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清 明 节 后 ，云 南 省 宾 川 县 平 川 镇

朱 苦 拉 村 委 会 满 院 春 阳 。 小 院 一 角 ，

上一年的咖啡果红玛瑙般惹人喜爱。

村 委 会 的 厨 房 里 ，电 磁 炉 上 白 亮

的 不 锈 钢 茶 壶 烧 着 开 水 ，烧 滚 后 ，加

几 勺 深 棕 色 的 咖 啡 粉 ，边 煮 边 搅 拌 ，

咖 啡 的 浓 香 便 瞬 间 霸 占 了 周 围 的 空

间 ，深 度 诱 惑 着 味 蕾 。 约 10 分 钟 ，咖

啡 就 煮 好 了 ，倒 进 另 一 个 有 滤 网 的 茶

壶 ，即 可 上 桌 ，注 入 白 色 描 着 英 文 字

母 的 咖 啡 杯 里 ，杯 中 还 有 小 勺 子 。 桌

上 放 置 着 白 糖 、小 却 非 常 光 亮 的 拉 乌

核桃、琥珀红的老蜂蜜……这，正是平

川朱苦拉咖啡制作技艺省级非遗传承

人 、朱 苦 拉 村 村 委 会 书 记 杞 凤 华 日 常

招待客人的下午咖啡。

朱 苦拉村坐落在金沙江支流渔泡

江边。朱苦拉或者说朱苦拉咖啡，最大

的特质在于民族与国际、乡村与城市、

传统与现代的胶着、融合，这也正是其

迷人魅力所在。品着口感丰富、滋味浓

郁的咖啡，在拉乌核桃醮老蜂蜜的香甜

里，杞凤华讲起了咖啡的故事。

杞 凤 华 是 傈 僳 族 ，1957 年 生 于 朱

苦 拉 村 罗 溪 自 然 村 ，1993 年 当 选 村 委

会 书 记 ，带 领 村 民 培 育 、种 植 、制 售 朱

苦 拉 咖 啡 ，并 于 2010 年 带 头 注 册 了

“ 渔 泡 江 ”咖 啡 品 牌 。 2019 年 ，杞 凤 华

被评为平川朱苦拉咖啡制作技艺省级

非遗传承人。

知 道 咖 啡 是 个 宝 ，对 于 杞 凤 华 来

说 ，那 还 是 1998 年 的 事 情 。 当 时 ，他

到 宾 川 县 城 开 人 代 会 ，休 息 时 跟 着 大

家 到 咖 啡 馆 喝 咖 啡 ，惊 异 地 发 现 ，这

个 大 家 觉 得 非 常 时 髦 的 饮 品 ，村 里 多

的 是 。 次 年 ，为 了 让 更 多 人 了 解 朱 苦

拉 咖 啡 ，他 带 着 炉 子 、茶 壶 和 磨 好 的

咖 啡 粉 ，到 大 理 古 城 武 庙 会 现 场 煮 给

过 往 游 客 品 尝 ，很 多 人 喝 了 都 说 好 。

那次推广让朱苦拉咖啡第一次走出深

山，走到大理古城。

杞凤华介绍，“朱苦拉”是彝语，音

译 有 细 微 出 入 ，更 精 准 一 点 应 是“ 朱

可 来 ”，即 小 路 弯 弯 曲 曲 的 意 思 。 很

久 以 前 ，今 天 的 朱 苦 拉 村 所 在 地 并 没

有 人 居 住 ，两 岸 山 里 下 来 的 李 姓 彝 族

和 江 边 的 杞 姓 傈 僳 族 常 到 江 里 捞 鱼 ，

渐 渐 在 此 定 居 并 互 相 通 婚 ，于 是 形 成

一 个 小 村 子 。 因 为 进 村 的 路 弯 弯 曲

曲 ，所 以 被 人 们 称 作“ 小 路 弯 曲 处 ”，

