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□见习记者 金飞

又到一年一度榨糖季。清晨，义乌市上

溪镇王村的空气里，飘着丝丝清冽的甘蔗甜

香。村民赵元英走在田埂上，望向自家那片

青皮糖蔗田。若在十年前，此刻她心里盘算

的，是收获后该往哪个集市奔波。但如今，她

的脚步是从容的。这份笃定，源于村里那座

红糖共富工坊，更源于一个村庄将百年非遗

活化为乡村振兴核心资产的生动故事。

王村与红糖结缘已超两百年。然而，这

也一度是一份“甜蜜的负担”。村党支部书记

王文斌回忆，就在几年前，王村红糖产业因

“小弱散”陷入困境。“各家各户的小作坊，却

有好糖却卖不上价，更留不住年轻人。”转机

始于一场有组织的“突围”。2023年，将零星

土作坊整合升级为现代化生产线。更关键的

一步，是接过了上溪镇打造的“上品”区域公

共品牌。自此，王村红糖有了统一的质量标

准和身份认证，价格稳了，销路畅了。“我们要

做的，就是让好糖有名有姓，有标有价。”王文

斌说。

一组数据是这场逆袭的见证：村集体经

济收入从早前的不足 50 万元，一路跃升至

2024年的119万元，而在眼下这个榨糖季，这

个数字预计将直奔300万元。对于种植户而

言，甜头是具体的。村民既可以选择自己零

售，也可以按每公斤26元的保底价交给共富

工坊统一销售，彻底没了后顾之忧。村集体

和村民的腰包一起鼓了起来，实现了一根甘

蔗“两头甜”。在糖坊里帮忙的村民老陈笑着

说：“现在啊，空气是甜的，日子更甜。”

产业底盘稳了，王村开始琢磨更深远的

命题：如何让这项非遗技艺，不只是“活”在老

人的记忆里，而是“火”在当下的生活肌理之

中？

答案藏在王村红糖产业共富中心“糖罐、

糖坊、糖铺、糖咖”四大空间里。“糖坊”是坚守

的核心。制糖车间三条生产线上，“九连锅”

古法熬糖技艺是品质的保障。制糖师傅站在

一字排开的九口锅前，用长柄铁勺反复舀

动。汁液从大锅流向小锅，水分蒸发，颜色由

青黄转为诱人的赤红，最终在老师傅的快速

搅拌下，“推沙成糖”。整个过程，游客可以通

过参观长廊上的超大视窗一览无余。

制糖车间传承的是“传统甜”，那另一边

的“糖咖”则创新了红糖的“年轻味”。“蔗家咖

舍”主理人吴俊是位返乡创业者，他把王村红

糖和本地特产玩出了新花样：红糖拿铁、用生

姜熬制的姜汤拿铁、融入酒香的“财源滚滚”拿

铁……“我想打破大家对红糖‘土’和‘过时’的

刻板印象。”吴俊一边拉花一边说，“你看，这

杯红糖拿铁，连起了老人的手艺和年轻人的

口味。”传统红糖与现代咖啡在这里发生了奇

妙的化学反应。从义乌市区专程赶过来的王

女士惊喜地说：“没想到红糖和咖啡这么搭！”

在这里，传统不是挂在墙上的，是能喝进嘴

里、分享到朋友圈的鲜活滋味。

王村的雄心，不止于卖糖。他们要讲一

个关于甘蔗的完整故事，并让它一年四季都

能吸引人。于是，“研学”成了关键一环。在

“糖罐”的二楼红糖文化展示中心，孩子们可

以通过绘本《红糖甜甜》了解红糖的前世今

生。他们还可以走进甘蔗地里，亲手砍下甘

蔗，并在专用的移动生产线旁，化身“一日糖

匠”，体验甘蔗从榨汁到熬制的全过程。“老

师，甘蔗好重！糖原来是这样炼出来的！”一

个小学生在研学日记里写道。更有趣的是，

孩子们还能用榨糖后的甘蔗渣，体验古法造

纸技艺，亲身感受“一根甘蔗吃干榨尽”的绿

色循环。

为了打破红糖生产固有的季节性，王村

建起了300平方米的地下冷库，让糖水得以长

期锁鲜，实现“全年研学”。王村还设计了自

己的文旅IP“蔗小糖”，并将它作为关键节点，

融入上溪镇“金萧共富带”的宏大规划中。它

不再是一个孤立的景点，而是与周边村庄的

红色遗址、特色民宿、山水景观联动，共同编

织一张吸引游客的网。“未来的王村，春天可

以看蔗苗青青，夏天有蔗林成荫，秋天和冬天

体验丰收熬糖、品味甜蜜文创。”王文斌描绘

着蓝图，“我们要让‘甜蜜事业’没有淡季。”

非遗的活力不在于固守一成不变的形

态，而在于能否以当代人喜爱的方式融入现

代生活。当古老的糖香遇上咖啡的醇香，当

“九连锅”的技艺成为孩子们的研学课堂，非

遗便不再是等待保护的遗产，而是驱动乡村

振兴最甘甜的内生动力。这里熬煮的，早已

不仅是糖，更是一个村庄在时代变迁中把握

自身命运的那份笃定与回甘。

“九连锅”熬出新甜香

一根甘蔗“两头甜”

