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人间至味是清欢。
在丽水人的年货清单里，有一样极富特色的米制品——黄粿。它黄里透绿、色泽晶莹，

搭配柔韧的口感和清新的香气，成为无数人难以忘怀的清欢之选。
随着时光的流转和时代的演进，古老的手工技艺正悄然让位于高效的现代化机械生

产。在转型浪潮中，丽水各地涌现出一批采用机械化手段制作黄粿的工坊与企业。
在庆元县五大堡乡，有一家黄粿生产企业历经蝶变。走近它，不仅能探寻黄粿中蕴含

的那份醇厚“至味”，通过细心地品味和感悟，还能见证现代生产的活力中深藏的美好。
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从见乡愁到兴产业

庆元县五大堡乡的东山后村，隐匿于庆元
东部的苍茫群山之中，潺潺流水悠然穿村而
过，为这片土地平添了几分灵动与生机。这
里，便是吴祥宝魂牵梦绕的故乡。

如今，返乡创业的吴祥宝不仅是丽水市非
物质文化遗产“黄粿制作技艺”代表性传承人，
还担任着庆元县黄粿产业发展协会的会长。
然而，在上世纪 90 年代，为了生计，他不得不
背井离乡。从摆地摊到掌勺烹饪，再到投身工
程领域……用他自己的话说，生活的五味杂
陈，他早已一一品尝。但无论身在何方，那份
每到年关时对黄粿的想念，始终如一。

2012年，一个偶然，当时在景宁从事建筑
工程行业的吴祥宝遇到一个老乡，出于思乡之
情，他请这位老乡代为向多年未见的双亲报声
平安。未曾料到，仅仅一周后，他就收到了父
亲亲手制作的黄粿。“一口咬下去，满满都是春
节团圆时刻的温暖回忆。”

几乎在所有丽水人的心里，黄粿与年味难
舍难分。春节前，制碱水、舂黄粿、送黄粿，是
很多山里人家迎接新春佳节的“三部曲”。在
一次次的舂捣声、一碗碗黄粿的滋味中，这份
独特而深刻的节日仪式感让年的氛围愈发浓
郁。

而它颇具喜庆的诱人黄色，奥秘在于其中
掺入了灰碱。在老一辈丽水人的传统中，制作
黄粿的过程充满了自然与匠心的结合。他们
会亲自上山，寻觅一种四季常青的灌木枝叶，
经过适度的风干处理，再将其燃烧成灰。随
后，通过细致地泡水、过滤以及沉淀净化，最终
提炼出金黄色的天然碱水，为制作黄粿备用。

当然，在制作黄粿的前一天，还需提前将
精心清洗过的粳米浸泡长达 10多个小时。浸
泡完成后，这些饱满的米粒将被放入蒸笼中，
历经 40 多分钟的蒸制，直至变得软糯。而在
这整个过程中，最为关键的一环便是淋碱。经
过两次均匀而细致的淋碱操作后，再续蒸大约
10分钟，此时，色泽澄黄的粳米饭便可出锅，随
即被倒入石臼中，开始用传统的杵臼方法制作
黄粿。

杵黄粿，是一项既考验体力又充满乐趣的
传统技艺。将蒸得软糯的米饭倾入石臼中，众
人便齐心协力，手握木杵，轮流上阵，将米饭反
复杵捣，直至其转化为细腻的米糜。此时，乡
邻间的情谊在这石臼旁得到了最真挚的体现，
你家帮我，我家助你，欢声笑语交织在一起，构
成了一幅温馨动人的画面。

吴祥宝家族世代传承着制作黄粿的精湛
技艺，其父吴忠天更是当地远近闻名的黄粿制
作大师。自幼年起，吴祥宝便跟在父亲身后，
一边帮忙一边学艺，这份经历让他对黄粿的情
感愈发深厚。多年后，当他再次品尝到父亲亲
手烹制的黄粿时，那份熟悉而温暖的味道，如
同一股暖流涌上心头，让他毅然放弃了打拼多
年的生意，转行回老家做黄粿。

从小作坊到大企业

2014年年初，吴祥宝重返故乡，创立了东
山岗家庭农场。

对于伴随他成长、品尝了大半生的黄粿，

吴祥宝没有局限于传统的“古法制作”模式。
而是将传统技法与现代技术相融合，选取小灌
木山柃木的灰碱作为原料制作黄粿，并巧妙引
入机械化流程实现规模化生产。

2017年，在庆元当地渐渐做出了名声后，
吴祥宝正式创立了“傻宝黄粿”品牌，并在县城
内开设了首家以黄粿为核心的土特产专卖店，
店内每日生产的黄粿总是供不应求。

鉴于市场需求的持续增长，吴祥宝决定投
资升级工厂设备，相继引进了包括洗米机、蒸
煮设备、挤压成型机以及自动切段机等在内的
12台机器，全面替代了传统手工操作，使得每
小时的生产效率实现了 8至 10倍的提升。

在庆元站稳了脚跟之后，吴祥宝着手规划
“傻宝黄粿”在更广泛市场的品牌化拓展之
路。然而，一个关键的挑战摆在了面前：由于
传统制作工艺中采用了“草木灰”植物碱液，导
致产品中的铝含量不稳定，这使得“傻宝黄粿”
难以获得食品生产许可证，进而严重阻碍了其
在市场上的流通以及产业升级的步伐。