即 今 天 的 朱 苦 拉 村 ，包 括 朱 苦 拉 、罗

溪、七棵树等 8 个自然村。

1894 年 ，法 国 传 教 士 田 德 能 经 过

越 南 时 带 来 两 株 咖 啡 ，栽 种 在 朱 苦 拉

村 教 堂 的 石 脚 下 面 。 3 年 后 ，他 用 那

两 株 咖 啡 树 的 种 子 ，带 着 学 生 们 又 种

了 24 株咖啡树。再后来 ，田德能离开

朱 苦 拉 村 ，村 民 李 福 生 带 领 大 家 种 下

了 80 亩咖啡树。1981 年 ，一场大雪下

到 渔 泡 江 边 ，大 部 分 咖 啡 树 都 死 于 雪

灾 ，仅 剩 1348 株 ，即 为 今 天 的 朱 苦 拉

古咖啡林。

据 相 关 资 料 介 绍 ，朱 苦 拉 咖 啡 属

阿拉比卡小粒种咖啡中的波邦和铁皮

卡品种。朱苦拉古咖啡林是中国咖啡

发源地之一，具有极高的科研价值。

2012 年，朱苦拉村调整产业结构，

在 宾 川 县 相 关 部 门 的 扶 持 下 ，种 植 香

叶 和 朱 苦 拉 咖 啡 。 2013 年 下 雪 ，种 下

去 的 咖 啡 绝 大 多 数 都 冻 死 了 。 2014

年 又 种 下 去 ，后 来 等 咖 啡 长 大 了 ，就

陆 续 铲 除 了 不 太 有 收 益 的 香 叶 ，全 部

种 上 咖 啡 。 随 着 专 家 、媒 体 的 不 断 发

现 和 传 播 ，朱 苦 拉 咖 啡 的 知 名 度 和 美

誉 度 逐 步 提 升 ，村 民 渐 渐 有 了 收 益 。

2019 年，朱苦拉村委会的 8 个自然村、

321 户 、1199 人 中 ，除 了 和 尚 田 、上 味

口 两 个 村 ，其 余 6 个 村 、233 户 都 在 种

植 咖 啡 ，最 多 的 人 家 超 过 4 亩 。 种 植

咖 啡 的 农 户 ，有 卖 生 豆 的 ，有 卖 给 牛

井 镇 冷 饮 店 焙 炒 豆 的 ，也 有 自 己 包 装

焙炒豆和咖啡粉直接销售的。

就朱苦拉咖啡制作技艺的传承谱

系 而 言 ，田 德 能 是 第 一 代 ，他 在 朱 苦

拉 村 安 顿 下 来 并 栽 种 了 咖 啡 树 后 ，即

教 村 民 炒 、煮 咖 啡 。 村 民 凤 开 亮 向 他

学 习 咖 啡 种 植 、焙 炒 和 煮 制 技 艺 ，为

第 二 代 。 之 后 ，凤 开 亮 又 教 给 儿 子 杞

凤 华 ，杞 凤 华 再 教 会 儿 子 杞 映 辉 ，如

今杞映辉的两个女儿杞润和杞霞都会

种 、炒 和 煮 朱 苦 拉 咖 啡 ，所 以 截 至 目

前，计有 5 代传承。此外，杞凤华还手

把 手 教 会 了 20 多 个 徒 弟 。 今 天 朱 苦

拉 村 种 植 咖 啡 的 人 家 ，家 家 都 会 炒 会

煮 ，来 了 客 人 ，必 定 是 拿 最 地 道 的 朱

苦 拉 咖 啡 招 待 ，闲 暇 时 候 ，也 会 煮 上

一壶解乏。

聊起朱苦拉咖啡的种植、焙炒、煮

制，杞凤华如数家珍。

先 是 栽 种 。 每 年 四 五 月 份 ，将 上

一 年 熟 透 了 的 咖 啡 果 去 掉 外 皮 ，里 面

有 两 颗 咖 啡 米 ，每 颗 咖 啡 米 只 有 一 面

