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霉干菜与萧山的缘分，要从
1956年说起。

那一年，原属绍兴县所辖的夹灶
乡、党山镇划入萧山县，霉干菜作为
当地的传统风味很快传播开来，而萧
山，后来也被《浙江专业之乡》一书称
为“霉干菜之乡”。

每一个在萧山长大的孩子，童年
记忆里总是有那黑黝黝、亮津津的色
彩，小时帮着父亲搬缸的场景，霉干
菜扣肉一盛出来，满屋的浓香……

半个多世纪过去，那些吃着霉干
菜的孩子们长大了。他们中的有些
人，忘不掉这碗的乡愁，借着互联网
的东风，将霉干菜这口老味道，传向
天南海北。

“各位哥哥姐姐们大家好，欢迎
来到小李家的梅干菜直播间，咱们家
不熏硫不上色，只有菜和盐，隔着老
远就能闻到香喷喷的味道，不管是拿
来做扣肉、包子、炒菜、煮汤，味道都
相当不错！”

在益农镇共智富农业电商园内，
一个小直播间被装点成萧山沙地风
格，抖音账号“小李家的梅干菜”团队
正在和弹幕互动着，“这位姐姐问品
种，我们家梅干菜分为两种，黑色味
道比较浓郁、口感软糯，适合做扣肉、
烧饼；黄色的闻起来更清香，适合口
味清淡的。”

这是每天都在上演的直播日
常。2022年，益农镇积极探索“涉农
电商”引领乡村振兴发展模式，重点
培育了一些基础扎实的共富标杆企
业，杭州亿舟农业发展有限公司是园
区首个入驻企业，目前的主推产品是
霉干菜。

这是个年轻的团队。比如今天
的主播小李是个00后，而他的老板
宋开恩，也才不到30岁。“年轻人有

‘网感’，做电商直播拼的不就是活
力、创新嘛！”宋开恩笑呵呵地说。“一
开始，我们团队是做拼多多、淘宝的

平台电商，后来我们发现短视频势头
很猛，就主动做了转型。”

在园区的帮助下，公司申请到了
一间600多平方米的仓库，与农户签
订合作协议，进村收购，帮助农户们
开拓销售渠道，增加收入。

与赵文耀相似，宋开恩也规定了
严格的质量标准，“第一，干净无沙无
老梗；第二，干燥度在80%以上；第
三，盐分含量不高于8斤/100斤；第
四，成品长度在0.8-1.2cm之间；最
后，不添加防腐剂等添加剂”。符合
品质规定的，可以把收购价格提升到
两三倍。

除此外，宋开恩团队开通了抖音
账号“小李家的梅干菜”，通过小视频
的上传向粉丝们展示传统工艺，还分
享些日常的食谱，淳朴的直播模式也
收获了近18.8万的粉丝，间接也推广
了霉干菜文化。

旧时乌漆嘛黑的“贫贱菜”，正
在年轻的“农创客”的推动下，焕发
出蓬勃新生机。目前，宋开恩团队
签署收购协议150户，签约反向定
制霉干菜15户，一年霉干菜累计向
农户净收600吨，销售额达1200万
元。

而赵咪玲也通过开设阿里巴巴
店铺，帮合作社在网上售卖霉干菜，
50%的生意都是这样敲定了。

这是一部霉干菜的“经史”。从
小佐味，到精品菜、非遗菜，再到形成
规模、销售四海，老一辈的守正与勤
劳，新一代的创新与改良，每一步都
至关重要。

这也是段“春天的故事”。或许
在不久的未来，电商相关元素会愈加
丰富，深加工产业也会更为成熟，这
独特的“霉香”，将会助力益农镇写就
产业升级、村民共富的新篇章。

老底子的萧山味道，是先闻见，再看见的。

四月的风儿，和煦温柔；四月的益农镇，烟暖

草色青。霉干菜的香味，一早就在空气中飘荡开

来。一排排青绿醉人的芥菜，齐刷刷地出现在大

街小巷的屋檐下、窗台前，摘菜、切菜、晒菜的人

们干得热火朝天。

这飘飘悠悠的独特香气，顺着村里的路，飘

到了合作社、电商园；

这碗黑黢黢、油亮亮的佐菜，出了地域圈，搬

上了上海、宁波等长三角城市的餐桌，让大江南

北的食客直呼“神仙见了要下凡”；

它让益农镇老百姓的钱袋子鼓了，产业做起

来了，让“益农霉干菜”的品牌越擦越亮。

那么，“益农霉干菜”究竟特别在哪里？益农

是如何把家家户户的小菜，做成精品，做到“非

遗”，做成产业，成为了老百姓的共富菜？且让我

们一探究竟。
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梅干菜，因为制成品颜色乌黑，好像发霉的陈
物，故而又名“霉干菜”，萧山这边还有更为简便的叫
法——干菜或菜干。

