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4 2023年4月2日 星期日 阅读昭通·视界
权威传播公信新闻 深情反映大众心声

ZHAOTONG RIBAO

发展观光农业，打造“一村一
品”；抓实热区产业示范园建设，带
动传统种植业、养殖业提质增效；
立足金沙江生态环境保护，推进湖
滨生态康养旅游……近年来，巧家
县白鹤滩街道面对脱贫成果巩固、
白鹤滩水电站 1.2万余移民后续发
展、国家卫生县城创建“三大”攻坚
任务，全面提振干事创业的精气
神，下大力气抓实传统产业和新兴
产业发展，乘着乡村振兴的东风，
跑出了高质量发展“加速度”。

春日午后，从白鹤滩街道金沙
社区小广场向远方眺望，只见群山
环绕，碧波荡漾；身后高楼林立，交
通路网纵横交错；沿途草木丰茂，
鲜花盛开，成片的甘蔗林在耳边奏
响了“甜蜜”的序曲，一幅春和景

明、业兴民富的美丽画卷正在金沙
江畔徐徐展开……

白鹤滩街道地处巧家县城东
北部，辖 15个村（社区）213个村民
小组，有移民搬迁安置点2个（七里
安置点、黎明安置点），搬迁安置总
人口 4094 户 12586 人，移民生产安
置总人口6494户19066人。

让移民群众搬进新社区，享受
新生活，还要满足搬迁群众增收新
期待，这是白鹤滩街道领导干部时
刻挂念在心的事。通过党员致富
带头、引进龙头企业、打造示范基
地，白鹤滩街道结合村情实际，着
力打造“一村一品”，有效带动全街
道经济发展，农民致富增收，脱贫
成果有效巩固。结合金沙江干热
河谷地带产业生态修复，分别在巧

家营社区、野鸭村种植芒果 8500
亩；发挥街道区位优势，分别在鱼
坝村、野鸭村、棉沙村、巧家营社区
种植甘蔗4100亩，甘蔗年产量预计
达到4万吨，产值4000万元，户均增
收 2 万元以上。同时，开放甘蔗红
糖深加工龙头企业的孵化，让巧家
精品红糖走向市场。白鹤滩街道
还积极与云南省农科院沟通对接，
种植5200亩蚕桑，推动原有蚕桑种
植区提质增效，每亩增收1000元。

“我们大力招商引资，引进了
张娅花园、花园餐厅项目建设，目
前正加快七里水上乐园项目建设，
力争把白鹤滩街道打造为巧家湖
滨旅游核心区，服务好前来旅游的
群众，为建设巧家湖滨旅游康养目
的地奠定基础。”白鹤滩街道办主

任张恒说。
近年来，白鹤滩街道严格落实

省委、省政府昭通现场办公会“三
个定位”目标和“四篇文章”要求及
市委“生态优先”战略部署，聚焦县
委围绕“一面山、一江水、一座城”
目标，打造“湖滨旅游康养目的地”
要求，积极组织开展绿化美化行
动，形成人人参与植绿护绿、共建
共享绿色家园的良好氛围。截至
目前，白鹤滩街道已种植10余万株
苗木。

张恒说，下一步工作中，白鹤
滩街道上下将继续转作风、提效
能，以奋发有为的精神状态和时不
我待的责任意识，在加快建设“两
区一地”火热实践中，书写白鹤滩
街道高质量跨越式发展新篇章！

“ 白 鹤 ”振 翅 乘 风 起
——巧家县白鹤滩街道产业发展纪实

记者 谭光吉 通讯员 向 菊

阳春三月，巧家县鱼坝江畔，
春风拂面，春意盎然，一片片甘蔗
林随风摇曳，春风里飘散着浓浓的
甘甜气息。

34 岁的鱼坝村村民支荣有望
着70亩甘蔗林，脸上露出了幸福的
微笑。支荣有外出务工多年，有了
一些积蓄，也积累了许多务工经
验，想到家乡盛产甘蔗，且用甘蔗
熬制的小碗红糖远近闻名，还有良
好的水源和肥沃的土地，但就是缺
乏种植甘蔗、熬制红糖的技术“领头
羊”。因此，他毅然回到家乡，决定
充分发挥好本土效益，带领乡亲们
种植甘蔗、熬制红糖，让乡亲们依靠
红糖产业实现持续增收。

心动不如行动，说干就干。回
到家乡后，支荣有便着手安装榨糖

设备。自去年10月开始，支荣有开
始在当地大量收购农民种植的甘
蔗，不久就熬出了第一批小碗红
糖，看着自己亲手熬制的、散发出
诱人的香甜味的红糖，他会心地笑
了。初尝到人生创业的甜蜜，这让
他更加坚定了大力发展红糖产业
的信心和决心。

