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在外行人看来，材料化学专业与烧
肉粽“八竿子打不着关系”。其实，闽南
烧肉粽中蕴含着著名的化学反应——焦
糖化反应、美拉德反应等，但很少人知道
其中原理。

烧肉粽的特点就在于“烧”字，每一
种原料都要在“特制秘汁”调味翻炒烧制
过，工序烦琐且复杂费时。其中，最关键
的步骤是熬制焦糖，闽南话俗称“炒糖
色”“炝糖乌”等，在化学学科里被称为

“焦糖化反应”，是让蔗糖等在高温下生
成糖的脱水产物（即焦糖）和裂解产物，
形成褐色黏稠液体。看似简单，但火候
是最难把握的。

另一个关键之处在于对美拉德反应
的控制。焦糖化反应的产物与五花肉和
糯米发生美拉德反应，即氨基酸与蛋白
质和糖产生反应，其产物决定肉粽味道
与色泽的好坏。该反应由法国化学家美
拉德发现，因此命名为美拉德反应。pH
值、温度、时间、不同糖类等都是影响美
拉德反应的因素。因此，在制作烧肉粽
过程中，除了选料、不同水质，控制糖的
量、加热温度和加热时间也尤其重要。

过去，郭家肉粽的制作，更多凭的是
“经验论”，不同肉粽的口感难免会略有
差异。

我在老堂哥的手艺基础上，结合化
学实验中的控制变量原理，对每个步骤
实行定量化，即精准控制每道工序的制
作时间、火候、食材比例等，使得手工烧
制的粽子有一致的化学反应时间，让粽
子品质更稳定。

我始终相信，好的产品自己能说
话。我们不打广告，反而害怕过度宣传，
因为纯手工制作的粽子产量有限，最怕

“爆单”。虽然我们的粽子价格较高，被
称作“粽子中的爱马仕”，但每年生产的
小几万个一上架，很快就被一抢而空。
目前，粽子的年度复购率都在60%以上。

为什么我们的粽子这么吃香？我
想，这缕粽香，不仅是漂泊在外的闽南游
子的乡愁，对许多厦大校友而言，也是一
种特殊的情怀——每当吃到闽南烧肉
粽，就能回味起大学的生活、老师和同
学。这也是我们的品牌标语——“粽香
故人来”的由来，与“总想故人来”谐音。

其实，创业伊始，我专注于产品本
身，连个像样的包装都没有，直到2017年
才在众多厦大校友的共同“头脑风暴”
下，有了品牌包装、标识和标语。我们的
品牌标识是闽南古厝简笔画里有一个

“粽”字，意为粽子产自百年古厝，传承古
法技艺。

我做了一个统计，全国各省份中，广
东省的厦大校友分布较广泛，一直是郭
家粽的“销冠”所在地，其次是北京。近
几年，诸如河南、河北、山东等以面食为
主的地方，粽子的销量也逐渐攀升，其中
山东省已经成为销售第三多的省份。云
南、贵州、四川等地的校友吃到郭家粽也
是赞不绝口。

我创立“郭家粽”品牌，还藏了一点“私
心”——让更多人了解闽南古厝文化。我
家是一座近两百年的古厝，目前已被列为
文物保护单位。如今，以粽子为纽带，有些
肉粽的粉丝来厦门时，会来郭家古厝坐一
坐、泡泡茶 ，进一步了解闽南古厝。

经过一年的筹备，“郭家粽”品牌成
立。我发动家族里多位烧粽能手——老
堂哥、表嫂、老父亲等一起创业。采购物
料、洗粽叶，炒米、炒配料、包粽子……大
家分工协作，共同为“郭家粽”注入新生
命力。

我们的烧肉粽，除了有一定的配方，
其实最主要的是用心。粽子每一道工序
都是纯手工制作，坚持真材实料，绝不含
糊。

粽子是时令性很强的食品，端午前
后和农历七月前，是一家人最忙的时
候。隔天要做的粽子，前一晚就得开始
准备。常常晚上11点就开始泡糯米 ，
要浸泡8个小时，直到每一粒糯米都吸
饱水分。第二天早上四五点，新鲜屠宰
的猪肉就送来了，家人们便着手准备物
料，卤鹌鹑蛋、海蛎干、虾仁干、香菇干等
一样都不能少。炒米、炒配料，包粽子，
全部工序忙活下来，一天就过去了。

一开始，我只在厦大校友圈里进行
小众推广，并没指望有多大销量。没想
到，凝聚了整个家族的力量的烧肉粽“一
炮走红”，首次准备的一千多个粽子推出
后很快就售罄。随着厦大校友们的口耳
相传，我们的粽子从此打开了销路，订单
越来越多。购买者里，有听朋友介绍慕
名来到郭家古厝购买品尝的新客，也有
每年都会购买1000个粽子的老主顾。

每到旺季，我们一天要制作四五百
个粽子。其他时候，我们也不定期制作
备一点放着，让郭家粽的“铁杆粉丝”打
打牙祭。

2003年，我从厦大材料化学专业毕业，
“不务正业”地做起了生意，开过服装店、小酒
吧、台球城，也经营过装修公司、广告公司。
经商十多年，走南闯北，出门在外时总会想起
老家的粽香。

但在外地，任何烧肉粽都吃不出家里的
味道——在我童年的记忆里，总是萦绕着一
股淡淡的粽香，郭家的粽子烧制技艺是我爷
爷辈传下来的，有特殊的配方跟味道，曾是民
间大厨的老堂哥烧粽手艺更是一绝。老堂哥
虽跟我同辈分，却跟我父亲一般年龄，他的粽
子，我从小吃到大，吃完还想再吃，回味无穷。

那些年，我经商走了不少弯路，也曾负债
累累，经历了人生的起起落落，越发感受到家
的可贵，特别想把家族的传统肉粽烧制手艺
传承下来。

2014年正是互联网发展和移动支付的兴
盛时期，我萌生了一个想法——或许我并不
擅长烧制粽子，但借助互联网让传统烧肉粽
走向全国市场，让更多人接受，也不失为一条
不错的传承家族烧粽技艺之路。
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▲郭家麟将粽子晾挂在架子上。

郭家麟从郭家麟从
高压锅里取出高压锅里取出
煮好的肉粽煮好的肉粽。。

▶郭家麟
将粽子打包
装盒发往外
地。

▲郭家麟和家人一起包粽子。
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位于集美区杏滨街
道后浦村的郭家百年古
厝，又氤氲在浓浓的粽香
中。农历七月，闽南部分
农村有吃粽子的习俗。
郭家麟与家族里的手艺
人们一起制作烧肉粽，让
闽南的粽香飘到全国各
地。

今天，让我们通过郭
家麟的讲述，了解这位厦
大材料化学专业学霸发
挥专业特长，重拾祖上留
下的肉粽烧制技艺,把烧
制肉粽整成一场“化学实
验”的创业故事。

郭家麟，集美区
杏滨街道后浦村人，
厦大材料化学专业
2003 届毕业生，“郭
家粽”品牌创始人。

郭家麟在给三层肉郭家麟在给三层肉
炒上糖色炒上糖色。。