清代乾隆年间的《本草纲目拾遗》有如下记载：“至
春分后，天渐暖，菜亦渐变黑色，味苦不堪食，以之晒作
干，饭锅上蒸黑，再晒再蒸，如此数次，曝之极燥，贮缶
器中，可久藏不坏，名曰霉干菜，即干冬菜也。”

萧山人制作霉干菜的鲜菜不一，有白菜、包心菜、
油菜，但用得最多的还是九头芥，“九头芥之名，其实源
自于它的形状，这种菜长到一尺多高的时候，会从根部
拱出好多新芽，每个芽头日后又自成一体，长成蓬蓬壮
壮的枝叶，远远看上去像是‘九个头’。”益农镇宣传员
介绍道，“我们镇生产九头芥，种植面积有1500多亩，
算是萧山的霉干菜生产的根据地、大本营。”

阳光正好，在益农的“霉干菜之乡”星联村，不少
农户铺开环保布晾晒霉干菜，村民沈国林也不例
外。在他的四方小院里，或深碧或青翠的九头芥，堆
得高高的，他正忙着用切菜机切菜，妻子赵凤英则在
一旁翻看已经晒好的霉干菜成色。

“他们是霉干菜生产大户嘞！每年芥菜大概9
月份种植下去，冬季开始加工，到下一年4月份加工
完毕，5月份就开始卖，全国各地都有客人。除了做
点霉干菜、笋干菜，还有萝卜干之类的，毛利润能有
50万—100万元！老沈，秘方能不能分享下？”听到
宣传员的夸赞，老两口不好意思地摆手，“没什么秘
方，祖祖辈辈、家家户户都是一个制作工艺，无非就
是种、割、洗、晾、堆、切、揉、腌、晒，原料也只有芥菜
和盐。”

这一过程大约离不开三样东西：一曰，阳光，二
曰，风力，三曰，时间。水洗后，经过日光这么一晒，
头天晚上还神气活现的九头芥，如今耷拉着脑袋。
这番情状，正是切菜、腌菜的好时机。

切菜这个环节，能显出主人家的功夫、匠心来。
赵凤英拿起一段半寸左右的短菜，“喏，就这么长合
适。不能切太碎，不然晒的时候刮起大风，杂质不好
除去；要是太长也不行，如果客人是做干菜烧饼的，
太长的干菜，那不就把面皮擀破了？”

切好后再晒干。以每百斤半干的芥菜，用三斤
左右的盐均匀拌之，压实在菜缸里，经三晒三腌，二
三十天，这鲜甜咸香的好滋味就出来了。

“第一次晒，中间要翻一次；天暖和的时候，早晚
都要翻一次；第二次晒的时间要短，晾干水汽就行
的。”关于腌菜，因为格外费力气，一般都是沈国林的
活计，他力气大。“在腌的时候，先铺盐，再把菜与盐
拌和均匀，一层一层放到缸里，要压得紧实，最后再
覆一层缸面盐、用竹棚等盖好，压上重物。”

像沈国林、赵凤英夫妇一样，如今，益农人几乎
家家自制霉干菜，户户常备。通常左邻右舍来串门，
大家都做惯了干菜的，练就“火眼”“刁嘴”，随意抓起
一把切好的菜末尝尝、看看，就知道这户人家今年的
成绩如何，“喏！今年切得这么细。”“成色蛮好！”“今
年还做了笋干菜呀？”

“他们夫妇俩是出了名的能干！每天早上五点不
到就要起来洗菜、切菜、揉菜，天黑了还不停，品质也
好，我们村都佩服的。”站在一旁的邻居夸道。的确，
制作干菜，看似只有这几道工序，但每道工序都几乎
是纯手工，要靠人力去完成，辛苦程度可想而知。