是 平 整 的 ，将 平 整 的 那 一 面 着 地 ，叫

“ 摆 米 子 ”，一 般 要 摆 在 土 下 一 个 手 指

头 那 么 长 的 深 处 。 三 四 个 月 后 ，咖 啡

苗 就 长 出 来 了 。 等 长 到 4 至 5 片 叶 子

时 ，移 到 营 养 袋 中 ，第 二 年 春 天 移 栽

到 咖 啡 田 里 ，3 年 以 后 ，便 会 挂 果 。 此

时 ，每 年 只 需 施 农 家 肥 ，修 剪 掉 多 余

的 枝 干 ，即 可 年 年 收 果 。 咖 啡 结 果 分

大 小 年 ，一 年 结 得 广 ，次 年 就 会 结 得

稀 。 咖 啡 一 年 开 4 次 花 ，结 4 次 果 ，从

8 月份开始，一直可以采摘到春节后。

采好咖啡果，就到了脱皮、焙炒的

环 节 ，每 个 环 节 都 非 常 精 细 。 咖 啡 果

如 果 直 接 晒 干 再 脱 外 皮 ，里 面 的 咖 啡

豆 是 圆 的 ，呈 绿 色 ；如 果 是 脱 皮 后 再

晾 晒 ，得 到 的 咖 啡 豆 就 没 那 么 饱 满 ，

呈 白 色 。 前 者 的 品 质 更 好 ，但 晾 晒 的

时间比较长，相对麻烦。

去 掉 果 皮 的 咖 啡 豆 ，再 脱 掉 一 层

壳 ，即 可 得 到 咖 啡 生 豆 。 这 个 过 程 ，

过 去 ，用 的 是 木 桕 舂 ，簸 箕 扬 ，手 捡 ；

今 天 ，则 是 用 脱 壳 机 脱 ，风 箱 扬 ，便 捷

得多。

有 了 咖 啡 生 豆 后 ，就 要 用 铁 锅 焙

炒。一大锅一般为 10 公斤左右 ，一边

炒 一 边 翻 ，让 咖 啡 豆 均 匀 受 热 ，这 样

一 直 炒 1 小 时 左 右 ，即 可 起 锅 。 整 个

过 程 ，火 候 是 最 重 要 的 ，太 大 会 糊 ，就

会 成 为“ 糊 咖 啡 ”，太 小 炒 不 透 ，又 会

涩 ，喝 了 拉 肚 子 。 如 果 是 5 公 斤 左 右

的一小锅，炒 40 分钟左右就可以了。

炒 好 的 豆 子 呈 板 栗 色 ，有 的 深 一

点 ，有 的 略 浅 一 点 ，但 整 体 色 泽 均

匀 。 此 时 ，将 咖 啡 豆 磨 成 粉 ，即 可 煮

了喝。成品咖啡粉最好在一个月内用

完，超过一个月，香味就会大大受损。

煮咖啡时，先烧一壶滚水，再舀进

去 几 勺 咖 啡 粉 ，想 浓 就 多 舀 几 勺 ，淡

就 少 舀 几 勺 ，经 常 煮 的 村 民 ，都 知 道

放多少是最适合自己口感的。舀好咖

啡 粉 ，要 拿 勺 子 不 停 地 搅 拌 ，同 时 掌

握 火 候 ，千 万 不 能 让 迅 速 翻 滚 膨 胀 的

咖啡沫涨出茶壶。煮约 10 分钟 ，即可

倒 出 来 饮 用 。 倒 出 来 的 咖 啡 浓 稠 黑

亮，香气扑鼻，极是诱人。

一位长年生活在加拿大的朋友盛

赞 说 ：“ 这 个 咖 啡 是 这 么 多 年 来 我 喝

过 口 感 最 周 正 的 咖 啡 ，比 起 北 欧 的 很

多 咖 啡 ，只 能 用‘ 周 正 ’这 个 词 形 容 。”

那天，她连续喝了五六杯，赞不绝口。

另一位朋友则说：“除了咖啡的香

和回甜，一点苦味和涩味都没有。”

