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“星冰粽”的家庭DIY做法

市场上晶莹剔透的“星冰粽”颜值高，价格也高，林军介绍，这
些时尚粽子也可以家庭DIY，而且难度并不大。

星冰粽的部分食材需要从烘焙店购买。建议购买玉米糖浆
300克，水晶粉100克，红豆、抹茶等馅料自行选择。

先把水晶粉用100克水化开。玉米糖浆加100克水后，煮到
沸腾。然后把烧开的糖浆水加入到水晶粉水中，边加边搅拌。拌
匀后上锅蒸至透明状，出锅后盖上盖子将其凉透。不加盖子的话，
水分流失表皮会发干。下一步，把凉透的水晶皮均匀切成10份，
取一份作为皮子，像包汤团一样包入豆沙、抹茶等各种风味的馅
料。最后一步就是拗造型了，可以用箬叶包成粽子状，也可搓成圆
球形，或者用模具做成小星星、小熊等可爱的形状。做好后放入冰
箱冷藏就行。

这类粽子基本颠覆了传统粽子以糯米为主要食材的固有模
式。端午前后，天气闷热，清凉可口的星冰粽外表玲珑剔透讨人喜
爱，可从冰箱冷藏室取出直接食用，好吃又方便。

记者 谢昭艳 文/摄

传统碱水粽，慢火炖煮最有味

这几天，不经意间从菜市场走过，就会闻到淡淡的碱
水香。随着端午的临近，碱水粽现煮的香味弥漫在菜市
场、弄堂口等住宅小区集中的区域。一些平时不引人注目
的摊位一下子变得热闹起来。

在张斌桥菜市场靠近南门的一个小店铺，杜大姐现包
现卖碱水粽子已有十多年。平时生意清淡，端午节前则需
要连夜赶工。

每天清早杜大姐就在店铺前开始忙碌，十几秒就能包
上一只，大盆的糯米一个小时就会见底。粽子就在店铺边
上用煤炉炖煮，大火烧开后转为小火慢炖。一般早上包的
粽子要到傍晚才开卖，而下午包的要焐到第二天早上开始
售卖。

杜大姐包粽子动作娴熟，各个环节暗藏很多小窍门。
包粽子的笋壳先要用水浸泡、洗净，边上卷起的部分轻轻
撕下备用，一缕缕的细丝可以作为捆绑的绳子使用。

而糯米淘洗干净拌上碱水后，应快速包成粽子。这个
环节有个小窍门，刚淘洗的糯米尚未膨胀，这样煮透后的
糯米碱水粽又稠又有嚼劲。如果浸在水中的时间过长，糯
米吸水过多，煮熟后的粽子不够结实。

粽子烧煮时要用冷水下锅，这样不易漏米；过程丝毫
不能着急，只能慢慢来，大火烧开后转为小火，微火焐熟最
为合适。

诸多环节中数包裹的难度最大，杜大姐现场一步步分
解动作：以笋壳的三分之一处为原点，折成漏斗状，里面装
满糯米，然后用笋壳的头一截作为盖子覆盖上去，再用已
经撕下的细丝把装满糯米的粽子捆绑结实。捆绑时手要
使劲，而且每只角都要绑住，这样煮熟后，粽子角饱满而完
整，形状好看。

杜大姐在剩下的糯米中拌入一碗红豆，就可以包红豆
粽了。她说，宁波老底子的口味就是碱水粽和碱水红豆
粽。碱水的多少根据各自口味而定。

粽子的馅料可以创意无限

家庭DIY做粽子，对于生手来说，使用笋壳相对容易，因为它
比较硬，容易折成漏斗状，而箬叶较为柔软，包粽子有一定的难
度。当然有兴趣的朋友不妨试试。擅长制作点心的林军大厨介绍
了几种适合家庭DIY的比较流行的粽子食谱。

粽子的食材主要为糯米和馅料。传统碱水糯米粽，食材单一；
有馅料的粽子在宁波市场上以嘉兴粽较为常见。这类粽子不加碱
水，馅料可以选择鲜肉、蛋黄、豆沙等，口味咸、甜均有，非常丰富。

对于馅料的处理，林军介绍了几种易于操作、口味又好的粽子
食谱。咸味粽子可以用鲜肉蛋黄、排骨、腊味等作为馅料。新鲜的
五花肉和小排切成小块后都需要腌制，用盐、料酒、酱油、糖、蚝油
等调味料拌匀后放置一个小时。口味可以根据各家喜好来调整，
喜欢吃辣的可以添加少量辣酱来调味。甜味粽子可以加入豆沙、
红枣、莲子等馅料。以上这些有馅料的粽子用浸泡过的糯米包上，
无需添加碱水。

现在市场上粽子的馅料非常丰富，创意无限。其实除了馅料，
糯米的处理也有很多方法：除了传统的添加碱水，也可以加入乌饭
汁水做成别有风味的乌饭粽。有兴趣的读者朋友也可以添加其他
果蔬汁。

在家过端午

DIY
做些
花式粽子吧

甜味的红枣粽、赤豆粽、蜜饯粽，咸
味的猪肉粽、火腿粽、蛋黄粽，辛辣刺激
加了辣椒、花椒的辣味粽，晶莹剔透的水
晶粽，还有辣条粽、燕窝粽、小龙虾粽等
新奇口味，以及对于宁波人来说，过端午
少不了的碱水粽……这些眼花缭乱的粽
子，自己手工DIY也非常方便。端午来临
之际，记者采访了经验丰富的点心制作
师，请他们介绍家庭制作粽子的方法。
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