比方说，一斤干菜往往需要四五斤甚至更多的芥
菜来制作，所以春季里，每家都有数百甚至数千斤的
芥菜要割、洗、晒、切；后续的揉、腌，也是极费体力的，
一天下来，往往累得直不起腰，但就是这样的辛苦，星
联村村民一代接着一代，已经做了半个多世纪。

在“沈国林们”看来，只要自己还干得动，这做干
菜的劲头就还会继续下去。

初见赵文耀，他正在农户的院子
里谈收购价格，“我看你们的干菜做
得挺好的，颜色光亮，”他放在嘴里尝
了尝，“洗得干净，没沙！今年想卖多
少一斤？”

目前，益农镇上有近20个霉干
菜大户，年生产、销售霉干菜产量稳
定在4500吨左右，而杭州赵大霉干
菜专业合作社的负责人赵文耀，是这
些大户中的一个。

赵文耀也是星联村的，从事霉干
菜等农产品收购、销售已经有40个
年头了，当地村民都称他“赵老大”，
后来，这个名字就成了益农首家霉干
菜销售门市部的商标。

打一开始，他的目光就放得很
远，要把家乡菜做成规模的产业。“首
先是味道统一。但这个很难，前一年
在某个农户家里买的货，盐分啦、干
度啦、杂质啦等都控制得很好，但是
到了第二年，这家质量可能就相差很
大。更别说不同人家做的了，盐放的
量都不一样，这样就算收购了，也很
难给他们卖到好价格。”

而做了一辈子萧山菜的老厨师，
也在遗憾买不到品质好的霉干菜，有
个上海的客人直接找到合作社，说“只

要品质好，100元一斤都愿意买！”
一头是镇上巨大的“霉干菜产

能”，一方面是好品质难寻。到底怎
么统一口味、提升品质？

赵文耀找来了女儿赵咪玲，父女
俩开始分工协作。赵咪玲在浙江农
林大学进修过，又善于学习，她最终
形成了一套霉干菜收购的质量标准，
对成品颜色、干燥程度、盐分含量、成
品长度、添加剂等方面严格把关。

“颜色黄亮、刀工均匀，最重要的
是要洗得干净；盐度上，100斤芥菜放
2斤4两盐、低盐版本放2斤2两……
根据这些因素，最终确定收购的等级，
比如特级霉干菜、一级霉干菜等。”

赵文耀则成了“辅导员”，催着乡
亲们参加镇里的农业技术培训，了解
霉干菜种植、预防病虫害等知识；在9
月份，他三天两头去田间地头指导，
劝说大家按照统一标准来腌制，“我
跟他们讲，如果按照这个标准，消费
者是满意的，可以1斤卖到8元到10
元！要是随便做做，大家买起来都很
犹豫，那生意都做不了了，三五块钱
也卖不出去！”

2009年6月，父女俩为霉干菜申
请上了杭州市非物质文化遗产，进一

步稳固了制作技艺；近年来，合作社
还引进了霉干菜深加工生产线，投入
烘干机、真空包装、检测仪器、贮藏
库、冷库等一系列设备。原本品质不
一的霉干菜经过挑选、统一包装，卖
相也上去了，销售越来越广。

目前合作社在益农镇内芥菜的
种植量已达5000多亩，加上周边镇
街，一共有近万亩，多次荣获“浙江省
优质种植创优示范基地”“5A级服务
三农金牌合作社”称号。合作社的收
购范围已经从小小的星联村，扩大到
整个萧山。

不仅如此，最近“绿色、健康”的
主题风靡市场，赵咪玲嗅觉敏锐，进
一步对产品提档升级，研发出霉干菜
的低盐版本，一上市便受到消费者欢
迎。

这道有滋有味的小菜，终于从小
作坊里走出，搬上了城市大酒楼的餐
桌。现如今，星联村全村超90%的农
户家庭都参与种植、制作、出售霉干
菜，村里常年从事销售霉干菜人数达
100余人，年产值超千万元。“今年的
产量非常可观，比去年好太多，一亩
的收益不会低于3000块钱。”赵文耀
笑吟吟地说。

一级跳：匠人匠心
种、割、洗、晾、堆、切、揉、腌、晒
道道工序纯手工

三级跳：云上机遇
青年农创客“抬轿子”反向定制霉干菜的销售额超1200万元

二级跳：提质升级
申请市级非遗稳固制作工艺
引入霉干菜深加工生产线让卖相好起来

■文/记者王美琳 通讯员张旭 沈佳敏
摄/记者王美琳


