
时代浪潮推动着产业迭
代，祝中古法红糖也在坚守
核心技艺的基础上，完成了
一场贴合现实需求的渐进式
变革。对此，杨华泉感触颇
深：“老手艺要活下去、火起
来，就不能固步自封，得在守
根的前提下跟着时代变。”这
场变革，首先从最耗费人力
物力的动力环节拉开序幕。
杨华泉回忆，早年制糖全靠
牛拉石磨压榨蔗汁，一天顶
多处理几十斤糖蔗，不仅效
率低下，还得耗费大量人力
看管。后来，随着机械化普
及，柴油机、电动机驱动的压
榨机逐步替代了牛力，日压
榨量一下子翻了十几倍，出
汁率也变得稳定，彻底告别
了“靠牛出力、靠人硬扛”的
原始模式，为产业规模化发
展打下了基础。

动力升级之外，灶型改
良与工艺优化更是让红糖
熬制效率大幅提升。“以前
我们用的是‘梅花灶’‘品字
灶’，受热不均不说，产能还
特别有限，一锅糖要熬很

久。”杨华泉介绍，后来村民们摸索着将灶
型改成一字排开的长灶，不仅热能利用更
高效，还能实现多锅同步熬煮，制糖效率大
大提升。

在节约与创新的理念驱动下，祝中人还
将资源利用做到了极致，让老产业不断延伸
出新价值。“我们祝中人向来勤俭节约，生产
中不浪费一点资源。”杨华泉说，早年间，村
民就会把压榨后的蔗渣、熬糖产生的糖泡收
集起来制酒，实现了“变废为宝”。

如今，这一理念进一步转化为产业创
新思路，村民们在传统红糖的基础上，不断
开发出粉糖、姜糖、枸杞红糖及各类红糖茶
点等衍生品。丰富的品类让市场选择更多
元，也让百年红糖产业告别了“单打独斗”
的局面，焕发出新的生机。在杨华泉看来，
这一系列变革的背后，是祝中人“恪守古法
而不泥古，在传承中创新，在坚守中突破”
的精气神：“正是这份精神，让祝中红糖既
能留住百年古韵，又能在新时代里活出蓬
勃生机。”
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祝中古法红糖的制作，
是一场融工具智慧、工序把
控与经验积淀于一体的活
态非遗演绎。走进村里的
制糖厂，九口一字排开的长
灶炉火正旺，古老制糖技艺
在此精妙流转。

“我们这门手艺主要分
为榨汁、熬糖、摊凉、成型四
大核心阶段，细分下来有十
余道工序。”红板糖传统制
作技艺（建阳小湖）代表性
传承人杨华泉介绍道。

作为整个制糖流程的
起始环节，榨汁的纯净度直
接决定着红糖的品质。这
一环节需历经“压榨”与“过
滤沉淀”两道关键工序：先
精选本地优质糖蔗进行压
榨，获取清甜的蔗汁初液；
接着，将初液通过细密滤网
导入沉淀池，待杂质充分沉
降后，蔗汁便变得澄澈透亮，
为后续的熬制工序筑牢品质
根基。

相较于榨汁的“精挑细
滤”，熬糖是整个流程中最
关 键 也 最 考 验 匠 心 的 环

节。工具的适配性在此尤为重要。灶台
上，九口锅一字排开，滤净的蔗汁首先倒
入长灶首口大锅，以猛火快速煮沸；待汤
汁沸腾，需精准抓住时机捞除表面的杂质
泡沫——这一步直接决定糖品的纯净度，
容不得半点迟疑；泡沫捞净后，便进入核
心熬煮阶段：先以旺火快煮蒸发水分，再
转文火慢熬浓缩糖浆。九口大小适配的
铁锅沿长灶有序排列，让糖浆可在锅中依
次流转，浓度随之逐步提升。待熬制到
位，老师傅凭借多年的经验，在最佳火候
将浓稠醇香的糖浆出锅，舀入透气性好、
不易粘糖的木质糖槽，完成熬糖环节的最
终收尾。

熬制完成后，便进入摊凉与成型环节。
师傅用铁锹、铁耙对流质糖浆快速翻拌。这
既能散热又能排除水汽。待降温到50℃至
60℃后转入模具，平整表面后静置定型，冷
却脱模后，新鲜的红糖块便成型了。

纵观全程，没有任何固定的量化标准，
全靠师傅“察颜色、辨稠度、凭手感、品风
味”的综合判断。火候与时机的把控差之
毫厘，成品风味便会谬以千里。“这手艺没
有死章程，全凭经验拿捏，这样熬出的红糖
才有自然醇厚的本味。”杨华泉说道。他与
祝中红糖的缘分已延续几十年，年少时便
跟随父辈学艺，如今早已精通全流程核心
技法。“从最初跟着学、照着做，到如今守好
根、谋创新，这门手艺早已刻进我的生活
里，成了一辈子的牵挂。”
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在祝中村村口，一座
崭新的共富工坊格外醒
目。目前，工坊内标准化
生产区、展示区已初步建
成。这座集生产加工、产
品展示、研学体验于一体
的综合性平台，不仅为祝
中红糖产业提质增效提
供了新载体，更搭建起百
年红糖技艺传承发展的
文化阵地。

