
守得住传统，玩得转新潮。从代代坚守古法本味，到主动贴近年轻人

生活、玩转跨界创新，醒春楼的“新生”，正是瑞安老字号焕新升级的真实写

照。如今，越来越多的本土老店不再固守传统模式，在保留匠心老味的基

础上大胆创新，用更接地气、更年轻化的形式融入市民生活，让沉淀百年的

瑞安烟火味，持续焕发新活力，温暖更多人的一日三餐。

[记者手记]
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■ 项颖 夏郑希 蔡伟 通讯员 张丹

麻油鸭塞进碱水棒，鲜鱼饼包进贝果……最近，一款“老瑞

安味道＋新式烘焙”的混搭小吃在瑞安、苍南等地悄悄走红。温

州老字号瑞安醒春楼餐饮管理有限公司（以下简称“醒春楼”）

第四代传承人蔡奇宏，联合苍南县灵溪镇鹿峰山脚下的食也乡

村面包工作室主理人齐圣博，创新地将瑞安人从小吃到大的麻

油鸭、手工鱼饼和碱水棒、贝果结合在一起，做成日常可随手带

走的轻食小吃，销量稳居店内榜首，不少食客直呼“熟悉的味

道，新鲜的惊喜”。

本报讯（记者 林雨轩 王晓阳 实习生 周金碧）

盛夏时节，湖滨公园爱心茶亭又飘起了阵阵茶香。

从早到晚，不少市民、户外劳动者都会来到这里，

接上一杯伏茶，为炎炎夏日增添一份清凉。

今年是该爱心茶亭设立的第12个年头。茶亭

负责人王胜衡介绍，每年端午节后，茶亭都会准时

开放，免费为市民供应伏茶，一直持续到中秋节前

后；平日里，茶亭则全年提供开水和净化饮用水。

每天凌晨3时许，王胜衡便开始烧茶，7时许，第一

批伏茶便能供应市民饮用。盛夏高温天气里，茶亭

每天要制作8桶伏茶，每桶60升，从备料、熬煮到

分装，整套流程下来需要耗费10多个小时。多年

来，茶亭所需的伏茶原料、水电等费用大多由王胜

衡自行承担。

谈及创办爱心茶亭的初衷，王胜衡表示，10余

年前，他曾连续3年在体育小区免费为居民烧制伏

茶，后来他发现湖滨公园每天聚集着大量老人和户

外劳动者，大家都有饮水解渴需求，便萌生了在公

园里长期设立爱心茶亭的想法。在街道、社区和公

园管理部门的支持下，茶亭从最初的简易遮阳棚，

逐步升级为如今固定的爱心茶亭，一直坚持为市民

送伏茶。

对于许多市民来说，这座茶亭早已成为夏日里

的“老朋友”。来自丽水的吴孔群每天都会送孙子

到附近上学。“送完孩子，我都会来这里喝一杯茶，

出点汗，整个人舒服多了，非常感谢这些好心人。”

他说。

环卫工人是爱心茶亭的常客，也是这份暖心善

举最直接的受益者。“我每天都要来喝三四杯伏

茶，解暑效果特别好。烧茶的师傅常年免费为大家

提供茶水，真的十分感谢。”环卫工人朱锡光说。

12年来，一杯杯免费的伏茶，不仅为炎炎夏日

送去了清凉，也让越来越多的人感受到城市的温

度。面对大家的认可，王胜衡笑着说：“不知不觉

已经烧了十几年伏茶，看到大家喜欢喝，我也很开

心。只要身体允许，我就会一直坚持下去。”