针对黄粿进入市场面临的“瓶颈问题”，庆
元县市场监督管理局抓住了山区传统特色黄
粿产业质量提升试点的机遇，全面而深入地进
行了市场调研分析、科学严谨的论证以及细致
的比对试验，致力于推动地方传统特色食品的
风险闭环管理与产业升级。通过省市县三级
联动的不懈努力，成功完成了黄粿生产的风险
排查与工艺优化，创新研发出了黄粿制作的新
配方，并据此编制了《黄粿食品产业质量提升
规范化操作指南》。这一系列举措的落实，最
终在 2023年取得了突破性进展——全省首张
黄粿生产许可证在庆元县顺利颁发。

在成功取得生产许可证后，吴祥宝计划将
原有的“小作坊”转型升级为一个综合性的傻
宝黄粿产学研基地。2024年 8月，面对市场需
求的急剧增长，原有的老厂已难以承载生产需
求。为此，吴祥宝毅然投资 200 多万元，在距
离县城更近的五大堡乡濛淤村，建立了一个全
新的黄粿生产基地——傻宝黄粿工坊。该基
地配备了更先进的生产设备，并全面实现了生
产流程的全自动化，为进一步提升产能与品质
奠定了坚实基础。

在这座崭新的厂房内，最近这段时间，磨
粉机、拌料机、蒸汽炉与真空包装机等现代化
设备正协同高效运转。七八名工人正热火朝
天地忙碌着，有的负责蒸米、倒米，有的则专注
于将冷却好的黄粿进行真空包装，并将其整齐
地码放在货车上，运往全国各地客户的手中。

“随着春节的临近，为了满足客户订单的紧急
需求，农场近日来一直处于紧张而忙碌的状
态。”吴祥宝向记者透露，根据往年的经验，黄
粿的生产高峰期还将持续加剧，预计会一直忙
碌到大年廿八。据悉，黄粿通过线上、线下等
销售渠道，畅销至全国各地，自去年以来，销售
额已突破 400余万元。

从一个人到一群人

黄粿的成就并非吴祥宝一人的独享，其甜
蜜果实也惠及了更广泛的群体。

在东山后村，众多老人因此找到了新的生
活寄托，得以在家门口实现了就业增收。62岁
的吴林玉便是其中一员，过去她主要在家务

农，自从吴祥宝返
回家乡创办家庭
农场后，她的生活
轨迹发生了转变，
拥有了一份相对
稳定的工作。随
着农场生产效益
的不断提升，她的
收入也随之稳步
增长。当新厂落
成时，吴林玉紧
随吴祥宝的步
伐，来到了新的
工作环境，日薪
为 130元。

不止于此，依
托傻宝黄粿工坊，自
去年 9月起，五大堡乡
在濛淤村创新性地实施
了“村集体+村民+强村公
司+企业”的共赢模式，成
功地将黄粿生产与乡村旅
游、非遗文化体验、直播带货
等新兴业态相融合。通过精心
规划，推出了“非遗研学游”“农耕
文化体验游”等三条特色工坊旅游
线路，吸引了超过 3000 人次的游客前
来探访，为村集体和村民带来了 60 余万
元的年收益。

对于很多庆元人而言，“傻宝黄粿”不仅是
一个品牌，更是凝聚产业力量、激发发展活力
的源泉。自 2018 年起，吴祥宝便不遗余力地
投身于庆元黄粿制作技艺的传承与发扬，并成
立了黄粿产业发展协会。迄今为止，五六百名
黄粿制作能手从吴祥宝工厂的实训基地里走
出来。

如今，黄粿已成为庆元县一项举足轻重的
民生产业。据统计，在庆元，专注于黄粿生产
加工的小作坊数量达到了 9家，代加工专业户
超过 10户，销售经营户更是多达 30余家，年产
量高达 7000余吨。除此，一条涵盖粳米种植、
木灰碱烧制、生产加工、包装销售等环节的黄
粿全产业链，也随着“傻宝黄粿”的做大做强而
悄然形成，这条产业链不仅强化了上下游的紧
密协作，更为庆元的 2000 余名群众提供了就
业创业的机会，极大地促进了区域经济的发
展。

“将传统的黄粿制作技艺留下来，造福更
多的人”，这是吴祥宝长久以来的心愿。而他
更为宏大的目标，则是将庆元黄粿产业推向新
的高度，吸引年轻一代回乡投身创业，确保这
一产业的可持续发展。令人欣慰的是，吴祥宝
的女儿吴淑敏对父亲的黄粿事业充满热情，成
为了黄粿产业的“新生代”代表，并带着新思
维、新理念，续写着与黄粿的不解之缘。

在吴祥宝和众多黄粿产业从业者心里，
黄粿已远远超越了食物本身，它更像是一座
穿越时空的桥梁，连接着历史与未来，让古
老的传统技艺在现代社会绽放新的光
彩，焕发勃勃生机。随着新年的脚步
日益临近，五大堡乡迎来了络
绎不绝的食客，他们专程赶来
品尝这道熟悉而独特的小
吃。围坐一堂，品尝的不
仅仅是记忆中的年味，
更是一种人生至味。


