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威海非物质文化遗产
之七

文文登登糖糖瓜瓜，，甜甜蜜蜜事事业业的的““网网络络突突围围””
————省省级级非非遗遗、、文文登登糖糖瓜瓜制制作作艺艺人人““原原老老头头””，，从从货货郎郎担担到到淘淘宝宝的的乐乐与与忧忧

文/图 本报记者 冯琳

2009年9月27日，文登糖瓜制作技艺被列入山东省第二批省级非
物质文化遗产名录，糖瓜艺人原所宝被记录为传承人。

这项极具地域特色的甜点小吃，风靡的时代却要比这个认定早
得多。作为威海70后、80后、90后三代童年味道的记忆标志——— 糖瓜，
在零食相对匮乏的上世纪八九十年代，曾是孩子们最喜欢的零食。

那个时期，原所宝曾赚了不少钱。但如今，孩子们的零食选择多
了，不再钟情糖瓜。原老头又从网上开辟销路，将文登糖瓜通过电商
渠道送到全国吃货口中。

童年那一口

不伤牙不长胖

1日，记者来到文登区高村
镇脉田村原所宝家中。

原所宝今年63岁，因为会做
孩子们爱吃的糖瓜，他已被叫

“原老头”好多年了——— 原老头
做糖瓜却有40余年了。从糖瓜风
靡到衰落，到如今再谋出路……
40年间，他没有考虑转行。

原老头院中晒着一箩又一
箩麦芽。他告诉记者，做糖瓜对
气候要求特别高，天够冷才能
做。气温达不到底限时，他购置
大米、生麦芽等原材料做准备。

甜满嘴的糖瓜，制作过程中
却不加一粒糖，完全靠麦芽发酵
的甜味，所以它才叫“麦芽糖”。
用黄米、麦芽熬制成的糖块粘性
很大，抽为长条型糖棍，则称为

“关东糖”，拉制成扁圆、短块形
状的，就叫做“糖瓜”。冬天放在
屋外，因天气寒冷，糖瓜凝固得
坚实而里边又有微小气泡，吃起
来脆甜香酥，别有风味。

上世纪80年代，20多岁的原
所宝就开始与糖瓜打交道。之后
糖瓜兴盛了十几年。每年最冷的
三个月，他晚上通宵制作糖瓜，
白天到处赶集，文登本地的集一
个不拉，甚至荣成各个乡镇的集
也去。闲暇时，也会挑着货担叫
卖。

吃他糖瓜的人越来越多，大
家知道他做的糖瓜口味纯正、外
型美观，最后有人骑自行车或骑
摩托车到他家预订。原所宝说，
糖瓜是纯天然食品，没有任何添
加剂，比起普通糖果，麦芽糖更
不伤牙齿，也不易长胖。

被挤兑没落

老原却没有放弃

可如今，零食选择多了，大
家购物又方便，多数人也想不
起来糖瓜这种传统零食了。所
以从上世纪90年代后期开始，
糖瓜市场慢慢没落。为生计，原
所宝承包果园，种果树来营生。
但即便在那最惨淡的十几年
里，他也没有彻底放弃糖瓜。每
年最冷的三个月，他习惯性地
再次支起锅、烧上柴，在冰天雪
地里，为少部分老客户坚持熬

制糖浆。
他说，糖瓜成型那一瞬

间的成就感，是干什么事都
比不上的。“将大麦加入温水
发酵，待颗颗子粒抽出指长
的嫩芽，置于磨中研成糟，再
用孔眼较大的粗布包袱包裹
成团挤压液汁入锅，点火加
温，浓缩成浆，提炼成糖稀，
扯之成丝成绺，待次日凌晨
三四点钟，火势不减，一人趁
热自锅中扯一绺糖稀，一人
手持麻丝，借清晨寒气，绞勒
出 一 块 块 、一 段 段 ，圆 鼓 修
长，粗细如同胡萝卜状的小
糖瓜，而糖瓜遇热又变成粘
稠的糖稀”。

上百年、口口相传传下来的
糖瓜制作技艺，原老头张口就
来。

传统糖瓜上电商

“还是童年的那一口”

转机出现在2015年，在城里
工作的儿子、儿媳给原老头介
绍什么是电商。原老头不懂里
面的道道，但手艺人的脑瓜就
是活络，他知道怎么用，他与儿

子、儿媳合伙开起淘宝店，名字
就叫“原老头”。

近年来大家重视健康天然
饮食，大家“很认”他的糖瓜。来
自全国各地的吃货通过“原老
头”认识了文登甜瓜，也有很多
本地人通过淘宝购买后反馈“还
是童年的那一口，一点没变。”

