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年初岁首，富春溪畔的糖寮
再度升起青烟，拉开了福安红糖
榨糖季的序幕。在与福安市非遗
传承人卓亮亮的多次深入交流
中，我们得以窥见这一抹香甜背
后的百年传承。

自唐贞观年间起，这片闽东
沃土便以盛产蔗糖闻名。明代鼎
盛时期，福安年产蔗糖高达 5 万
吨，那琥珀色的糖块不仅滋养了
一方百姓，更成为远销海内外的
大宗特产。这一味温润甘甜的红
糖，既是养生佳品，更承载着福安
人 深 厚 的 养 生 智 慧 和 文 化 记
忆。

福安甘蔗常见四个品种：一
种是传统竹蔗，节条长细，主要
用来榨汁熬糖，近年来逐渐被产
量较高的白茅蔗取代。一种是红
皮广西蔗，节短红粗，主要也是
制糖用的。还有一种就是绿皮果
蔗，水分多软脆不宜制糖，适合
鲜吃。

“糖寮一开火，神仙也驻
足。”福安的红糖制作，仍遵循
着流传千年的“六道古法”：榨
汁、过滤、熬煮、搅拌、冷却、
切块。还可细分为榨汁、过滤、
赶水、摇瓢、试糖浆火候、收糖
浆、倒糖入簟、打糖、起砂、切
割、冷却、起糖、装箱等 18 道
工序。老师傅们说，真正的红
糖，原料只有一样：甘蔗汁。

首先榨汁过滤：过去用石
碾用水力或畜力，如今虽改用电
动机械，但依然讲究“不破坏蔗
汁本味”。接着熬煮搅拌：用柴
片、谷壳、蔗渣烧土灶，一簟
（竹垫） 通常放两壶 （粗陶大
钵） 糖浆，每簟熬煮糖浆超过3
小时，通过不断搅拌让蔗汁蒸发
水分，使糖的浓度逐渐增高，直
至泛起金琥珀色的细密泡沫。随
后固化成糖：将达火候糖浆倒入

竹簟，糖浆冷却前师傅们会用木
制糖刀反复搅拌，直到可以拉出
长长的“糖带”，糖浆冷却成固
体块状后切割成为一方方的糖
块，也称红板糖。

城阳镇化蛟村有着历史悠久
手工制作红糖的传统，生产原料
是主要选用赛江中游软沙地的白
茅蔗，以无公害种植的糖蔗为原
料，结合家族百年传承的熬糖技
艺，纯手工熬制出正宗的古法红
糖。这种原生态红糖有一股类似
焦糖的特殊风味，爽口松脆、清
香甘甜，保留了甘蔗中的营养成
分。

“现在的机器糖哪有这种
香？”父亲卓立云舀起一勺糖
浆，手指间拉出的糖丝在阳光下
透亮如琥珀。这份手艺，曾是沿
江村庄共同的生计。卓氏从清同
治起有六代人从事制糖，属于家
族的传承。父亲从 12 岁开始跟
着祖辈学制糖，现在是省级非遗
传承人，叔叔卓立华是宁德市级
非遗传承人，而卓亮亮则是福安
市非遗传承人。

小时候，看见我爷爷和邻居
赌蔗玩，削好一根绿皮果蔗树立
着，先出手指比大小排先后，然
后一手持刀架在蔗尾上，松开扶
持的手一刀劈下，劈到的部分就
赢走，比的就是眼力和腕力。而
街头上的小年轻比拔丝，谁的丝
长谁赢走，赢的人得意洋洋，开
心地哈哈大笑。

邻家大叔也有种一片绿皮果
蔗，收获后扎成一捆捆，就地挖
个坑埋起来，浅浅地盖上蔗叶和
土，过上几个月到了年前，再挖
出来摆个小摊点，一根根插在架
子上，食客买多少就用多长，一
截截切下来卖个好价，至于蔗尾
也要留下来培育第二年的种苗。
这种售卖方式俗称“裁甘蔗”，

现在比较少见。
那时的糖寮管得也不大严

格，乡里乡亲的也不会追究，孩子
们就趁大人不注意拿根蔗尾插到
正在硬化的糖浆上卷一下，扯起
一个“糖锤”就跑，一路上舍不得
咬一小口，不知道要勾起多少孩
子羡慕的目光，那股香甜与得意
的味道至今仍留在记忆深处。