过去，朱苦拉村人用的是柴火灶、

几 十 年 的 老 黑 茶 壶 ，现 在 ，改 用 电 磁

炉 和 不 锈 钢 茶 壶 了 。 过 去 的 老 瓷 茶

杯 ，也 改 为 描 着 英 文 的 时 髦 咖 啡 杯 ，

还 有 精 美 的 咖 啡 小 勺 。 唯 一 不 变 的 ，

就 是 朱 苦 拉 咖 啡 浓 郁 、饱 满 、略 带 葡

萄酒香气、回甘持久的迷人滋味。

是 的 ，随 着 现 代 生 活 方 式 逐 渐 往

深 山 渗 透 ，在 朱 苦 拉 咖 啡 制 作 过 程

中 ，一 些 传 统 器 具 ，如 木 桕 、火 炉 、石

磨 等 ，也 渐 渐 被 便 捷 的 现 代 生 活 用

具 ，像 脱 壳 机 、电 磁 炉 等 代 替 ，不 变

的 ，或 许 是 这 方 水 土 养 育 出 来 的 朱 苦

拉 咖 啡 品 质 ，以 及 明 显 有 别 于 机 器 烘

焙 的 铁 锅 焙 炒 ，明 显 有 别 于 手 冲 咖

啡 、越 南 滴 滤 式 咖 啡 、虹 吸 咖 啡 等 的

煮 制 方 法 。 传 统 是 人 创 造 的 ，传 承 更

是 活 态 的 、以 人 为 本 的 、与 人 们 的 生

产 生 活 息 息 相 关 的 ，你 无 法 阻 止 科 技

的 进 步 、文 明 的 来 到 ，正 如 无 法 阻 止

一只描着英文字母的咖啡杯出现在朱

苦 拉 村 民 的 餐 桌 上 。 最 民 族 的 村 子 ，

拥 有 最 国 际 身 份 的 咖 啡 ，加 一 只 描 着

英 文 字 母 的 咖 啡 杯 ，还 有 最 原 生 态 的

拉 乌 核 桃 和 老 蜂 蜜 ，这 或 许 正 是 朱 苦

拉 咖 啡 民 族 与 国 际 、乡 村 与 城 市 、传

统与现代充分融合之后的魅力所在。

心 细 的 人 会 发 现 ，今 天 朱 苦 拉 村

销 售 的 咖 啡 粉 都 特 别 细 ，有 面 粉 那 么

细 。 嗅 一 下 ，咖 啡 浓 香 混 着 丝 丝 缕 缕

的 糖 香 ，以 及 非 常 明 显 的 葡 萄 酒 香

气 ，狠 狠 调 动 着 味 蕾 ，让 人 想 立 马 煮

了 喝 。 如 果 按 手 冲 咖 啡 的 标 准 ，那 么

细 的 粉 ，实 际 上 是 要 小 铁 筛 滤 掉 不 用

的 ，因 为 会 比 较 苦 ，影 响 口 感 ，但 朱 苦

拉 村 正 是 用 这 样 的 粉 ，用 直 接 煮 的 方

式，炮制出最“周正”的咖啡口感。

品 着 这 样 的 咖 啡 ，听 着 年 逾 花 甲

但 精 神 矍 铄 、风 趣 幽 默 的 老 书 记 杞 凤

华 讲 述 这 个 冗 长 的 咖 啡 故 事 ，当 年 群

山 深 处 、渔 泡 江 边 的 彝 族 、傈 僳 族 乡

亲 ，与 万 里 迢 迢 而 来 的 法 国 传 教 士 田

德 能 一 起 栽 种 24 株 咖 啡 树 的 场 面 ，

任 人 想 象 。 田 德 能 一 定 不 会 想 到 ，他

因 为 个 人 喜 好 带 来 的 咖 啡 树 ，虽 历 经

大 雪 ，却 顽 强 地 生 根 发 芽 ，一 年 年 开

花 结 果 ，成 为 一 个 地 标 性 品 牌 ，走 出

深 山 ，走 进 城 市 ，让 一 拨 拨“ 咖 啡 控 ”

