
每周一、三、五现做现炸的六横糖糕在东港

一口老底子的甜，三代人的传承
□记者 朱蔚 文/摄

老酵里的时间
油锅里的金黄

俞舟亚是六横糖糕的第三代传人。她的手艺，

源自父亲俞瑞林，父亲又师从长山咀村的顾小
朝。上世纪70年代，俞瑞林在六横招待所负责早

点，“大饼、油条、包子、糖糕，都有。身边跟着十多

个姑娘小伙，都是学徒。”俞舟亚回忆过往的时

光，依然历历在目。

糖糕是父亲做的众多点心之一，却因制作考

究而显得特别。切面团时刀要稳、手要直，糖芯要

调和成微甜，裹得匀而不漏，这些细节没有捷径，

全靠日复一日的琢磨。

俞舟亚17岁时便跟在父亲身边学艺，别人怕

烫怕累，她却觉得有趣，甚至敢将手伸进炉膛贴

饼。“人家怕把汗毛烧掉，我觉得这也没什么好

怕的。”

面团在案板上慢慢苏醒，老酵是时间的礼

物。糖糕的老底子味道，还在于老酵发面。发好的

面团蓬松柔软，带着细微的孔洞。俞舟亚将面团

擀成长长的一条，跟着把糖芯擀成面团的一半大

小，裹入面团。包裹住糖芯的面团被切成一只只
圆鼓鼓的小长条块，就是糖糕的雏形了。

丈夫虞中跃此时已站在油锅旁，夫妻俩同一

年生，都是六横人，两人结婚后曾经一起承包各

个学校的食堂，六横龙山中学、桃花中学、普陀三

中、浙江海洋大学……辗转20多年，一日三餐，柴

米油盐。

本地的客人爱吃
外地的游客也要求寄过去

十一年前，他们回到东港，开了这家丈母娘面

店。“取这名字就是觉得朗朗上口，外地游客听着

也亲切。”俞舟亚笑道。果然，不少熟客进门便喊

“丈母娘”，像是回了娘家。

四年前，俞舟亚把几乎失传的糖糕重新搬回

店里。在东港的这几年，她发现市面上几乎没有

糖糕，就想着要么做做试试。没想到一推出便大

受欢迎，有人一吃就上头，说好吃，有老底子的

味道。

刚倒到锅里的大豆油清亮透澈，炸的糖糕好

吃，油也是关键。每次炸糖糕都换上新的油，当天

炸好之后就倒掉。白色的生面糕滑入油锅，在中

小火的轻抚中慢慢蜕变。虞中跃手持筷子，轻轻

拨动，让每一面均匀受热。油沸声细碎，面糕逐渐

膨胀，从白色转为浅黄，跟着又染上灿烂的金色。

约十分钟，糖糕便如充了气般圆鼓鼓地浮起。出

锅后，它们被垒在盘里，层层叠叠，像是一座闪烁

着油光的小金山。

刚出锅的糖糕，烫手，也烫口，但食客们总等

不及。糖糕刚出炉的时候，就有人过来买了。一位

中年人买了4只糖糕，当场就吃了一只，眯起眼

睛，嘴角掩不住的笑容：“就是这个味道，我小时

候吃的。”

老底子的好味也能穿越千里。天南海北的客

人来舟山旅游，无意间吃到糖糕，真是吃到心坎

上了。从此念念不忘，幸好在店里时已主动加上

了俞舟亚的微信，回家后想吃的时候随时都可以
下单。“外地的客人下单，起码20只起，前两天刚
给宁波寄了50只。”

店里还有包子
特别是用料丰富的六横油包

东港的六横糖糕，飞向了全国各地，去过杭

州、上海，也飞到了北京。客人反馈，即使收到时

隔夜已冷却，放进空气炸锅回温，依然该酥的酥，

该脆的脆。

一个下午的时间，糖糕边做边卖，哪怕堆得

跟小山一般高，下去得也很快。“现在本地人做

糖糕的越来越少了。”俞舟亚有些感慨，也有外

地人在做，但他们是用油条酵头发的面，味道就

不一样了。更深的遗憾是关于传承，“手艺再正

宗，也无人流传，到我这一代就没了。”她有两个

女儿，各有各的事业，偶尔休息的时候，也会到

店里帮着卖糖糕。平心而论，俞舟亚也不想女儿

们做这些，心疼她们，老底子的手艺活，总归是

太苦。

说话间，又有一批糖糕已出锅，店门前则是

人头攒动。除了糖糕，面店还有包子，和糖糕错开

时间，周二、四、六的清晨3点起床开做。肉包、葱

包、咸菜包、豆沙包、五谷杂粮包，还有用料丰富

的六横油包，里边有白糖、黑芝麻、猪油、红枣、蜜

枣、红丝、绿丝、瓜子仁、金橘、桂花……再加一颗

大大的葡萄干，整整十二样馅料。家里办大事时，

客人会特意来订，生日馒头、聚屋馒头，都是备受

欢迎的隆重点心。

说是面店，实则品类丰富，包子、糖糕、海鲜

面、炒菜，做的时候错开时间，安排得井井有条。

夫妻俩在厨房待了大半生，也把这份默契，融进

了这间小店的节奏。

东港海华路的丈母

娘面店，午饭的高峰刚

过，后厨已换上另一番

光景。63岁的俞舟亚洗

净双手，往案板上倒入

面粉，开始揉面。每周

一、三、五的午后，这里

都会准时飘起糖糕的

甜香。

刚出锅的糖糕，烫

手，也烫口。金黄酥脆

的外皮在齿间“咔嚓”

碎裂，糖芯甜脆，糕体

扎实，内里绵软。下午4

点多，炸出的400多只

糖糕已售罄。
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就知道吃