在前期完成动力升
级、工艺优化的基础上，
祝中村以共富工坊为抓
手，推动百年红糖技艺从

“老手艺”向“新产业”转
型，全力推进产业标准
化、品牌化、融合化发展，
将非遗活力转化为富民
兴村的内生动力。“我们
始终以党建为引领，把组
织优势转化为发展优势，
联动科技特派员赋能传
统产业，助力村民共富。”
小湖镇祝中村驻村第一
书记李萌表示，村两委践
行廖俊波同志实干精神，
将党支部建在产业链上，

通过党建引领精准发力：牵头领办合作
社、创办乡村振兴公司，以党建体检为
抓手盘活多处闲置资源；争取资金建成
标准化清洁厂房，夯实产业升级硬件基
础。

与此同时，村里积极对接南平市科
技特派员、武夷学院茶与食品学院副院
长范俐教授，邀请其入驻开展技术帮扶，
为非遗技艺的创新发展注入科技活力。
范俐教授介绍，团队核心目标是推动祝
中红糖在传承古法精髓的基础上实现提
质增效。为此，团队不仅推进产品标准
化建设，成功取得 SC认证；还深度挖掘
红糖文化内涵，开发超细粉、便携小包装
等即食产品，丰富衍生品矩阵；同时联动
大学生创新创业团队，借助新媒体拓宽
销售渠道，助力百年红糖走向更广阔市
场。

系列举措成效显著。数据显示，当
前祝中红糖产业年产值达 500万元，直
接带动 159户村民年均增收约 3万元。
从单一红糖到多元衍生品、从零散作坊
到标准厂房、从乡村特产到非遗品牌，百
年制糖技艺不仅实现了村民增收致富，
更成为祝中村乡村振兴的“甜蜜引擎”。
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从古法灶台到共富工坊——
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□本报记者陈冰倩通讯员林晞吴大灼文/摄

冬日的建阳区小湖镇祝中村，田间地头尽是丰收忙碌的喜人图景。成片甘蔗林郁郁葱葱、长势
正旺，村民们穿梭其间。砍蔗、捆蔗、运蔗，清脆的砍蔗声与欢快的谈笑声交织回荡，奏响了一年一度

“磨糖”季的甜蜜序曲。
祝中村地处南浦溪畔，沙壤土质得天独厚，孕育的甘蔗品质上乘，是古法红糖制作的上好原料。

每年甘蔗丰收后，新鲜甘蔗便被迅速运至村中制糖厂，历经百年传承的古法技艺在此接续焕彩。从
清朝光绪年间古法灶台上升起的缕缕蔗香，到如今标准化厂房里的有序生产，再到崭新“共富工坊”
中的创新实践，这份甜蜜的技艺在坚守与变革中已传承百余载。

2016年9月，红板糖传统制作技艺（建阳小湖）入选南平市第七批非物质文化遗产
代表性项目名录，为这门百年手艺注入了更加深厚的文化内涵。这门古老技艺，不仅
承载着闽北农耕文明的烟火记忆，更化作推动乡村振兴的“甜蜜密码”，在岁月流转
中持续为这片土地注入蓬勃生机与发展活力。
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作为南平市非遗项目，
红板糖传统制作技艺（建阳
小湖）的历史最早能追溯至
清朝光绪年间。据当地史
料及老辈人口述记载，彼时
的祝中先民在农耕劳作中，
逐步摸索出“牛力驱石磨绞
蔗汁、柴火铁锅慢熬成糖”
的原始工艺。百余年来，这
门技艺通过口传心授、师徒
相承的方式代代延续，最终
形成选蔗、榨汁、熬煮、成型
的完整技艺体系。

在祝中村，红糖早已超
越普通农产品的属性，深度
嵌入村民的日常生活。每
年的“磨糖”季，便是这份文
化最直观的体现。当地流
传着“小雪小磨，大雪大磨”
的谚语，精准勾勒出农时节
律 与 制 糖 活 动 的 紧 密 关
联。每到大雪节气前后，伴
随蔗田丰收，村庄便进入一
年中最甜蜜繁忙的“磨糖”
时段，家家户户参与其中，
蔗香漫过街巷、萦绕村舍，
整个村庄都氤氲着甜蜜的
气息。

代代相传的不仅是制糖技艺，还有蕴
含其中的乡土社会自治智慧。公开抽签定
榨糖顺序的传统，便是其中的典型代表，这
一规矩至今已延续上百年。“每年开榨前，
我们都会组织种植户集中抽签，确定各自
的榨糖顺序，抽完签后大家就按序砍蔗、送
榨。”小湖镇祝中村党支部书记、村委会主
任魏长和表示，这种公开透明的方式，既保
证了公平公正，又能有效避免邻里间因榨
糖顺序产生纷争，更维系了村里的和谐秩
序。

而在红糖厂正式开榨当天，一场祭拜
“糖神”的庄重仪式，更将村民对传统的敬
畏推向极致。开榨当日，村民会提前备好
红糖糯米饭、清茶、酒水等祭品，在榨机旁
设置供桌，虔诚祈愿榨季顺利、糖品优良。
这场仪式不只是简单的祈福，更承载着村
民对自然馈赠的感恩、对传统工艺的敬畏，
以及对自身文化根脉的坚守。
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种植户砍收甘蔗种植户砍收甘蔗，，一捆捆甘蔗整齐码放田间一捆捆甘蔗整齐码放田间。。
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