为 之 着 迷 ，翻 越 重 重 大 山 ，前 来 寻 踪

觅 迹 。

今天，市场竞争越来越激烈，市面

上冒充朱苦拉咖啡的低成本咖啡为数

不 少 ，朱 苦 拉 咖 啡 如 何 走 出 深 山 ，让

当 地 老 百 姓 真 正 受 益 ，从 而 更 好 地 传

承 这 门 技 艺 ，仍 然 是 一 个 难 题 。“ 我 会

继续带着村民寻找市场 ，以‘公司+基

地 + 农 户 ’的 方 式 ，做 强 、做 大 朱 苦 拉

咖 啡 品 牌 ，传 承 好 这 门 来 之 不 易 的 咖

啡 种 植 、焙 炒 、煮 制 技 艺 ，续 写 朱 苦 拉

咖啡的故事。”杞凤华说。

云南省级非物质文化遗产·平川朱苦拉咖啡制作技艺

百年咖啡朱苦拉
文<又凡

吉 林 延 边 是 中 国 唯 一 的 朝 鲜 族 自

治 州 ，具 有 源 远 流 长 的 朝 鲜 族 美 食 传

统，其中，朝鲜族泡菜更是闻名遐迩。

每 年 金 秋 丰 收 之 后 ，延 边 州 很 快

被 冰 雪 覆 盖 ，成 为 一 片 白 色 海 洋 。 在

漫 长 的 冬 季 ，朝 鲜 族 同 胞 习 惯 将 大 白

菜腌制成辣白菜，并称其为“冬季半年

粮 ”。 辣 白 菜 是 朝 鲜 族 世 代 相 传 的 佐

餐食品，在朝鲜族家庭，不论粗茶淡饭

还 是 美 酒 佳 肴 ，都 离 不 开 辣 白 菜 佐

餐。如今的冬季虽然不难获得新鲜蔬

菜，但这种风味独特的腌制泡菜，已经

成为延边人难以割舍的风味美食。

延 边 11 月 入 冬 ，次 年 4 月 开 春 ，这

漫 长 的 6 个 月 里 ，辣 白 菜 等 传 统 泡 菜

是 朝 鲜 族 同 胞 抵 御 严 寒 、补 充 维 生 素

和矿物质的重要食品。

制 作 辣 白 菜 时 ，要 挑 拣 尝 起 来 有

些 甜 脆 的 上 等 白 菜 ，掰 掉 老 帮 ，洗 净 ，

从 根 部 切 开 10 厘 米 ，再 用 手 掰 成 两

半 。 在 盐 水 中 腌 制 6 小 时 左 右 ，流 水

冲 洗 后 ，将 制 作 好 的 泡 菜 酱 均 匀 地 涂

在 白 菜 上 ，最 后 放 到 地 窖 的 大 缸 里 密

封发酵，前后总共需要 14 天。

泡 菜 酱 是 朝 鲜 族 泡 菜 的 灵 魂 ，无

论 是 辣 白 菜 ，还 是 辣 桔 梗 、辣 萝 卜 ，一

切 都 从 泡 菜 酱 开 始 。 朝 鲜 族 制 作 泡

菜 的 配 料 有 十 七 八 种 之 多 ，包 括 辣

椒 、苹 果 、白 梨 、鱼 露 、虾 酱 、白 糖 、大

蒜 、生 姜 等 。 配 料 的 多 少 可 根 据 口 味

选 择 ，但 食 盐 最 好 要 用 3 年 左 右 的 陈

盐 ，等 盐 分 里 的 苦 味 自 然 散 发 掉 ，口

感 才 会 更 好 。 而 苹 果 、萝 卜 、白 梨 、番

茄 这 些 看 似 与 泡 菜 毫 不 沾 边 的 蔬 果 ，

都 为 朝 鲜 族 泡 菜 的 每 一 丝 鲜 美 发 挥

着 关 键 作 用 。

除 了 冬 储 泡 菜 ，朝 鲜 族 同 胞 制 作

季节性的酱泡菜时也是一丝不苟。酱

泡菜制法如下：将萝卜和白菜切成片，

放 入 梨 、栗 子 、苹 果 、柚 子 、辣 椒 、蒜 、

葱 、生 姜 等 ，再 撒 一 些 松 子 ，然 后 用 酱

油和白糖调味，吃起来香甜可口，味道

鲜 美 。 此 外 ，还 有 用 樱 菜 、雪 里 蕻 、苏

子 叶 、野 山 菜 、香 菜 等 腌 制 的 多 种 泡

菜 。 很 多 时 候 ，泡 菜 就 是 朝 鲜 族 同 胞

餐桌上的主角。

很多 朝 鲜 族 姑 娘 六 七 岁 就 开 始 跟

着 母 亲 做 泡 菜 ，制 作 手 艺 代 代 相 传 ，

连 绵 不 绝 。 虽 然 现 在 工 厂 制 作 的 泡

菜 产 品 越 来 越 普 及 ，但 朝 鲜 族 主 妇 们

依 然 采 用 纯 手 工 的 传 统 生 产 工 艺 。

每 到 腌 泡 菜 的 时 节 ，她 们 还 会 和 过 去

