
本报讯 娇滴滴鲜甜多汁的奉化水

蜜桃，昨天正式上市啦！主打品牌有一个

好听又吉祥的名字——“欢喜奉桃”。

奉化水蜜桃有三美，除了品相美，味道

美，还有一美很多人可能并不知晓，那就是内涵

美，代表了情谊、长久、仙意，“欢喜奉桃”的名称也正由此而来。

欢喜奉桃品牌已推出三年，因为走的是高端路线，包装特别

精美，而且挑选的都是个大，品相好，糖度高的精品水蜜桃。昨

天上市的欢喜奉桃主要是中熟品种湖景玉露，记者尝了一个，八

分熟，十分香甜。

今年的水蜜桃品质比去年更好
品牌运营总监郑勇说，今年的水蜜桃品质比去年更好，因为

今年的气候条件好，立夏早，梅雨季天数比去年少了很多，因此

水分要少，但糖度更高，据监测很多桃子的糖度达到了17℃；此

外上市时间也更早，像湖景蜜露的上市就比去年早了 5 天。还

有一点值得一说，就是今年的果子比去年要大，很多桃子都超过

了半斤以上。这源于桃农早期的疏果管理，树上果子少了，单个

的自然就长得大了。

据奉化区农商发展集团有限公司相关负责人介绍，今年的价

格比去年要略高一点。记者拿到的一份欢喜奉桃推介资料显示，

像以黑色外观包装的奉系列二（去年一度成了网红产品）为每箱

198元，8个，重量为4.5斤。其余系列有88元、128元不等，重量

在四五斤。一款5斤装的至尊版（8个桃子），则标价688元。

众所周知，水蜜桃跟杨梅一样，柔弱，经不起温度以及长途

运输的折腾。为此，运营方使用了不少“秘密武器”进行保鲜。

除了专用周转筐（无需二次分拣）+溯源标签，还特别引进日本

技术预冷库和保鲜库。

桃农凌晨采摘后，运营公司一大早收购，直接将桃子装进预

冷箱第一时间进行快速降温，将果实温度从 30℃左右降低到

0℃，桃果进入休眠后保持新鲜状态，再行包装和发货。由于产

地直发，减少了中间环节，可 4 小时送达宁波，6 小时送达杭州，

8小时送到上海。

奉化水蜜桃文化节蜜桃季开始
2021 年奉化区水蜜桃投产面积约 4.3 万亩，产量约 5.37 万

吨，同比去年增加约 1 万吨。销售区域扩展到北京、香港等 20

多个省（市）和地区，总产值近 5 亿元，比去年增加 12.5%。另

外，“欢喜奉桃”品牌打入市场两年来，已在长三角大城市市场立

足，而且辐射到全国绝大多数地区，奉化水蜜桃的销售由此实现

从“论斤卖”推进到“论个卖”的逆袭，“水蜜桃中的‘爱马仕’”形

象已深植消费者心中。

随着2021奉化水蜜桃——欢喜奉桃的上市发布，也揭开了

2021 奉化水蜜桃文化节蜜桃季活动的序幕。活动围绕最美桃

花源主题，共将推出8项系列活动，包括“红心向党”主题系列活

动、“清奉兴农惠万家”活动、欢喜奉桃全民售卖 PK 赛、“桃行天

下”—蜜桃促销系列活动、“桃喜大会”欢喜奉桃 2021 杭州推介

会、2021 海峡两岸排球公开赛、2021 年浙江省第八届“龙舞桃

香”龙狮锦标赛等。
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品质如何？价格贵吗？
最快何时送到杭州？