如今，“原老头”淘宝店每
年能卖3000-4000斤糖瓜。原老
头制作更卖力了，除满足网上
需求，他还每年多制几千斤存
在家里。原所宝说，网上销路
不愁了，不能忘了老主顾。家
里得有存货，这样吃了几十年
的老主顾一来家里，就有货给
他们。

曾经货郎担时期的糖瓜，
利润微薄。如今网上拓了销路，
原老头的收益可观了。如今，他
有一个固定工作时间的7人团
队，一到冬天就来帮他制作糖
瓜。如今，“原老头”已有东北地
区、内蒙古、新疆、河北、北京、
海南等地攒下了很多粉丝，定
期从他这里订货。每年糖瓜还
没开始制作，便有人提前咨询、
预订、下单。

他当年“做更多糖瓜给更多
人吃”的梦也算圆了。

原所宝翻检院中所晾晒麦芽，这是做麦芽糖的基础原料。记者 冯琳 摄

原老头
糖瓜成为“网
红”。(网络图
片)

歌谣中“二十三，糖瓜粘”指
的即是每年腊月二十三的祭灶王
神日，用糖瓜封住灶王的嘴，让他
上天后别说坏话。

祭灶，是一项影响很大、流传
极广的习俗，糖瓜是必备的。旧
时，差不多家家灶间都设有“灶王
爷”神位。人们称这尊神为“司命
菩萨”或“灶君司命”，传说他是玉
皇大帝封的“九天东厨司命灶王
府君”，负责管理各家的灶火。送
灶多在黄昏入夜之时举行，一家
人先到灶房，摆上桌子，向设在灶
壁神龛中的灶王爷敬香，并供上
用饴糖和面做成的糖瓜等。然后
将竹篾扎成的纸马和喂牲口的草
料。

用饴糖供奉灶王爷，是让他
老人家甜甜嘴。有的还将糖涂在
灶王爷嘴的四周，边涂边说：“好
话多说，恶语无言。”有的地方则
是晚上在院子里堆上芝麻秸和松
树枝，将供了一年的灶君像请出
神龛，连同纸马和草料，点火焚
烧。院子被火照得通明，此时一家
人围着火叩头，边烧边祷告：“今
年又到二十三，敬送灶君上西天；
有壮马，有草料，一路顺风平安
到；供的糖瓜甜又甜，请对玉皇进
好言。”

袁老头的甜蜜困境

一冬每天只睡3小时，年轻人吃不了这苦

如 今 ，原 老 头 通 过 淘
宝 店 赚 钱 让 不 少 人 眼 红 。
但 若 铺 下 身 子 学 糖 瓜 制
作，大家都打起了退堂鼓。
怕 糖 瓜 技 艺 失 传 ，他 逢 人
便问学不学。

原老头说，村里目前会
做糖瓜的，最年轻的也50多
岁，50岁以下的人都不愿意
学，主要是起早贪黑，太辛
苦。

糖瓜制作只能在每年最
冷时节，而且必须在夜间。屋
里屋外温差大，进来出去、来
回冷热交替，才利于糖瓜成
型。

原老头介绍，屋里烧柴
烧到30度左右，屋外是零下
十几度，温差 4 0多度，来回
进进出出来不及换衣，一宿
下 来 ，制 作 人 一 直 处 于 极
冷、极热的交替之中。自己
因为做了半辈子，所以习惯
了，怎么交替都不感冒，“年

轻人来学，恐怕第一天就经
不住温差病倒了”。

今年冬季，原所宝又开
始了长达三个多月的忙碌。
每晚九点睡到凌晨，凌晨开
始干活直到天亮。多年来养
成习惯，他白天睡不着，每
年一赶上做糖瓜的几个月，
每天只有三个小时睡眠。即
便这么苦，当他看到一排排
成型的糖瓜，看到网上飞来
的订单，他又动力无限。“总
是做不出卖的，说明大家喜
欢我做的糖瓜，心里比什么
都甜”，原所宝说。

高兴归高兴，原老头心中
的忧虑一年比一年重。做了40
年糖瓜，他的身体已透支，“预
计我最多能再做五年糖瓜”。
他说，做糖瓜是体力活，不是
有心就成，再过几年，自己干
不动这样的重活了，又找不
到传承人，真怕积累了半生
的糖瓜技艺无人可传。
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