一 样 ，和 邻 居 们 一 起 搬 出 坛 子 ，围 坐

着 腌 辣 白 菜 、萝 卜 块 等 。 一 千 个 主 妇

就 有 一 千 种 味 道 ，但 每 种 泡 菜 都 带 着

妈 妈 的 味 道 。

朝 鲜 族 泡 菜 好 吃 的 秘 密 在 于 其 发

酵时间。如同泡菜在时间的转化之中

慢 慢 入 味 ，朝 鲜 族 文 化 也 在 与 延 边 其

他地方文化的接触、交融、创新中渐渐

发 酵 。 延 边 州 的 泡 菜 ，会 用 到 延 边 特

产 的 苹 果 梨 ，会 用 到 香 菜 ，还 有 韩 国 、

日 本 的 虾 酱 、鳀 鱼 汁 。 古 老 的 制 作 工

艺 、传 统 的 民 俗 文 化 ，将 白 菜 的 味 道 、

辣酱的味道、发酵的味道、妈妈的味道

杂糅在一起，经年累月，逐渐形成独具

特 色 的 饮 食 习 俗 而 代 代 传 承 ，成 为 朝

鲜族同胞味蕾中的独特味道。
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“可以吃的石头”
文<虞燕

说 到 海 岛 的 土 特 产 ，一 般 都 会 想

到 海 产 品 ，但 浙 江 舟 山 的 长 涂 岛 却 生

生 被 一 款 糕 点 抢 了 风 头 ，那 就 是 倭 井

潭 硬 糕 。 有 人 臆 想 此 糕 出 身 高 贵 ，或

曾 频 频 亮 相 于 达 官 显 宦 的 宴 席 ，然 恰

恰 相 反 ，最 初 ，它 不 过 是 底 层 民 众 聊

以饱腹的干粮。

倭井潭硬糕以硬著称，长约两寸、

宽 一 寸 ，鹅 黄 莹 亮 ，状 如 惊 堂 木 ，敲 在

桌 上 咚 咚 作 响 ，气 势 逼 人 ，便 叫 硬 糕

了 。 此 糕 主 要 原 料 为 糯 米 和 白 糖 ，两

种 材 料 黏 度 都 很 大 ，再 经 费 心 蒸 烤 ，

达 到 硬 度 指 标 之 外 ，还 兼 顾 了 脆 度 ，

用 力 咬 断 后 ，咬 下 部 分 呈 片 状 ，而 不

是 块 状 或 粉 末 。 碎 片 慢 慢 溶 于 口 ，细

腻绵甜，齿颊留香。

硬糕的历史得追溯到清朝。光绪

年 间 ，天 灾 连 着 人 祸 ，逃 荒 者 众 ，浙 江

黄 岩 人 林 氏 携 妻 儿 一 路 漂 泊 ，历 尽 困

苦 ，最 终 在 浙 东 沿 海 的 小 长 涂 岛 落 脚

生 根 。 长 涂 岛 位 于 舟 山 本 岛 以 北 ，岱

山 岛 以 东 ，分 大 小 长 涂 两 个 岛 屿 。 小

长 涂 在 宋 朝 时 已 有 居 民 ，属 昌 国 县 蓬

莱 乡 ，到 清 代 ，称 之 为 蓬 莱 乡 长 涂 庄 ，

隶属定海县。

这 个 悬 水 小 岛 让 林 氏 看 到 了 商

机 。 大 、小 长 涂 岛 之 间 有 一 个 天 然

避 风 良 港 ，每 逢 渔 业 汛 期 ，沿 海 各

省 渔 船 纷 纷 进 港 停 泊 ，如 士 兵 列

队 ，浩 浩 荡 荡 ，一 眼 望 不 到 头 。 海

上 捕 鱼 ，风 里 浪 里 ，很 多 时 候 根 本

顾 不 上 烧 饭 ，就 算 偶 尔 得 闲 ，架 锅

生 火 也 极 为 不 便 ，当 时 的 渔 船 以 小

木 帆 船 为 主 ，浪 稍 大 ，船 一 颠 簸 ，锅

就 翻 了 ，渔 民 只 得 带 些 简 单 的 糕 饼

充 饥 。 而 林 氏 恰 好 有 祖 传 的 做 糕 手

艺 ，遂 做 起 了 糕 点 买 卖 。 当 然 ，彼

时 的 糕 还 不 是 后 来 风 靡 沿 海 各 地 的

硬 糕 ，只 是 一 种 黄 岩 特 色 的 软 糕 ，

至 多 算 个 前 身 吧 。

软糕虽解决了渔民船上用餐的问

题 ，但 弊 端 也 显 而 易 见 ，糕 软 ，水 分

多 ，易 损 坏 变 质 ，海 上 作 业 受 各 类 因

素 影 响 ，出 海 时 间 无 法 控 制 ，渔 民 太

需要那种能够存放得久又不会碎裂的

干粮了。

林 氏 有 作 为 生 意 人 的 智 慧 和 精