到目前为止，支荣有共收购
130 多吨甘蔗，榨糖 10 多万斤。由
于支荣有榨出的红糖品质好，投放
市场后，十分畅销，外地商家和市
民纷纷订购。

为了扩大生产规模，支荣有加
大投入力度，建起了榨糖作坊，目
前已建成榨糖作坊 100 多平方米，
并购进先进的榨糖设备，每天可榨
1500斤红糖。同时，支荣有以每亩

800元的价格从周边农户手中流转
50亩土地种植甘蔗，加上自己的20
亩土地，目前，他一共种植了 70 亩
甘蔗，期待今年有个好收成，榨出
一份新的希望。

甘蔗好，糖才好，支荣有深深
懂得这个道理。为榨出优质红糖，
让自己生产的红糖独树一帜，实现
人无我有、人有我优，支荣有多方
学习甘蔗种植技术要领，掌握甘蔗
特性，并结合当地地理优势和条
件，细心呵护种下的每一根甘蔗，
在他的心中，每一根甘蔗都是他的

“宝”。肥沃的土地，种下甘蔗后，
施肥少一些；贫瘠的土地，种下甘
蔗后，施肥多一些。甘蔗还有一
个特性，“渴”不得，一旦“渴”了
水，不仅影响甘蔗的长势，还影响

甘蔗的品质，更影响红糖的色泽
和甜度，所以，支荣有每次都要让
甘蔗“喝”足水。在甘蔗的种植管
理中，支荣有每天细心观察甘蔗
的长势和“精神”状态，从中确定
甘蔗是否“渴”了，是否该“补”水
了。这样，就好按照一定的时间
段适时让甘蔗“饮水”，确保每根
甘蔗“喝足吃饱”，为生产出品质
上乘的红糖打下基础。

周边的农户听说支荣有流转
土地种植甘蔗，可高兴了。此后，
他们不仅有流转土地的收入，还有
甘蔗基地里的务工收入，真是一举
两得。

如今，支荣有尝到了创业的
“甜味”，他的创业人生如甘蔗节
节甜……

支荣有：榨出心中的甜蜜和幸福
记者 刘仕川 通讯员 向 菊

走进巧家县鱼坝村，片片甘
蔗林在金沙江畔摇曳，宁静的小
山村更显生机勃勃。

巧家县城地处金沙江干热河
谷地带，夏季受西南季风控制，雨
热同期；冬季受极地大陆季风控
制，干凉同季，特别适宜甘蔗的生
长。巧家小碗红糖有着 300 年历
史，是云南非物质文化遗产，具有

“牛尾灶”“连环锅”等制糖工序。
76 岁的 万 兴 全 是 巧 家 小 碗

红糖制作技艺的省级非遗传承
人。“要当糖匠得先学会榨匠和
大火头的技术。”他 12 岁开始学
熬糖，学习喂榨、支榨、敲尖等榨
匠技术，学习吊灶、烧头尾两锅、
让火等技术，学吹水和叶子客的
技术，掌握了小碗红糖制作的整
套工艺。

每逢制糖季，榨匠将一棵棵

甘蔗除叶榨汁，火匠在牛尾灶中
添柴点火，糖匠负责“掌火”“掌
勺”，直至红糖熬制完成。万兴全
说，要出好糖必须“灰足、火扣、泡
子清”，上下工序协调配合，这样
出来的糖砂细、颜色好。60 多年
时间里，万兴全总结出“看、闻、
听、摸”的熬糖经验。看，糖水吃
不吃灰；闻，糖的煳味；听，哪口锅
没水了，让大火头倒糖水；摸，糖
出碗后拿到手里一摸，细嫩光滑
说明糖好。

在糖厂，刚从地里砍下的甘
蔗通过机器碾压变成甘蔗汁，新
鲜的甘蔗汁沉淀后，顺着管道流
入制糖房。牛尾灶内，木柴正熊
熊燃烧。大火熬制，锅内的糖水
逐渐沸腾，师傅们不断打捞漂浮
上来的甘蔗渣。糖水不断翻滚，
制糖房里热气腾腾，香味弥漫。

冒着热气的大锅依次在大灶上排
开，糖匠师傅手持长勺不停地搅
拌，当糖汁熬得黏而不断时，迅速
将糖汁舀入糖缸，用棍子使劲搅
拌，不时往糖缸内浇入少许凉水，
让糖汁收缩，成为糖稀。在浓度
适宜时，糖匠师傅将糖稀一勺勺
地倒入小碗，碗中糖稀在 10 多分
钟后凝固，糖匠师傅抖动小碗，一
块一块的红糖便“跳”出小碗。这
就是巧家古法制糖的绝活儿。

