
有着 300 多年历史传承的灰汤粽，原本是青浦朱
家角本地的传统美食，但却因为种种原因在青浦失传了半

个世纪之久，直到近期青浦区朱家角文史馆的工作人员在收集
民间传说故事时，了解到一则关于灰汤粽的民间传说——

传闻 300 年前，在江南水乡有一户农家意外失火，乡亲们看见了都
过来帮忙，当火势扑灭了才发现家里的米面都被豆壳灰浸透了。之后，当他

们使用浸透了豆壳灰的大米煮饭时，意外得到了色泽金黄、口感香糯且不易腐坏
的米饭。就这样村民们发现了灰汤的作用，并将灰汤粽的制作技艺传播开来。
“灰汤粽”，顾名思义它的“灵魂”就在熬煮的一锅灰汤中，灰汤粽制作技艺包含

了老祖宗的智慧，是几代人传承下来的手艺。灰汤的主要材料是豆壳灰，能够使得
粽子里糯米的淀粉糊化粘度升高，形成软糯口感，也让灰汤粽比一般的粽子更加容

易消化。据朱家角文史馆负责人陆忠辉介绍，碱质灰汤具有抑制真菌的功能，维生
素C含量高，加上糯米本身的健脾补气效果，一些脾胃不适的人群也可以食用。

记者走访发现，青西地区的老百姓都有自制灰汤粽的习俗。将洗干净的豆壳充
分燃烧，就得到了豆壳灰，待水烧热后冲淋拾掇好的豆壳灰，已经浸透的糯米，再
度被浸泡在灰褐色的灰汤水中，其中含有的碱质与糯米中的蛋白质相遇后，糯
米的颜色会发生奇妙的变化，这就是灰汤粽呈金黄色的奥妙所在。煮熟后
的灰汤粽晶莹剔透、口感糯香，又比普通粽子多了一层风味。
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临近端午，在金山区枫泾镇的
“叶聚兴”粽子工厂里，工人们正熟练

地包着粽子。将三片粽叶叠成漏斗形状，
放糯米、加馅料，随着手指的翻动，一绕一捆，

一只“枕头形”枫泾粽子便包好了。“枫泾粽子是金
山区非遗美食，个大料足，长条的形状可以放更多的馅

料，粽馅占比可接近一半。”“叶聚兴”品牌主理人陈勋说。
五花肉粽是枫泾粽子的经典口味，大块五花肉肥瘦相间，

被糯米紧紧包裹，加热后肉香、米香和粽叶香交织缠绕，一口下去，
肥而不腻。“我们工厂的五花肉都来自爱森，粽叶来自浙江丽水、河南，

糯米来自江苏金坛。”陈勋介绍说，叶聚兴的原材料都经过精心挑选，“河南
的新鲜粽叶有清香，丽水的干粽叶韧性好，两者结合起来包粽子，粽叶不容易

破，香气也更浓。”此外，除了五花肉粽、蛋黄肉粽、蜜枣粽、豆沙粽等口味，“叶聚
兴”还推出了海派黑椒等新口味。
“叶聚兴”生产基地里，也实现了传统手工技艺与工厂化生产相结合。10 多位工人用

传统的手法包粽子，而前期洗米、拌米和拌料以及后期真空包装等环节则会用到机械设备操
作，流水线式的生产方式，使得工厂一天可生产 2万-3万只粽子。
“小时候爱吃粽子，现在自己卖粽子。”从小作坊到工厂，陈勋回乡创业已有 7年。在上海市委、市

政府对老字号振兴工作的大力支持下，陈勋以百年老字号品牌“叶聚兴”第四代传人，扛起品牌振兴和传承
的担子。

近年来，以枫泾粽子为载体，“叶聚兴”进行品牌升级，在保留了老味道的同时，让市民吃出“新滋味”。为满足
不同人群多元的需求，推出了方便快捷的“自热粽”、适合健身人群的牛肉粽、七颗咸蛋黄组成的七龙珠肉粽……

今年端午，结合《千里江山图》的元素，“叶聚兴”推出了“粽情千里青绿”礼盒，内部的 6个小盒可以拼成一幅画作，
颇具巧思。“我们还与全家合作，推出一款‘粽意到家’礼盒”，目前已在全家App上线售卖。陈勋介绍，通过与全家、小南国
等企业、销售平台合作，枫泾粽子一步步从古镇走向全国。

如今，在线上、线下，消费者都可以买到地道的枫泾手工粽子。值得一提的是，在枫泾古镇南大街，“叶聚兴”还开设了
一家粽子体验店。在古色古香的体验店内，游客可以免费体验包粽子、品尝新品，了解粽子和端午节等传统文化。

“下一步，我们将扩大生产，开设第二条生产线，并增加线下门店。”陈勋说，让更多人知道、吃到枫泾的传统美味。

作为千年古镇的泗泾，不但有悠久的
历史积淀，更有深厚的文化底蕴，长期以来在

民间流传着“阿六汤圆广利粽，洪喜摊粉味不同，腐
干出自三星斋，洪兴美酒酱同半”的民谣。

端午临近，松江泗泾古镇老街的“广利粽子”店比以往
更热闹，工人们将两片粽箬对折成斗状，先平铺一层糯米，放

上馅料，再附上一层糯米，最后盖上粽箬、定型、捆扎，数秒就将
一只粽子包好了。不少市民自备大包小包来“备货”。

作为松江区非物质文化遗产保护项目，广利粽子的历史可以追
溯到清光绪十九年（公元 1893年），至今已有 130年历史。最初店名为

“延寿斋”，开设在泗泾镇道院弄口，1996年店名改为“广利粽子”。
广利粽子深受食客的欢迎，与讲究的用料分不开，粽箬只选用福建产

的，且是最新最嫩的头批，糯米选用安徽产的，肉粽的精肉选用纯精的腿
肉，油肉一定要用脊膘。为了保障粽子的口感，门店不卖生粽，每一只包好的

粽子会经过锅炉慢火炖上 6小时之久，才能带出广利粽子“香、松、软、糯”的特
点。

2015年，“广利粽子制作技艺”被列入第五批松江区非物质文化遗产代表性
项目名录。广利粽子具有松、鲜、酥、咸淡适口、香气浓郁的特点，目前，店里有

广利大肉粽、五花大肉粽、蛋黄大肉粽、白糖桂花豆沙粽、红豆蜜枣粽、血糯
板栗粽等多个种类。
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