近日，记者走访了醒春楼和苍

南食也乡村面包工作室，追寻百年

老味“牵手”新式烘焙的故事。

醒春楼始创于1916年，距今

已有110年历史，是瑞安为数不

多、代代相传的老牌餐饮。店名

取自瑞安宋代文人蔡幼学的词作

《好事近·送春》，寓意春天易逝，但

美好的味道会像春天的记忆一样令

人难以忘怀。

百余年来，醒春楼从旧时旗儿店、

特色菜馆，一步步发展至今，传承四代

人，始终扎根本地，只做瑞安家常风味

菜。地道的乡土手艺、实打实的用料，

让这家老店获评第七批“温州老字

号”，麻油鸭制作技艺被列入温州市非

物质文化遗产名录，白丸制作技艺被

列入瑞安市非物质文化遗产名录，多

次入选“瑞安十碗”等本地特色美食榜

单，是很多瑞安人心中“家乡味道”的

代名词。

醒春楼招牌“鸿桃荣”麻油鸭，陪

伴了一代又一代瑞安人成长。据悉，

“鸿桃荣”名字取自前三代传承人的名

字，藏着一家人百余年的坚守。第三

代传承人蔡锦荣17岁就开始制作麻

油鸭，一干就是47年。他守着古法手

艺深耕多年，成为温州市级非遗代表

性传承人，用心守住这份老瑞安味道。

“鸿桃荣”麻油鸭凭借独特口感，

早已成为瑞安人餐桌上的经典风味。

如今，它还搭乘电商平台销往全国各

地，是瑞安人宴客、日常解馋及在外瑞

安人解乡愁

的 经 典 老

味。品牌鼎

盛时期，曾

创下两个月

销 售 超

7000 只 的

亮眼成绩，

收

获 了 遍

布全国的食客

和粉丝，更是不少侨胞远赴

海外时的必备伴手礼。

“老店要传承，更要跟上年轻人的

口味。”蔡奇宏说，从小跟在父亲蔡锦

荣身边耳濡目染家里的老手艺，对瑞

安本土美食有着深厚情感，看着传统

老字号多局限于宴席、家常菜等场景，

年轻受众越来越少，他萌生了“让老味

道变年轻、变日常”的想法。

依托家里代代相传的古法技艺，

蔡奇宏大胆尝试跨界创新，联合苍南

食也乡村面包工作室，把经典的麻油

鸭、手工鱼饼，和当下年轻人热衷的烘

焙点心结合，研发出全麦麻油鸭碱水

棒、川辣鱼饼贝果两款新品。

“传统咸香遇上西式烘焙，全麦低

卡碰撞川辣嘶哈，口味混搭却意外和

谐，既有儿时熟悉的家乡烟火气，又有

新潮小吃的精致口感。”蔡奇宏说，每

周醒春楼里都会留一部分新鲜制作的

麻油鸭与鱼饼发往苍南面包工作室，

制作贝果与碱水棒，醇厚入味的卤香

麻油鸭、鲜嫩Q弹的手工鱼饼，保留了

原汁原味的瑞安特色，口感劲道、清爽

不腻的贝果和碱水棒，适配现代人轻

食、便携的饮食习惯。

新颖的吃法、地道的口味，让两款

创

新面

包在线

上平台推

出后迅速出圈，

得到瑞安、苍南大批年轻

食客的青睐，还吸引了杭州、上海等地

食客通过线上下单，让百年老字号的

味道，从宴席餐桌走进年轻人日常通

勤、下午茶的生活场景。

据齐圣博介绍，麻油鸭碱水棒、川

辣鱼饼贝果现已成为该面包工作室的

招牌产品，线上订单稳定。

“在小红书上刷到苍南这家面包

工作室有麻油鸭碱水棒与鱼饼贝果，

特地网上下单尝尝味道，新式面包里

裹着瑞安传统的味道，我吃一次就记

住了这个味道！”市民吴女士在小红书

刷到面包工作室后曾在快团团平台下

单，对这两款产品赞不绝口，成为忠实

粉丝。她说：“年轻人都喜欢新鲜口

感，一直在期待醒春楼联合面包工作

室推出更多新款。”

“醒春楼作为瑞安百年老

店，拥有了众多极具地方

特色的经典招牌美

食。下一步，我们

将坚守饮食文化

本源，以传统风

味为载体，主动

拥抱年轻化、现代

化消费趋势，加大

创新研发力度，用新

表达讲好老味道的文化

故事，推动传统饮食技艺永续

传承、迭代升级，擦亮本土美食文化名

片。”蔡奇宏说。

据悉，眼下不少海外食客对瑞安

麻油鸭的消费需求持续攀升。日前，

一位意大利客商专程到访瑞安洽谈合

作，计划携手醒春楼，探索跨国生产模

式：在瑞安进行前三道核心工序的加

工，再运至意大利完成最后一道制作

工序，让醒春楼的麻油鸭真正“漂洋过

海”，飘香海外市场。

麻油鸭塞进碱水棒 鲜鱼饼包进贝果

瑞安百年老味玩出新花样

编者按：老字号是一座城市沉淀岁月的文化印记，是代代坚守的匠心传承，更是拉动民生消费、彰显城市底蕴的

金字招牌。为深挖本土老字号发展脉络，传承传统技艺和文脉，助力商贸市场提质扩容，市融媒体中心联合市商务局

推出“烟火老字号·潮起新生活”栏目。

市融媒体中心记者将深入走访本土老字号门店与生产一线，追寻老店发展历程，品读坚守初心的匠人故事，聚焦

老字号守正创新、跨界融合、拥抱国潮、触网转型的鲜活实践，记录传统品牌在新时代消费浪潮中破圈生长的蜕变之

路。

十二年守一壶清凉十二年守一壶清凉

湖滨公园爱心茶亭
再迎“送茶季”

遗失瑞安市仙降街道大坑村股份经济合作社的

开户许可证，核准号：J3339002848003，声明作废。

2026年5月19日，本人范宝违反禁渔期规定使
用小于最小网目尺寸的网具进行捕捞，损害了海洋
渔业资源，造成了不良的社会影响。经瑞安市人民
检察院、瑞安市农业农村局批评教育并责令赔偿后，
深刻认识到非法捕捞行为的危害性，现自愿登报检
讨，深表歉意。

道歉人：范宝
2026年7月15日

公开道歉信

遗失

“讲文明树新风”公益广告

宣宣
瑞 安 市 委 宣 传 部瑞 安 市 委 宣 传 部
瑞 安 市 融 媒 体 中 心瑞 安 市 融 媒 体 中 心
瑞安市精神文明建设指导中心瑞安市精神文明建设指导中心
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