干 ，他 开 始 着 手 改 革 工 艺 ，调 整 糯 米 、

糖 、水 的 比 例 ，将 重 点 放 在 蒸 、烤 、烘

干 工 序 上 ，其 间 经 历 多 少 次 研 制 、试

做 ，多 少 次 失 败 ，不 得 而 知 ，最 终 的 成

品 无 疑 非 常 成 功 ，硬 实 ，香 甜 ，硬 糕 从

此 诞 生 。 冠 以 岛 名 ，称“ 长 涂 硬 糕 ”，

又因制糕之水来自岛上那口叫倭井潭

的 水 井 ，“ 长 涂 倭 井 潭 硬 糕 ”之 名 应 运

而生。

硬 糕 不 易 受 潮 变 质 ，即 便 被 浪 头

打 湿 ，坚 实 依 旧 ，风 味 不 减 ，渔 民 将 它

当 作 了 宝 ，放 进 口 袋 ，随 时 随 地 拿 出

来 啃 一 口 补 充 体 力 ，当 下 酒 菜 也 不

错 ，有 嚼 头 还 经 吃 ，被 戏 称 为“ 可 以 吃

的 石 头 ”。 而 真 正 让 倭 井 潭 硬 糕 名 声

大 噪 的 是 ，不 知 道 哪 年 ，一 艘 渔 船 遇

大 风 倾 覆 ，船 上 的 数 箱 硬 糕 在 海 上 漂

浮 了 几 天 几 夜 ，被 捞 起 后 依 然 完 好 无

损 ，且 香 味 和 口 感 分 毫 不 差 。 消 息 传

开，沿海一带妇孺皆知，争相求购。

倭 井 潭 硬 糕 初 尝 硬 脆 质 朴 ，细 品

润 而 不 黏 ，再 以 甜 香 四 溢 收 尾 ，能 有

如 此 独 特 的 风 味 ，其 古 朴 复 杂 的 制 作

工 艺 功 不 可 没 。 过 去 ，做 硬 糕 全 凭 人

工 ，淘 洗 、配 料 、筛 粉 、擀 面 、印 模 、切

割 、装 盘 、两 蒸 两 烤 、冷 却 包 装 等 ，一

系 列 工 序 下 来 ，极 其 考 验 人 的 耐 性 。

擀 面 、印 模 、两 蒸 两 烤 都 是 繁 重 的 体

力 活 。 尤 其 夏 季 ，堆 满 模 具 、笼 屉 、擀

面 棒 、大 盘 子 的 作 坊 里 烟 雾 腾 腾 ，热

浪 炙 人 ，制 糕 者 一 直 守 在 火 热 的 灶

头 ，汗 水 从 其 每 一 个 毛 孔 涌 出 来 ，衣

裤 全 部 濡 湿 ，直 叫 人 担 心 会 中 暑 晕

倒 。 蒸 烤 工 序 特 别 讲 究 火 候 ，得 时 刻

盯 着 ，若 这 道 工 序 做 得 不 到 位 ，材 料

报 废 不 说 ，前 几 道 工 序 付 出 的 辛 苦 也

白费了。

2000 年 后 ，林 氏 第 五 代 传 人 大 胆

革 新 ，硬 糕 作 坊 开 始 引 入 新 设 备 ，定

制 新 机 器 ，在 原 料 、工 序 都 不 变 的 情

况 下 ，部 分 采 用 机 械 化 生 产 ，比 如 温

度 、湿 度 等 精 确 度 要 求 高 的 环 节 ，由

机 器 来 控 温 、控 湿 ，工 人 省 力 了 不 少 ，

硬糕的口感也更趋完美。包装亦与时

俱 进 ，硬 壳 、软 壳 、塑 料 、纸 质 、礼 品 装

等 纷 纷 登 场 ，硬 糕 早 已 不 只 是 渔 民 出

海 的 充 饥 干 粮 或 下 酒 之 物 ，而 被 赋 予

了 新 的 民 俗 文 化 意 蕴 ，如 糕 糕（高 高）

兴 兴 、步 步 糕（高）等 好 彩 头 ，很 适 合

馈赠亲友。

2008 年 ，倭 井 潭 硬 糕 制 作 工 艺 被

列 入 舟 山 市 非 物 质 文 化 遗 产 名 录 。

2019 年 ，倭 井 潭 硬 糕 非 遗 文 化 展 馆 落

成 ，集 展 示 展 演 、收 集 收 藏 、现 场 体 验

于 一 体 ，为 更 好 地 保 护 、传 承 、传 播 非

物质文化遗产服务。

多 年 来 ，倭 井 潭 硬 糕 这 款 传 统 老

字 号 糕 点 畅 销 江 、浙 、闽 、沪 沿 海 一

带 ，岛 上 的 人 们 出 外 求 学 、工 作 、访 友

等 ，必 带 上 它 去“ 卖 弄 ”一 番 ：来 ，检 验

下你的牙齿好不好！

福 建 省 莆 田 市 素 有“ 海 滨 邹 鲁 ”

