大
同市第六批市级非物质文化遗产名录，
现已发展成大同市积德益食品有限责任
公司，拥有 18 家直营店和一个现代化综
合食品厂。

记者在采访中了解到，“积德益”大
同 粽 沿 用 传 统 手 工 技 艺 ， 有 10 多 道 工
序，包括选料、浸米、煮叶、制馅、打
壳、包裹、扎马莲、烧煮等。传统手工
技艺造就了“积德益”大同粽箬叶芬芳
和润、入口糯而不烂、甜而不腻、甘甜
适中的特点。“积德益”的裹粽技师通过

多年的磨炼，练就了包粽子的绝活儿，
一 天 可 以 制 作 1500 个 粽 子 。“ 积 德 益 ”
大同粽虽然是全手工制作，但生产粽子
的车间采用全自动化无菌生产流程，现
已通过了国内 SC 认证。

好吃的粽子源自好的材料，“积德
益”大同粽选用东北糯米、新疆一级灰
枣、稷山金丝蜜枣及浙江箬叶。“积德
益”大同粽有三种：三角形的传统粽、
长圆条形的八宝竹筒粽和三角形的蛋黄
南瓜粽。传统粽有红枣传统粽和蜜枣传
统粽两种，红枣传统粽由糯米、红枣精
制而成，蜜枣传统粽由糯米、金丝蜜枣

制作而成。传统粽一个足重 150 克，一
层层剥开，咬下去，糯米晶莹剔透、香
糯醇厚，夹伴着箬叶的清香，馥郁的香
气充盈于唇齿之间。八宝竹筒粽是“积
德益”的创新产品，选用彩豆、紫米、
花生、冰糖、薏米、小红豆、莲子等，
配以糯米，放入竹筒中，再用箬叶包裹
成长圆条形，浓香四溢。

“百年德益，传承匠心；臻制美好，
大同味道”，这是大同市积德益食品有限
责任公司的经营理念，也是推动该公司
致力传承地方特色美食、弘扬三晋饮食
文化的动力所在。 （牛瑞芳）

端午节快到了，在便民市场和街巷
里到处都是购买粽子的人。而在市场
上众多粽子品牌中，老聋子粽子可以说
是一个家喻户晓的品牌了。

日前，记者来到一家售卖老聋子粽
子的小店，虽然已经是中午了，但依然
有很多人在排队买粽子。记者看到，店
内包粽子的有四五个人，货架上散发着
诱人香味的粽子十分吸引人。店铺门
前，各种口味的粽子分类摆放，销售人
员 一 边 售 卖 ，一 边 告 知 前 来 购 买 的 顾
客，一些品种的粽子已经没有了，需要
登记预订。

采访中记者了解到，老聋子粽子的
原料糯米选用东北优质糯米，红枣选用
新 疆 和 田 骏 枣 ，蜜 枣 选 用 运 城 纯 糖 蜜
枣。而且，粽子的价格也不贵，为 2 元一
个。虽然是小作坊的经营模式，但“老
聋子”这个品牌已经深入人心，成为大
同知名的粽子品牌。 （孟维鹏）

端午节是我国民间传统节日，吃粽
子是这一天的传统习俗之一。对于大
同人来说，端午节有着自己独特的饮食
习俗。

据市地方志记载，过去，大同一般
在端午节前 10 天就开始呈现出节日的
景象了，除了卖粽叶、马莲、糖稀外，街
巷 两 边 还 会 有 许 多 小 摊 点 ，专 卖 五 色
线、符块、剪纸鸡及各式荷包、香囊等。

在饮食方面，端午节前大同人要制
作 凉 糕 、粽 子 、麻 团（糯 米 团 包 馅 滚 芝
麻）。其中，尤以凉糕为最多。大同凉
糕是以当地出产的软黄米做成。做时
要先煮后蒸，熟后拍制时中间夹煮熟的
红 枣 ，上 下 铺 苇 叶 。 吃 时 切 块 ， 加 糖
稀、玫瑰、芝麻、白糖、青红丝，既
解渴、充饥、下火，又香甜爽口、别
具风味。另外，饮雄黄酒也是大同人
过端午节的重要习俗之一，意在防病
祛毒，并有“喝了雄黄酒，百病远远走”
的谚语。通常人们都会提前制作药酒，
以备过节时饮用。由于小孩不能饮酒，
父 母 便 会 用 筷 子 蘸 雄 黄 酒 ，点 在 孩 子
耳、鼻、肚脐等处，男孩的额上还要用雄
黄酒写个“王”字。 （王锦华）
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