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中国人对千年端午习俗极为看重，佳节挑一盒好粽子作为伴手礼走访亲友肯定不能少。
作为一份伴手礼，需要具有制作精巧、品质上乘、匠心独具等特点。浙江新美心食品有

限公司的粽子，正是将这些特点融入端午粽子制作中，成为市民挑选粽子的好选择。
让我们走进制作大师，看看“绿姿”粽子如何出炉。 张明明

这两天，浙江新美心食品有限公司的邵师傅比较忙，他在为端午粽子
热销季忙前忙后。

邵师傅与食品工业打交道已经16年，见证着新美心公司的发展和产
品线的丰富。

粽子有千年的传统，但进入当代，年轻人对粽子的态度早已与老一辈
不同。邵师傅琢磨着如何把传统粽子改造成更具时尚元素，让更多年轻
人接受和喜欢。

“把春天吃进肚子”，邵师傅的灵感由此诞生。邵师傅把目光瞄准了
彩云之南的鲜花国度。云南的鲜花粽子，是全国别的地方都没有的，相当
有地方特色：与江南一带粽子味重油重的口味相比，鲜花粽口味清淡，很
符合当下人们追求健康的潮流。

添加在鲜花粽里的花瓣有两种，一种是新鲜花瓣，一种是干花瓣。
玫瑰花瓣做出来的粽子比较香，但不是浓郁冲鼻的香，而是一股淡淡

的天然花香味。
基于天然、健康、养生等想法，邵先生拉上新美心的常务副总，两人远

赴云南不下三次，向当地师傅虚心请教，研发出具有江南特色的宁波鲜花
粽。

结合西式糕点特色，新美心鲜花粽的关键用料，是云南的有机食用玫
瑰花酱。制酱的玫瑰花瓣，全部采用云南当地草本植物。玫瑰花需经 3
个月特殊处理，并经过严格检测，保证产品无毒无害。

独创的细作工艺，加上上等的糯米米香与玫瑰花香融为一体，食之花
香浓郁、沁人心脾。

邵师傅说，“绿姿”粽子口味丰富，能满足所有人口味需求。针对江浙
沪人们的口味，邵师傅推荐了几款最受欢迎的口味。

1.秘制鲜肉粽。这款粽子精选清香沁人的粽叶、香绵可口的糯米。浓
郁诱人的优质猪腿，制出汁液入米、肉质肥瘦相宜、口感香气浓郁、色泽“白
里透红，与众不同”的粽子，不曾改变的老味道，粽味传万家，舌尖端午情。

2.鲜花玫瑰粽。结合西式糕点用料精美与端午粽子香糯软滑的特
色，精选云南有机食用玫瑰花酱，独创精工细作工艺，上等糯米香与玫瑰
花香融为一体，食之花香浓郁、沁人心脾。

3.火腿肉粽。精选上等火腿和猪后腿肉，再挑选含水率、筋度、黏度
等方面最合适的糯米，是大师用清香粽叶手工包制而成，肥肉都渗入米
内，入口鲜美，肥而不腻，火腿特有的肉质和香味融入其中，为端午佳品。

4.五谷杂粮粽。不同颜色的粗粮对人体有不同保健功效，五谷杂粮
粽，色彩丰富，糯香营养。甄选五色谷物，与香软糯米相掺和，包裹紧实，
五谷香味和糯米香味融合在一起，口感软糯香甜，温热养胃，养生首选。

5.艾草绿豆粽。颗颗饱满的绿豆去皮去仁，打磨成细沙，香甜细腻，
沙感十足。绵绵的绿豆沙，伴随艾草清香的味道，美味到无法形容。

6.豆沙粽。精选优质红豆，经浸泡后打磨成细沙，用猪油和白砂糖熬
制而成，香甜细腻，沙感十足，与幼滑软糯的粽米合为天成，口感完美尽
显。一口咬下，流出赤色的香甜豆沙，让人有挡不住的馋意。

陈师傅今年 39岁，陕西人，已经在这行做了 15年。对他来说，别
人吃他制作的粽子时赞“好吃”，就是他最高兴的时候。

“我更愿意他们给我提意见，这样我的粽子可以进一步改善。”陈
师傅说。

一个好的粽子，首先要有好的粽叶。虽然工厂远在甘肃，对粽叶
的挑选一点都不马虎。他们的粽叶来自浙江嘉兴，经过清洗杀菌后，
由专车运到甘肃。

粽叶到达工厂后，要用开水煮一个小时。“这样可以柔软一点，韧
性更足。”

厂里用于包粽子的粳米更是讲究，米的品质直接决定粽子的风
味。“绿姿”粽子的粳米，来自东北五常。

“我们要求的米，必须是当年现磨的。”陈师傅说，为此他们专门跑
到东北去看米脱壳的过程。

这是肥沃黑土地孕育出来的上等米，一年一熟的缓慢生长周期，
生长成为上等的长韧糯米，香味过鼻经久弥散。

“绿姿”对米的要求达到了严苛的程度。
首先米粒必须饱满，而且要色泽白亮、个头圆润。米运到工厂后，

还要再次进行人工挑选，去除杂质和不饱满的米粒。
“为啥我们的粽子价格这么高？因为米送到甘肃之后，还要用筛

子筛选一遍，颗粒小的全部拿掉。”陈师傅说这是他们对米的品质态
度。

对于粽子馅的要求，更不必说。
以肉粽为例，陈师傅要求肉馅必须是现杀的猪肉，有权威品质检

测报告，才能使用。
甘肃工厂的工人裹粽子技艺娴熟。一个100克的粽子，工人包出

来都在103-105克，每个粽子都用电子秤称过。
陈师傅说，裹好的粽子，用高压锅煮熟，一般要3小时。然后自然

晾干，从锅里拿出来，人工装袋进行真空包装和杀菌。
包装后的粽子，要在室温下存放7-10天，这是为什么呢？
陈师傅说，塑料袋真空包装，有漏气的可能，要再筛选一遍。虽然

真空包装漏气概率极低极低，但也不能把这个低概率让消费者碰上。
粽子买到手上，消费者剥开一片片散发着植物香味的粽叶，晶莹

剔透犹如田黄石，清香扑鼻，吃起来自是又糯又稠。
陈师傅说，他们生产的粽子，极为柔软，加热后放一天，依然能保

持柔软，可以直接下口。

匠心独具、好品质源自挑剔

大师揭秘：“绿姿”如何裹出好粽子

大师陈建峰
每一粒米的大小都严格筛选

大师档案：陈建峰，江南烘焙大师中的后起之秀，师从嘉兴制粽名
家杨荣芳，曾获“第九届中国粽子文化节”金奖及国内多项专业赛事的
冠军。

大师邵世德
绿水鲜花的时尚元素融入传统粽子

大师档案：邵世德，中国食品烘焙工业协会理事，该协会有食品烘焙
工业“奥斯卡”之称。


