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凌晨5点，富春江畔，富阳这座江

边小城还未完全苏醒。

熹微晨光间，杭州古味食品有限公

司早已灯火通明。何军锋和员工们分

工协作，和面、揉面、醒面……一天的忙

碌开始了。

近日，他家馒头登上董宇辉的“与

辉同行”直播间，7天时间，销售额超16

万元。

在富阳，酒酿馒头是当地的“明星美食”。尤其是
乡村，逢年过节、乔迁嫁娶，“无馒头不成席”。新桐乡
几乎家家户户都会做酒酿馒头，何军锋家更是将这份
手艺传承了60年。

1965年，何军锋的奶奶在新桐庙坞口村自家10平
方米的宅屋里，用一双手、一坛酒酿，点燃了“新桐酒酿
馒头”的星火。

1980年，父亲何永平接过奶奶衣钵。此时的“新桐
馒头”已从宴席佳品走入百姓日常，店面扩至50平方

米。为养家糊口，父亲上半年做竹木工、制蒸笼、打家
具，下半年专注馒头手艺。酒酿馒头的绵软中沁着传
承的坚守，何永平常言：“竹笼蒸的是馒头，手心捧的是
良心。”

1997年，迁址至西堤南路308号自家一楼，何家以
更稳定的场地延续手艺，为后续品牌化埋下伏笔。

2006年，“新桐”商标注册，2009年正式获批，家族
手艺迈出“品牌化”第一步。2015年，为响应市场需求，
父亲何永平与长子何军锋迁址新桐乡新中村，成立杭

州新桐食品有限公司。标准化生产与古法工艺碰撞，
让酒酿馒头走出杭州，香飘上海、江苏。

2019年，旗下子公司杭州富阳何志连食品有限公
司深耕本土市场；2023年，何军锋创立杭州古味食品有
限公司，位于高尔夫路 298 号，拥有员工 20 余人。从
1965年的村屋到现代化厂房，从竹木蒸笼到智能生产
线，三代人以馒头为笔，写下富阳乡村经济变迁的注
脚。

传承三代，书写富阳乡村经济变迁

从竹木蒸笼到智能生产线，何军锋一家三代人“以馒头为笔”

为“老手艺”书写新时代注脚
积极拥抱直播电商，1月至今，公司的酒酿馒头销售额超500万元

如今，直播电商是一股无可忽视的力量，用小屏幕
打开大市场，搭建起新桐酒酿馒头销售的新渠道。

随着时代的发展和电商的快速迭代，何军锋开始
布局直播电商业务，通过“自播＋合作”双轮驱动模式，
为传统馒头产业注入强劲经济动能。去年以来，他在
自播的基础上，强化与头部主播、网络达人的合作，近
日，他的馒头登上了董宇辉的“与辉同行”直播间，7天
时间，销售额超16万元。

“非遗美食酒酿馒头，浙江小孩从小吃到大的老味
道，收到货全都是这样松软的酒酿馒头……”走进公司
内的直播工作间，主播微烁正对着手机镜头一边热情介
绍新桐酒酿馒头，一边和粉丝进行互动，白花花、胖乎乎
的馒头在镜头下显得十分诱人，短短一个小时的直播，
就吸引了上万人观看，一笔笔订单也应声生成。

直播带货，这一新兴的销售方式，为非遗美食酒酿
馒头提供了一个全新的展示舞台。下一步，何军锋表
示将以此次直播为契机，持续发力新媒体宣传。一方
面，定期更新抖音账号内容，发布馒头的生产日常、新
品推荐等优质作品，进一步扩大品牌影响力；另一方
面，保持常态化直播，以更丰富的形式和更精彩的内
容，吸引更多消费者关注和购买。

目前，公司已与多家商超和大型餐饮公司签订销
售协议，与盒马超市正在洽谈业务。还在淘宝、抖音等
平台开通直播，直观地向大家展示馒头的品质，讲好新
桐酒酿馒头故事，更好地宣传富阳馒头文化。今年 1
月至今，公司的酒酿馒头销售量达300多万个，销售额

超500万元。
在当前经济环境以及激烈的市场环境下，赛道内

卷、产品同质化严重，只有开拓新品类，打造新产品，才
能为企业带来增长，推动行业向前。创新，是破卷新生
的关键，如今，何军锋的公司除了传统的酒酿馒头，还
引入新的产品线，涵盖了更多美味选择。如米馃、青

团、粽子、小笼包、发糕等。
“向新质进发”也成为他的新打算。下一步，他将

瞄准了国际市场，实现酒酿馒头出海。他表示：“产品
出口的标准较高，因此对企业来说，也是提升标准的过
程。为了打开国内国际的市场，将认证标准融入企业
管理后，更好地把控产品质量与细节。”

拥抱直播电商，开拓创新未来

何军锋在直播

走进高尔夫路298号的杭州古味食品有限公司，精
细且标准化的生产车间映入眼帘。车间内干净整洁，
崭新的机器组成有序的生产流水线。

何军锋感慨：“以前全靠手工，辛苦且产量低。”如
今，厂房加设备总投入500万元，现代化生产工艺、标准
化封装和冷链运输，让酒酿馒头的生产和销售发生了
巨大改变。工厂每天能生产七八万个馒头，除了城区
城东农贸市场有一个固定摊位后，其他运往杭州200多
家农贸市场，供应给富阳城区、杭州等高档酒店、餐饮
企业、商超，馒头还远销周边省市。