“糖甜甜，桔圆圆，鞭炮放
大做年。”腊月里，红糖年糕、
红糖脆豆、红糖炒米糕纷纷登
场，甜味裹着热气，驱散寒冬。
本地小吃很喜欢使用红糖，如红
糖姜汁豆腐脑、红糖蘸粽、煎红
糖卷、红糖馒头等。软糯的红糖
糍粑，滑嫩的红糖银耳粥……
红糖的妙用，早已融入日常。就
连土地公诞辰，供品里也少不了
几方红板糖。每年腊月二十三的
祭灶，都要放上两方红板糖再压
个大红蜜桔，让灶公灶婆吃了人
家的嘴软、拿了人家的手短，上
天向玉皇大帝汇报工作嘴巴像抺
了蜜糖一样甜。

红 糖 在 福 安 人 眼 里 ， 是
“活”的生活必需品。对女性而
言，红糖更是一味温柔的“伴
侣”，在生活的各个方面给予最
精心温暖的呵护。

秋冬天气湿寒时，煮一碗红
糖姜枣水是福安女性的常用养生
方法。红糖温润，生姜驱寒，红
枣补气血，喝下后微微发汗，湿
寒便悄然消散。女性气血不调身
体较为虚弱时，吃红糖荷包蛋、
喝红糖桂圆汤，能帮助气血顺
畅，缓解不适。女性产后身体需
要恢复，红糖更是滋养身体的佳
品，一碗红糖小米粥，不仅能补
充能量，还能促进身体恢复。

小时候偶有淋雨受寒，母亲
往往会熬一碗红糖生姜汤。当那
白瓷碗端到面前时，先是被扑鼻

的姜香唤醒感官，抿上一口，甜
润的红糖水包裹着姜的微辛，从
舌尖一直暖到胃里。再喝几口，
额角渗出细汗，原本发冷的指尖
渐渐回暖。那种被呵护的安心，
或许才是这碗汤真正神奇的所
在，它不仅是驱散寒气的汤饮，
更 是 童 年 记 忆 里 最 温 暖 的 守
护。 “温补不燥，活血不伤
正”，在日常生活中，红糖也扮
演着重要的角色。晨起在粥里加
一勺红糖，能开启美好的一天，
为身体注入活力。午后来一块红
糖发糕，既能缓解饥饿，又能让
身体更轻盈，让三餐变得更加温
暖。

化蛟村因红糖闻名，如今只
剩两三间规模不大的糖寮。“年
轻时，每到冬至前后，村里半夜
都亮着熬糖的火光，由于红糖的
季节性太强，一年最多可以制作
一个月，现在年轻人宁可去城里
送外卖。”父亲卓立云经常叹
息。“我这几年收了八个徒弟，
没有一个能坚持下来。”

但转机也在悄然发生：卓亮
亮大学毕业返乡后把古法红糖搬
上电商，意外引爆订单。他建起
合作社和标准厂房，却坚持传统
工艺，甚至复刻出记忆中的“红

糖脆豆、红糖炒米、红糖麻花、
红糖米筒”等。去年元旦期间，
他的作坊一天卖出 3000 多斤红
糖。合作社红糖一项销售152万
元，季闲时合作社还会帮助卖地
瓜粉、粉扣、脐橙增加收入。

据卓亮亮介绍，2021年起省
农林大学推广的“福农 41 号”
甘蔗，属于高产高糖品种，亩产
红糖提高近一倍，但这种糖香味
略逊，对口感要求高的客户还是
喜欢传统蔗糖。近年来，民间自
发举办红糖文旅推广活动，游客
们举着竹筒接新鲜糖浆，仿佛回
到 千 年 前 的 “ 蔗 糖 贡 坊 ” 时
代。

在卓氏红糖非遗展示区里，
珍藏着一整套清代压榨甘蔗的石
碾，碾身牙口已磨出很多残缺。
标签上写道：“技艺会老去，但
记忆中的香甜永不褪色。”卓亮
亮说：“我弟弟卓宏辉已经说
了，他大学毕业后，也要回来做
红糖。”

或许，真正的传承不止于舌
尖。当游子归来，总会带上一方
福安红板糖，它金黄的色泽里，
藏着母亲熬煮的晨昏，父亲耕种
的季候，以及那条飘着蔗香的、
永远流不尽的富春溪水。

福安红糖：六代人的糖寮糖寮
□ 郑健雄

“十四五”以来，我市立足本土资
源禀赋，深耕特色水果产业发展赛道，
科学规划布局，强化科技赋能，延伸产
业链条，打造区域品牌，持续推动水果
产业提质升级，绘就“四季有果、全年
丰收”的特色产业画卷。生态效益与经
济效益同频共振的发展路径，让果香浸
润沃野，也让特色水果产业成为福安巩
固拓展脱贫攻坚成果、全面推进乡村振
兴的有力支撑。

