
“粽子香，香厨房。艾叶香，香满堂。”转眼就是端午节，端

午吃粽子是全国大部分地方都有的习俗。

儿时的记忆里，端午节是淘米水里油绿的粽叶，是拌了酱

油的糯米里那一块肥瘦相间的五花肉，是冒着热气的大灶头

上扑鼻的清香，是夹开粽子那一口溢满齿间的油润⋯⋯

这几天，五芳斋的工人一天要清洗 300 万张粽叶，切割

30 吨猪后腿肉，出厂 150 万只粽子。近日，钱报记者走进位

于嘉兴秀洲区的五芳斋产业园一探究竟。

端午季的江南粽王，一天要卖150万只粽子，每一只都是手工包的

最快的裹粽师傅一分钟能包7个
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一分钟包7个，手指纹磨平
传承的不仅是味道还有手艺

走进位于嘉兴秀洲区秀新路的五芳斋产

业园，络绎不绝的厢式货车进进出出，前来接

待的工作人员一边抹着满头的汗一边说：“不

好意思，不好意思，这几天实在太忙了，每天

150 多万个粽子要出厂子，工人们都快忙疯

了。”

150 万个粽子，意味着每天要用掉 300

万张以上的粽叶，30 吨以上的猪后腿肉。在

五芳斋集团技术总监、五芳斋裹粽技艺第四

代“非遗”传承人胡建民的带领下，钱报记者

走进了“江南粽王”的大本营。

“2005年，新厂建好，我们就申请了这个

国家级的工业旅游景点。走过长长的走廊，

我们五芳斋的品牌故事、工业流程、基地风

貌，一目了然。你们别看一只简单的粽子，从

剔肉、去皮、切肉开始，到淘米、剥板栗、洗粽

叶、裹扎、烧制等，前后需要整整36道工序。”

钱报记者到的时候，车间里正在包板栗

雪糯粽。“工人这几天真的非常辛苦，每一个

粽子都是手工包扎。”胡建民颇为得意地说：

“最快的工人一分钟可以包7个粽子，为了奖

励他们加班辛苦，这几天我们还实行了分阶

发放奖金。包 1000 个粽子、1000 到 1500

个、1500 个以上，工人拿到的奖金都不同。

我们这里，月收入1万元的算‘贫困户’了。”

由于粽叶的粗糙，工人们长期包粽子后，

手指指腹的纹路都消失了。“你看，我的手指

头上大部分指纹都是平的。”

“为什么要坚持手工包？机

械化不是会省时省力吗？”

“机械化量产后制

作工艺就会被模仿。

五芳斋的味道，不

仅仅是粽子本

身 的 味 道 ，

更是一代代继承非遗工艺的工人们传承下来

的文化味和人情味。我们手工包的每一个粽

子，重量上下相差不会超过1克。”

粽叶、糯米、肉、棉线都有讲究
五芳斋想制定粽子的国际标准

胡建民和钱报记者讲了一个故事。

1996年，日本客商和五芳斋合作一款鸡

肉粽、一款鳗鱼粽。讲究精益求精的客商先

是派了一名技术人员驻厂3个月。

“糯米全部要筛选过。当时我们厂里没

有筛米机，杭州有，加工费一斤 0.3 元，而当

时一个大肉粽才卖 0.2 元。”本以为米这样筛

过就可以加工粽子了，没想到日本的技术员

还要求他们对糯米颗颗把关。三个月的“监

工”后，双方敲定了严格的制作流程，日本客

商的技术人员才放心回去。

“你猜，那个粽子出口多少一只？”胡建民

神秘一笑，伸出三个手指头，“卖到了 3 元一

只！”

那次的事件对五芳斋人触动很大，从此

他们对原材料的把关更加严格。

粽叶无法大面积人工种植，而且对生长

环境有非常高的要求，必须海拔千米左右的

高山的背阴处，周围还得有水。“早几年我们

在桐庐收购粽叶，现在我们又把目光瞄准了

江西、安徽一带。”

端午节前后，五芳斋每天要用掉 300 多

万张粽叶。早几年全靠人工采摘，太阳晒干，

很容易有没干透、发霉的、虫蛀的叶子参杂其

中。“我们制定了一套严格的工艺标准，灵感

来源于茶叶烘干机。新鲜粽叶采下来后，24

小时之内烘干；另外我们还研制了粽叶清洗

机，上下各8道毛刷，清水喷淋，干净又快速，

大大减轻了人力成本。”

要想粽子好，糯米最关键。虽然江浙一

带是鱼米之乡，但随着经济的发展，种稻谷的

地方越来越少，五芳斋也曾经到安徽、湖北、江

苏等地找过种植基地，但都不太理想。“不同地

区收购上来的糯米吸水性不同，经常出现粽子

夹生的情况。最终，我们找到了现在的东北种

植基地。肥沃的黑土地、融化的雪水、充足的

日照，米的口感特别好。虽然种植成本和运输

成本比市面上的糯米高出很多，但是值得。”

除了粽叶和糯米，肉，就是粽子的灵魂

了。五芳斋有自己的粽叶基地、大米基地、蛋

黄基地，却独独没有养猪基地，胡建民笑着告

诉钱报记者：“你知道我们为什么不搞自己的

养猪场么，因为一头猪只有后腿肉和侧面的

肌膘上一块肉可以做粽子，剩下的四分之三

头猪怎么办？所以我们现在和大型的肉联集

团合作，品质保证，也不浪费。”

连裹粽子的棉线也有讲究。早几年，车

间里用的是彩色棉线，可就算是食品级的染

料还是觉得不安全。最后五芳斋决定全部换

成天然棉线，安全的代价是棉线的成本翻倍。

现在，五芳斋的粽子除了日本，还出口到美

国、加拿大、澳洲等地的华人超市。其实早从

1995年开始，由胡建民负责的质检部门就开始

成立生产工艺标准化体

系。“从一开始制定企业

标准、行业标准，然后

到国家标准，现在我

们想要制定的是

粽 子 的 国 际 标

准。”

粽子生产车间
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扫一扫，看五

芳 斋 车 间 裹

粽视频。