“现在新增了机械化生产线后，如果两班倒，产量可以

达到15万个。”何军锋介绍，引进的是先进的现代化生产设
备，生产过程中，从和面、醒面、发酵到蒸制、速冻包装，都是
流水线式，而且根据不同品种，蒸制的温度、压力、时间
都实现了用数字量化。

“我们的馒头配料很简单。”何军锋说，虽然引用现
代化设备，但技艺还是老传统，酒酿馒头保持独特口感
的奥妙，全在发酵这个环节。小苏打和酵母粉是工业
化生产面食的常用添加剂，但他坚守着祖传的工艺，用
自己制作的“白药”和“酒酿”发面，发出来的面不仅弹
性好，口感佳，还散发着一股淡淡的酒香。

他口中的白药花，就是红蓼花。红蓼花发酵是一

种比酵母发酵更复杂的传统发酵工艺，纯天然无添
加。“红蓼花酒曲，是老祖宗传下的‘活’法。”何军锋说，

“白药”是过去农家的常备之物，房前屋后一种常见的
野草，用来酿酒发面；而“酒酿”需选糯米熬制成粥，与
辅料以一定的配比拌和，自然发酵。如何把握分寸，控
制面的弹性与口感，全靠丰富的经验和精准的拿捏。

刚出锅的馒头，捧在手里热乎，初闻是清甜酒酿
香，细品有阳光麦香，回味带着淡淡草木气息。何军锋
拿出笼里的馒头，口里数着“1、2、3……”，将馒头捏了
十几下，松开手后，它又会慢慢恢复到原来白白胖胖的
状态，其“抗击打能力”令人吃惊。

智能升级，坚守传统工艺

何军锋家馒头店旧址 馒头冷却
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当传统发酵技艺遇上智能生产线，
当竹笼蒸制的乡土味道走进直播间，这
场延续六十载的手艺传承，正在上演一
场静悄悄的革命。新桐酒酿馒头的故事
告诉我们：非遗老手艺的存续之道，在于
守住魂、迈开步、拓开眼，在时代浪潮中
找到传统价值与现代生活的共振点。

传承的本质是守护技艺的“魂”。从
奶奶的手作酒酿到父亲的竹笼蒸制，再
到何军锋坚守的红蓼花发酵法，三代人
始终抓住了老手艺的核心密码——天然
发酵的独特口感。在工业化添加剂泛滥
的当下，这种对“无添加”工艺的坚持，本
质上是对食物本真味道的守护，更是对

“手心捧良心”匠人精神的传承。老手艺
的魅力从来不是简单的技艺复制，而是藏
在细节里的文化基因：弹性十足的馒头肌
理、清甜回甘的酒酿香气、捏揉不变形的
独特质感，这些无法被数据完全量化的

“老味道”，正是非遗传承的灵魂所在。
变革的关键是善用技术的“力”。从

10平方米的村屋到500万元投入的智能
厂房，从手工揉面到日产15万个的流水
线，技术迭代不是对传统的颠覆，而是让
老手艺突破产能瓶颈的助力。现代化设
备解决了产量低、人工强度大的现实问
题，却没有改变核心工艺：数字温控系统
精准还原了传统蒸制的火候，冷链运输
保留了刚出锅的松软，标准化生产让每
个馒头都保持着记忆中的口感。这种

“传统为体、技术为用”的变革思维，让
老手艺在效率提升中守住了品质底线，
在规模扩张中保持了风味统一，为非遗
产业化破解了“扩产即变味”的难题。

破局的核心是打开市场的”门”。
当直播间的镜头对准白胖的馒头，当董
宇辉的解说让千万人知晓这份乡土味
道，新桐酒酿馒头找到了直达消费者的
新通道。直播电商不是简单的销售渠
道拓展，而是一场精准的文化传播：主播
手中捏揉的馒头，既是产品展示，更是技
艺展演；评论区里的互动，既是订单生
成，更是文化认同的建立。这种将“手艺
故事”转化为“消费场景”的能力，让非遗
美食从地域宴席走向全国餐桌，从节庆
食品变为日常选择，在市场化浪潮中实
现了从“活下来”到“火起来”的跨越。

在这场传统与现代的对话中，新桐
酒酿馒头的实践揭示了一个朴素道理：
非遗传承从来不是非此即彼的选择题，
而是需要在守与变之间找到动态平衡。
守住的是技艺本真和匠人初心，改变的
是生产方式和传播路径；不变的是对品
质的执着，变化的是拥抱时代的姿态。
当越来越多的老手艺像酒酿馒头一样，
既能在智能车间里保持传统风味，又能
在直播间里讲述传承故事，非遗文化就
能真正融入现代生活，在一代又一代人
的关注与消费中实现永续传承。

从作坊到工厂，从线下到线上，变的
是形态，不变的是对“老味道”的坚守。
新桐酒酿馒头的新生启示我们：非遗的
生命力，不在于封存保护，而在于让传统
技艺在时代需求中找到落点，让文化价
值在市场逻辑中实现转化。当老手艺
既能承载记忆中的乡愁，又能满足现代
人的生活需求，它就能突破地域局限，
成为跨越代际的共同选择，在传承与创
新的良性互动中，续写属于自己的时代
传奇。

“老手艺”的时代突围：

在传承与变革中
寻找平衡
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