
“当一个盐城小孩开始掏家里的大糕
吃，证明家里没有零食了！”这句玩笑话，道
尽了大家对阜宁大糕“难舍难分”的真实情
感。而之所以能成为梗，恰恰说明它在大众
记忆里的“存在感”有多强。

“大年初一，不吃大糕不能说话。”在盐
城乃至苏北不少地区，这个老规矩至今还在
许多家庭里雷打不动地延续着。这口“开年
第一甜”，是刻在很多江苏人骨子里的年俗
记忆。

有人回忆小时候被爸妈逼着吃大糕的
“无奈”，直呼是春节限定版“流程”；可一旦
离开家乡，那份曾经“吃腻了”的味道，又成
了魂牵梦萦的念想。

刚参加工作的盐城姑娘王玥笑着说：
“过年那几天走亲访友，亲戚们总往我手里
塞大糕，吃多了是真腻。可过完年回苏州上
班，没几天就忍不住翻出大糕尝尝。”

阜宁大糕的江湖地位，可不是一天炼成
的。相传乾隆皇帝曾尝过此糕，赐名为“玉
带糕”。2011年，它获国家地理标志保护产
品认证；2016年，又入选江苏省非物质文化
遗产名录。如今，它是游子行囊里的乡愁，
是亲友间的祝福，是无论走多远，一尝就能
想起家的味道。

江苏欧尼亚食品有限公司负责人李芹，
就是这门手艺的“守艺人”之一。企业旗下
的“李八味”品牌，如今已是阜宁大糕的代表
性品牌之一。“阜宁大糕的销售旺季在春节，
但平时生意也不算冷清。”李芹告诉记者，每
年节假日前后，总有不少人来买大糕，“大多
是在外工作、求学的盐城人，离家时带几盒，
一方面是怀念这口家乡味，另一方面也想让
同事、同学尝尝我们盐城特产。”

据2023年数据，阜宁县阜宁大糕年产量
超1亿斤，年销售额超15亿元。其中不少销
量来自在外游子的“乡愁订单”——这帮“嘴
上说不要，钱包很诚实”的年轻人，用真金白
银撑起了家乡非遗的半边天。
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刻在骨子里的年俗记忆

让旧手艺再“扎新根”

“现在企业最缺什么？”被问及一
个略显“扎心”的问题，李芹的回答很
干脆：“缺人。”

“我们企业带动了不少附近居民
在家门口就业，但在管理、销售、研发
人才上，始终存在缺口。”她坦言，这是
个普遍困境。不仅是企业缺人，整个
非遗行业都面临传承人才短缺和断代
的现象。近些年，经阜宁大糕协会统
计，阜宁大糕生产企业及作坊数量大
幅减少，曾经有近200家，如今仅有70
余家。

“1983 年，我的父亲就开始制作
大糕。”李芹说：“从父辈三五个人的家
庭式小作坊，到如今年销售额2000万
元的行业标杆企业，我亲眼见证了一
块糕如何从乡间灶台，一步步走进商
超货架、电商直播间。”她最大的心愿，
就是让这门老手艺稳稳传下去，并且
传得更好、走得更远。

为了让阜宁大糕继续扎根新一
代，地方政府和协会也是“操碎了
心”。频频组织企业亮相“苏超”文旅
集市、国际农交会等展会，让阜宁大
糕走出盐城、走出江苏，甚至“秀”到
国际舞台上。

在阜宁马家荡穆沟古村，还设置
了大糕造物局，以文旅融合为桥梁，
用年轻化、多元化的表达，把一块糕
做成有颜值、有体验、有故事的文化
符号。游客在这里不只买糕、尝糕，
更能亲手参与制作，把非遗的

温度与匠心，揉进属于自己的记忆里。
为这门老手艺、这块甜糕“保驾

护航”，说到底，是在进行一场关于非
遗传承的接力赛。而它的意外“出
圈”也在说明：真正的老手艺，不怕被
调侃，只怕被慢慢遗忘。

当调侃变成想念，当乡愁有
了载体，那些“刻在DNA里”的
记忆，终将成为我们与传统文
化之间，最柔软也最坚韧的
纽带。这股甜蜜老味道，也
将继续在烟火人间里，
步步登高、岁岁留香。
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“没想到‘统一’江苏年味的竟是一块阜
宁大糕！”今年春节期间，这句调侃在社交平
台上炸了锅。起初是盐城网友随口聊起年
货，结果评论区里IP遍布江苏各地，从苏南
到苏北，清一色晒出同款大糕，才惊觉这款
有着云片糕、玉带糕、步步糕等诸多别称的
传统糕点，竟是实打实的江苏“省糕”。

有人开玩笑说这是江苏孩子的“过年仪
式感”；也有外省打工人真情实感“种草”：
“今年公司发的年货是阜宁大糕，本来没抱
期待，结果一口就沦陷，现在逢人就安利。”

一边是家乡人的“年味纽带”，一边是外
地人的“火速圈粉”，这块白如雪、薄如纸、软
如绵、甜如蜜的大糕，到底藏着多少故事？

在欧尼亚食品的生产车间里，机
器轰鸣却井然有序，工人们穿着无菌
工装，熟练地操作着设备，从糯米筛选、
研磨，到搅拌、压制、切块，每一道工序
都一丝不苟。但细心观察就会发现，
有些“老规矩”，从来没有被改变过。

“选材上，我们始终坚持用优质糯
米和纯正猪油，这是阜宁大糕的灵魂，
少了一样，味道就不对了。”李芹告诉
记者，除了选材，“捂糕”这道传统工
序，也被完整地保留了下来。“大糕压
制成型后，不能立刻食用，必须经过

‘捂糕’，让它的口感慢慢沉淀。”她介
绍，传统的做法是用草席把大糕包裹
起来，放置两天左右；而在现代化车间
里，他们采用恒温恒湿的无菌空间进
行“捂糕”，既严格保障了食品安全，又
让大糕的口感更细腻、更绵柔，“老工
艺的精髓没变，只是用更科学的方式，
让这份美味更稳定。”

守住老规矩的同时，阜宁大糕也在
不断“玩新花样”。“以前大家吃的大糕，

都是芝麻、八宝这些传统口味。”李芹
说，为了吸引更多年轻人，企业投入大
量精力研发，坚果味、蔓越莓味等新潮
口味应运而生，甚至还推出了无糖版
本，满足了减脂人群、老年人的需求。

更有意思的是，阜宁大糕还解
锁了“新吃法”。过去久放变硬的大
糕，通常通过油炸做成“脆糕”。如
今，用空气炸锅无油烤制的版本，不
仅保留了酥脆的口感，还减少了油
脂摄入，相关教程在小红书等社交
媒体上收获了大量点赞，吸引不少
年轻人跟风尝试，让这道“老味道”
焕发了新活力。

为了迎合这一趋势，欧尼亚食品
专门增设了脆糕生产线，还通过短视
频平台直播宣传，如今线上销售额已
占到总销售额的20%。李芹表示，今
年公司还计划加大研发投入，在减糖
和药食同源方面做文章，推出标签更
简洁、配料更纯净的产品，让非遗美
食更贴合现代健康需求。

守老规矩也玩新花样
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