正宗奉化水蜜桃
昨天上市

说到在杭州的缙云烧饼，你会想到哪一家？

是文三路上名声在外的“胖子烧饼”？是位于西溪天堂里的“绿之园缙云烧饼”，还是杭

州街头巷尾不足两平方，挂着“缙云烧饼”招牌的小烤桶店？

最近，杭州吃货收到报料——在武林广场附近，开出了“缙云烧饼杭州总部”，店里有缙

云来的“烧饼大师”坐镇，小小一家店面，每天中午都坐满了人⋯⋯

能开进浙江展览馆？还能叫杭州总部？这家小烧饼店想必不一般。

缙云烧饼杭州总部
开进武林广场
两位千里挑一的大师坐镇

空气感馄饨+烧饼来一份吗

缙云烧饼开进杭州市中心
千里挑一的两位大师坐镇

记者找到了这家“传说中”的缙云烧饼

店，就开在浙江展览馆里北门，距离武林广

场地铁B出口很近，位置可以说是非常优越

了。

与杭州其它的烧饼店不同，这家店门头

虽然也不大，但走进店内却“别有洞天”。

店里摆了六七张四方桌，墙上挂着缙

云烧饼的传说故事。招牌上赫然挂着缙云

的招牌美食：烧饼、馄饨、土爽面、山粉饺、

敲肉羹、芥菜饭⋯⋯都是正宗的缙云味

道。宽敞的操作间里，几位师傅热火朝天

地忙活着。

午饭时分，已有不少客人赶过来吃烧

饼，“两个烧饼一碗馄饨解决中饭，方便又落

胃。”

烧饼店的主理人是缙云人黄多通，他

和搭档吕杰飞都是缙云当地的烧饼大师。

缙云县有大约 1 万名烧饼师傅，而大师级

别的只有 10 位，黄师傅和吕师傅就位列其

中。

黄师傅说，他原本在宁波天一广场城隍

庙经营烧饼店。今年 4 月 22 日，他在缙云

县“烧饼办”的支持下，把店开进了杭城的地

标武林广场。

说到缙云“烧饼办”，那是缙云当地为推

广这个非遗小吃专门设立的机构，全称为

“缙云烧饼品牌建设办公室”，2014 年就成

立了，缙云县专门成立了缙云烧饼品牌建设

领导小组，由县人大副主任担任领导小组组

长，下设缙云烧饼品牌建设办公室。

记者特地连线采访了烧饼办的吴李琴

主任，她介绍说：“缙云是浙江省唯一一个小

吃文化地标城市。缙云烧饼是浙江省著名

小吃，入选国家级非物质文化遗产，也被评

为浙江省十大扶贫典型案例之一，是缙云县

的一张金名片。所以，展示缙云烧饼不能是

一个冷冰冰的展馆，必须是可以品尝的活态

展示。之所以把展览馆店叫做杭州总部，是

考虑将它做成缙云烧饼在杭州的示范店。

我们就想通过这个示范点在杭州充分展示

缙云的烧饼形象和烧饼文化。”

吃正宗烧饼
还必须来一碗“空气馄饨”

缙云烧饼虽小，历史却悠长。

如今，缙云烧饼店遍及大江南北，但不

少缙云烧饼店为了迎合当地人的口味，把饼

做得又薄又大，已不是那正宗的味道。

事实上，在土生土长的缙云老乡心目

中，缙云烧饼就不该是薄脆型的。

“饼皮应该是略微蓬松有嚼劲，内馅应

该饱含丰富的五花肉末配以香气逼人的梅

干菜，烧饼的大小也有讲究，应该就像碗口

那么大⋯⋯”顾客金先生说。

而在黄多通的眼里，缙云烧饼则有三大

特征——

首先，要有厚度，而且必须有肉。我们

现场可以看到，黄师傅做烧饼用起肉来毫不

含糊。

第二，烧饼表面必须要刷糖油。这层糖

油用的是麦芽糖，这样能使烧饼增加口感、

颜色漂亮、吃起来外脆内软。

第三、烧饼里的缙云菜干必须是上好的

“九头芥菜”。有人说烧饼火气大，其实不

然。烧饼里，用芥菜做的梅干菜，性凉，可以

中和烧饼的火气。

缙云馄饨土话叫“面饺”与烧饼是绝

配。这碗馄饨好吃的关键在于薄皮里包

入空气感。正在包馄饨的大姐告诉我们，

“这馄饨包起来要用特别的手法，用虚劲，

包得松而不实，才能尽可能多地包进空

气。”

煮馄饨的方法也很特别，馄饨煮沸，漂

起来时要用木质锅盖盖住，锅盖会比锅的直

径小很多，一定要让锅盖漂在水面上，这样

馄饨皮才不会散开。

馅儿用的是纯手工刀切土猪肉，不用绞

肉机，这样吃起来才有肉的颗粒感。煮好的

馄饨就像精致的花朵，每只都是汤汁充足，

很轻松就能滑进嘴里。

这样的烧饼加馄饨，你

也打算来一份吗？

在杭州，你吃到过来自

家乡的正宗小吃吗？
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