□本报记者 丁佳味

时值冬日，全省各地的竹林里一派繁忙

景象。锄头起落间，裹着黄泥的冬笋破土而

出，一棵棵鲜嫩的冬笋，不仅成为市场的抢手

货，更化作助力农民增收的“金钥匙”。

在宁波市奉化区尚田街道汇溪村，漫山

遍野的竹林郁郁葱葱，农户穿梭其间，俯身循

着泥土纹路轻挖慢撬，一棵棵洁白紧实的冬

笋便被收入竹篓。村中分拣区一派繁忙，工

人麻利地为鲜笋去泥、分级、称重、装箱，有条

不紊，不少客商专程驱车上门收购。“今年是

产笋‘大年’，虽然前期降雨偏少导致部分冬

笋个头略小，但品质没打折扣，很多老客户提

前几天就打电话预订。”负责人毛照永介绍，

目前本地冬笋批发价稳定在50元/公斤，随着

春节临近，市场需求激增，日产量预计能达到

500公斤左右，经济效益可观。为守住“奉化

冬笋”的口碑，农户坚持人工采挖、精细分级，

鲜笋刚出竹林便火速运往各地市场，让这份

鲜甜直达消费者餐桌。

在遂昌县三仁畲族乡，万亩竹海里的“龙

藏冬笋”正迎来采收旺季。清晨的竹林间雾气

未散，坑口村竹农邓金发挥舞着锄头，在自家

竹林中细细刨开土层，一棵棵饱满鲜嫩的冬笋

破土而出，金黄的笋壳裹着湿润的泥土，个头

匀称。“目前冬笋长势不错，从去年11月开挖至

今，最高卖到60元/公斤，我每天能挖25-30公

斤。”邓金发笑着说。

得益于当地厚实肥沃的土层滋养，这里

的“龙藏冬笋”天生带着品质优势，根小、壳

薄、肉厚、质嫩，烹饪时不卷不碎、鲜醇入味，

早在明清时期就被列为贡品，在市场上极具

竞争力。为让这份畲乡美味走得更远，当地

不仅打响特色品牌，更借力电商物流搭建线

上销售通道，让冬笋远销上海、宁波等城市，

日销量最高可达2000公斤。同时，乡里以竹

林资源为核心，延伸出春笋、鞭笋种植及竹材

加工、竹林亲子游等多元业态，让传统“靠山

吃山”的模式焕发新活力，拓宽了畲乡群众的

增收路径。

在瑞安市芳庄乡的冬笋产业也尽显蓬勃

生机。在万亩毛竹林里，采收、分拣、外运的

场景随处可见，村民们背着装满冬笋的竹篓，

陆续赶往云溪村的集中收购点，收购商按大

小、品相分级定价，鲜笋经简单去泥处理后便

快速装车，最大限度锁住原生鲜味。“这些冬

笋24小时内就能直达市场，刚上市时市场价

高达60多元/公斤，堪称‘一斤笋换两斤猪肉

’！”瑞安市鹿木马蹄笋合作社负责人吴达锡

刚收完一批鲜笋，语气中满是自豪。他介绍，

合作社近期每天能从芳庄、湖岭等周边乡镇

收购近1吨鲜笋，统一发往温州各地市场，搭

建起笋农与消费者之间的“鲜速通道”。

“冬笋上市期从每年 11 月延续至次年 5

月，足足大半年都有收入，是我们冬日增收的

法宝。”芳庄乡公共服务办公室主任曹高利介

绍，全乡毛竹林面积达1.2万亩，仅冬笋一项

年产值就超1000万元，成为当地竹农稳定致

富的重要依托。

线上渠道的打通，更让深山冬笋突破地

域局限，触达更广阔的市场。在天台县石梁

镇大同村的竹林里，村支书汪国平正举着手

机直播，镜头前，他一边娴熟地用锄头刨开浮

土、循着竹鞭寻找冬笋，一边向网友讲解采

挖技巧：“竹鞭往哪边弯，笋就往哪边长，竹

节短笋就浅，竹节长笋就深，这都是老祖宗

传下来的挖笋门道！”自2021年开启“红色村

播”，他便成了当地小有名气的“挖笋网红书

记”，常把直播间搬进平均海拔650米的竹林

里，凭借专业又真诚的风格收获大批粉丝，

一场直播能卖出 500 多公斤冬笋，收益超万

元。

“现在，全村日采收量约500公斤，靠着直

播积累的固定客户群，大家要么微信群下单，

要么直接电话预订，冬笋根本不愁卖。”汪国

平坦言，冬笋季里勤快的村民每月能增收

3000至5000元，而他不仅通过“红色村播”打

通了高山冬笋的销路，还借此带动村里研学

基地、户外探险路线走红，更计划进一步整合

竹产业与文旅资源，打造竹林康养基地，让这

座深山村落的致富路越走越宽。

从深山竹林到百姓餐桌，浙江冬笋还迈

出了国门。近日，一批重达10.24吨的丽水优

质冬笋，经精细加工包装后顺利发往荷兰，将

成为海外侨胞新春餐桌上的一道美味，“浙江

味道”在国际市场崭露头角，也让笋农的增收

路越走越宽。

从省内热销到漂洋过海，从传统采收到

多元产销，浙江冬笋以多样姿态，书写着“小

特产”带动“大产业”的富民故事。这一棵棵

饱满的冬笋，不仅是冬日里的舌尖盛宴，更是

浙江立足生态资源、深耕特色产业，推动乡村

振兴、实现共同富裕的生动注脚。

“浙”里冬笋俏

一棵笋撬动一方大产业