万兴全在前人熬糖技艺基础
上，总结出一段制糖谚语——“榨
匠好学难敲尖，糖匠好学难放灰，
包包匠倒好耍，遇到棉糖又难吹，
大伙头像跑狗，糖匠像官样。”压
榨、过滤、沉淀、烧制、捞糖沫、熬
制、做糖……每一个环节都是按
照古法进行，整个制作过程，全凭
传统制糖匠人掌握着火候，一双

手拿捏着舀糖的速度。
由于白鹤滩水电站的修建，

万兴全从老家搬迁到安置点，但
他离不开巧家小碗红糖，放不下
小碗红糖的制作技艺。搬迁后，
他在铜厂堡建了新糖坊，挂上“云
南省级非物质文化遗产传习基地
（红糖制作技艺）”的牌子。作为
鱼坝村万氏小碗红糖的传承人，
他打破了“传内不传外，传男不传
女”的传统观念，不仅让儿子、孙
子传习熬糖技艺，还带出 18 位外
姓糖匠，他要让小碗红糖技艺代
代相传。

从 一 根 甘 蔗 蜕 变 为 一 碗 红
糖，既是甘蔗的脱胎换骨，也是制
糖匠人的心血凝结。在一切讲求
效率、追求利益最大化的时代，原
始榨糖手工艺的发展需要像万兴
全这样的传统匠人的坚守。

万兴全：传统制糖匠人的情怀
记者 陈允琪 通讯员 向 菊

阳春三月，巧家县鱼坝村万华
食品有限责任公司的制糖车间正冒
着腾腾热气，何启华带领工人忙碌
着，从优选甘蔗、压榨、过滤、沉淀、
烧制、捞糖沫、熬制、做糖到包装，每
一道工序，每一个环节，何启华都要
认真把关。当看到红糖新鲜出锅，
按照设计的模块，制成各式各样的
红糖时，何启华会露出开心的笑容。

何启华毕业于本市的一所卫
生学校，先是在县城的一家医院工
作，后来辞职注册成立了以生产红
糖为主的巧家县万华食品有限责
任公司。

“你为什么选择红糖来创业？”
“你们生产的红糖与其他家的

巧家红糖有什么不一样？”……
面对记者的提问，何启华娓

娓道来。
今 年 40 岁 的 何 启 华 精 明 能

干，作为女性，她对女人身体的短
板特别敏感。巧家地处干热河谷
地带，光照好，特别是白鹤滩鱼坝
一带，甘蔗品质尤佳，何不用最优
质的甘蔗为女性朋友熬制功效俱
佳的红糖呢？

“要生产受顾客喜欢的产品，做
大做强红糖产业，需要传承与创新
并重，品牌与品质并进。”何启华说。

为了打造别具特色的小碗红
糖，何启华潜心钻研。几年的从医
经历，让她对女性在生理期的一些
症状了如指掌。她以呵护女性身体
健康为方向，从红糖的品质、食用的
方便等方面寻找突破口，走出了一
条与众不同的路。

何启华坚持古法与科技有机
结合，在红糖制作和研发上下功
夫，不断提升甘蔗的附加值，延长
红糖的产业链，实现古法红糖制
作与现代产业的融合。她探索出
了四个“秘诀”，第一个“秘诀”就
是把甘蔗种好，好甘蔗才能出好
糖；第二个“秘诀”就是在供应链
上下功夫；第三个“秘诀”就是做好
红糖的营销；第四个“秘诀”就是做
好红糖的美学研究。

围绕这四个步骤，何启华把公
司建到生产基地，在鱼坝村新建标
准化厂房。为了提高红糖生产能
力，她引进自动化压榨生产线和红
糖深加工包装生产线，获得了食品
SC 认证。为了让顾客吃上放心的
产品，她开发的“金沙唐韵”“上古·

红糖公主”“呵糖”等纯手工红糖品
牌获得市场绿色通行证。为了保证
红糖的质量与口感，生产过程始终
保留古老的传统技艺，柴火熬制、零
添加、连环锅。

功夫不负有心人，经过 7 年的
探索实践，巧家县万华食品有限责
任公司已开发出月子红糖、姨妈红
糖、老姜红糖、红枣红糖、原味红糖
等系列产品，满足了不同人群的需
求，实现年销售收入 534 万元。其
中，与云南省农科院甘蔗研究所合
作研发的颗粒红糖，用开水一冲泡
即化，实现即泡即喝，尽享糖水甜蜜
的滋味，深受女性青睐。

站在鱼坝村的山上，看着缓缓
流去的金沙江江水，何启华若有所
思，她甜蜜的红糖之旅，已经启航。

何启华：古法红糖的新“秘诀”
记者 曹阜金 刘仕川 通讯员 向 菊

红糖的熬制过程

张 晓 绘