六月，蝉鸣阵阵，赛岐镇象环村的
葡萄园里藤蔓叠翠、硕果飘香，一串串
圆润饱满的巨峰葡萄挂满枝头。作为全
国优质葡萄生产基地，这里出产的巨峰
葡萄个大汁多味甜，连续多年斩获全国
优质鲜食葡萄评比金奖。依托成熟的

“线上直销+冷链物流”产销模式，新
鲜的葡萄从田间地头直发全国各地，销
路越拓越广。据了解，“十四五”期
间，我市葡萄种植面积稳定在8万亩，
年产鲜果约 10.5 万吨，2025 年全产业
链产值已跃升至 42 亿元，成为中国东
南沿海最大的葡萄产区。

七月，暑气渐盛，穆云畲族乡的万
亩桃园里生机盎然，国家地理标志产品

“穆阳水蜜桃”挂满枝头、果香四溢。
一颗颗饱满鲜美的水蜜桃，是当地群众
增收致富的“金果子”，更见证着福安

特色水果产业的品质跃升。当地深耕果
品培育，全面推行标准化生产模式，创
新推出“一果一码”溯源体系，让优质
水蜜桃完成了从“论斤卖”到“论个
卖”的品牌蜕变。

时序更迭，岁至冬日。寒意渐浓的
溪潭镇岳秀村，却是一片热火朝天的丰
收景象，当地五千余亩脐橙迎来集中采
收季。得天独厚的富硒土壤，滋养出果
肉饱满、清甜多汁的“岳秀脐橙”，这
份自然馈赠的“黄金果”不仅备受市场
消费青睐，更成功跻身全国名特优新农
产品名录，成为全省首个获此殊荣的地
产脐橙。以岳秀脐橙为示范引领，福安
柑橘产业稳步壮大，全市柑橘种植面积
达2.94万亩，年产值近4亿元。福安市
农业农村局柑橘专班精准发力，制定红
美人柑橘设施栽培技术规程，建成套
种、高接换种、绿色防控等多个示范基
地，联合高校开展黄龙病防控试验，以

“物理+生物”手段筑牢产业屏障，全

方位推动柑橘产业提质增效。
沃野结硕果，果香富万家。不止穆阳

水蜜桃、象环葡萄、岳秀脐橙，“十四
五”期间，福安统筹培育芙蓉李、杨梅、
晚熟龙眼等特色水果品种，推动水果产业
发展向现代化、精细化、绿色化迈进。

大棚避雨、智能水肥一体化等先进技
术在果园广泛推广，12 个水果初加工中
心、80余座预冷库及3条精深加工生产线
相继落地投用，完善的“产地仓+冷链+
电商”产销体系，为鲜果锁鲜保价、拓宽
销路筑牢坚实保障。品牌建设成果丰硕，
我市先后有6个水果品种入选全国名特优
新农产品目录，多个果品斩获地理标志认
证，福安特色水果产业的名片越擦越亮。

产业融合赋能，发展活力更盛。福安
立足水果产业优势，深挖产业链附加值，
在做好鲜果产销的基础上，持续推进果品
精深加工提质升级；同时深耕农旅融合发
展，穆阳水蜜桃、象环葡萄采摘季等特色
文旅活动轮番开展，年吸引游客超十万人

次，实现从“卖果品”到“卖风景、卖体
验”的多元增收。

一串串实打实的数字，见证着福安水
果产业的发展实绩。目前，全市水果种植
总面积约19.6万亩，年产各类鲜果约26万
吨，全产业链产值达 80 亿元，其中葡萄、
水蜜桃全产业链产值分别超42亿元、11亿
元。沉甸甸的果实，鼓起了果农的“钱袋
子”，更夯实了乡村振兴的产业根基，让特
色水果产业成为富民兴村的核心支撑。

“十四五”期间，福安水果产业呈现
出组织化程度高、技术绿色集约、三产深
度融合、品牌价值凸显的良好发展态势。
展望“十五五”，市乡村振兴工作服务中心
副主任阮杰旺表示，福安将紧扣“提质增
效、融合发展”总体方向，持续推进设施
升级与标准化基地建设，补齐加工与冷链
物流短板，强化科技支撑与专业人才培
育，深耕品牌建设与多元市场开拓，推动
农旅文旅深度融合，全力构建高效、绿
色、智慧的现代特色果业体系。
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熬煮红糖 卓亮亮 摄