“ 文 献 名 邦 ”之 称 ，这 里 漫 长 优 美 的 海

岸 线 孕 育 出 无 数 美 味 佳 肴 ，而 我 最 忘

不 了 的 ，是 那 一 口 鲜 香 醇 厚 的 海 鲜 炒

粉。这种白如雪、细如丝的米粉，就是

莆 田 非 遗 美 食 兴 化 米 粉 ，迄 今 已 有

1000 多 年 历 史 ，那 座 跨 越 千 年 的 木 兰

古 陂 ，更 赋 予 这 道 美 食 令 人 慨 叹 的 传

奇色彩。

兴 化 米 粉 色 泽 莹 润 ，细 至 1 毫 米 ，

不 用 像 其 他 米 粉 一 样 事 先 泡 水 ，只 需

将 海 蛎 、虾 仁 等 配 料 炒 熟 后 加 入 米 粉

翻 炒 即 可 。 你 很 难 想 象 ，宛 若 发 丝 般

纤细的米粉，在翻炒中竟不会碎烂，其

原材料的地道和制作工艺的精湛可见

一 斑 。 吃 上 一 口 ，兴 化 平 原 的 米 香 和

海 鲜 的 鲜 香 瞬 间 在 味 蕾 间 迸 发 开 来 ，

传 承 不 息 的 农 耕 文 明 和 滨 海 特 色 ，在

这道至简的传统美食中碰撞出最地道

的“莆田味道”。

起 源 于 北 宋 的 兴 化 米 粉 ，与 一 座

守护在农田与海洋之间的北宋大型水

利“ 扛 把 子 ”工 程 息 息 相 关 ，那 便 是 世

界 灌 溉 工 程 遗 产 、全 国 重 点 文 物 保 护

单位、全国五大古陂之一木兰陂。

北 宋 年 间 ，在 莆 田 开 酒 家 的 长 乐

女子钱四娘不忍见百姓因木兰溪涨水

而 颠 沛 流 离 ，决 定 捐 款 筑 陂 。 百 姓 感

念 其 大 义 ，纷 纷 响 应 。 为 赶 在 汛 期 到

来 前 合 拢 大 坝 ，成 千 上 万 的 百 姓 废 寝

忘食地干活。兴化军知军黎畛经过苦

思 冥 想 ，将 大 米 加 工 制 成 方 便 易 熟 的

米粉，劳工们用水一烫，就能快速填饱

肚 子 ，继 续 投 入 筑 坝 的“ 战 斗 ”中 去 。

后来，钱四娘因筑陂失败愤而投水，黎

畛 也 不 幸 因 公 殉 职 ，但 他 们 留 下 的 米

粉制作工艺很快流传开来，林从世、李

宏 等 人 则 接 过 他 们 的“ 接 力 棒 ”，重 新

选 址 筑 坝 ，兴 化 米 粉 依 旧 为 大 家 贡 献

着力量。

兴 化 米 粉 和 木 兰 陂 相 辅 相 成 。 木

兰 陂 历 经 三 代 筑 陂 人 的 前 赴 后 继 ，耗

时 19 年 ，终 于 大 功 告 成 。 从 此 ，兴 化

平 原 从 盐 碱 之 地 变 成 鱼 米 之 乡 ，农 、

工 、商 飞 速 发 展 ，兴 化 米 粉 也 技 艺 日

精，最终成为以上等莆田米为原料，经

10 道工序制作而成的粉中佳品。随着

莆田贸易的繁荣，到了明代，兴化米粉

就 开 始 外 销 ，成 为 海 上 丝 绸 之 路 上 备

受往来客商青睐的美食。

如 今 ，兴 化 米 粉 已 成 为 当 地 百 姓

生活的一部分，其烹饪简单快捷，有很

多 种 吃 法 。 其 中 ，豆 浆 炒 米 粉 是 很 多

莆 田 人 的 早 餐 首 选 ，当 地 简 称“ 豆 浆

炒 ”。 其 做 法 很 简 单 ，豆 浆 烧 开 后 ，放

入 兴 化 米 粉 翻 炒 均 匀 ，加 入 葱 油 ，装

盘 ，撒 上 花 生 米 即 可 。 一 口 下 去 ，豆

香 、米 香 溢 满 口 腔 。 在 莆 田 的 大 街 小

巷，随处可见豆浆炒米粉的招牌，这是

游客到莆田必尝的特色美食。

听 完 兴 化 米 粉 的 故 事 后 ，传 承 千

年 的 美 食 、穿 越 古 今 的 美 景 也 仿 佛 更

添 滋 味 。 时 光 荏 苒 ，沧 海 桑 田 ，那 片

饱 受 海 水 漫 灌 之 苦 的 土 地 已 成 为 传

统 与 现 代 相 得 益 彰 的 文 化 名 城 和 旅

游 胜 地 。 如 今 的 木 兰 陂 保 存 完 好 ，古

树 成 荫 ，白 鹭 展 翅 ，鱼 虾 满 仓 。 绿 树

掩 映 下 的 民 居 、石 桥 、船 影 ，构 成 了

莆 田 水 乡 特 有 的 壮 丽 画 卷 。 以 古 陂

为 界 ，一 边 属 于 澎 湃 的 大 海 ，一 边 连

着 祥 和 的 家 园 。 古 陂 的 一 面 ，溪 水 通

过 石 闸汇成瀑布，排入海洋，发出雷鸣

声 响 ；另 一 面 ，水 平 如 镜 ，夕 阳 将 水 面

染 成 一 片 金 红 。 每 当 涨 潮 时 ，这 水 天

一 色 的 奇 景 还 有 个 诗 意 的 名 字—— 木

兰 春 涨 。

嗦 上 一 口 美 味 的 米 粉 ，再 到 木 兰

陂 走 一 走 。 闭 眼 倾 听 ，飒 飒 作 响 的 海

风 与 蒲 草 ，仿 佛 依 然 在 讲 述 着 钱 四 娘

以身殉堤的悲壮。一碗小小的兴化米

粉 ，不 仅 藏 着 莆 田 人 心 尖 上 的 人 间 烟

火气，它身后那段感人肺腑的故事，更

蕴含着无私奉献、勤劳拼搏、锲而不舍

的 莆 田 精 神 ，鼓 舞 着 一 代 代 莆 田 人 不

忘初心，奋勇前进。
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