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平乐柿饼制作技艺传承人蒙新林———

  一生一“柿”承古韵 柿香漫溢富乡村
□本报记者 周子琪

　　在平乐的青山绿水间，一缕甜蜜的柿香萦绕古今。平乐柿饼制作技艺让这份承载着平乐农耕文明与乡土情怀
的味道流传至今。
　　2023年，这门历经岁月沉淀的技艺成功入选自治区级非物质文化遗产代表性项目名录。蒙新林是这项
技艺的市级传承人，在他的坚守、钻研与推广下，这门古老技艺焕发新生，成为带动乡亲致富、激活乡
村活力的“甜蜜引擎”，让平乐柿香飘向更广阔的天地。

      传承·传奇：

      守艺传薪不忘甜蜜初心

　　在平乐桥亭乡显堆村，这座全国民主法治示范村、广西五星级现代特色农业示范区内，
5500 亩柿树蔚然成林，祖辈们以种柿制饼为业，将“一生一‘柿’”的坚守融入血脉。
　　 1980 年出生的蒙新林，便是在这份浓郁的柿香中长大的。童年的秋日，金黄的柿子挂满
枝头。蒙新林总蹲在爷爷身旁，看着一个个饱满的柿子经削皮、晾晒、揉捏，在时光流逝中
蜕变为香甜软糯的柿饼。他从小跟随父辈学习柿饼制作，耳濡目染下，这份热爱让他立志学习
继承家传技艺，发展壮大柿饼这一特色产业，也有了把柿饼制作技艺发扬光大，让平乐柿饼全
国闻名、远销海内外的梦想与追求。
　　2005年，从西北农林科技大学毕业后，蒙新林没有选择在城市工作，而是将所学的专业知
识带回家乡，全身心钻研柿饼制作。
　　他拜访村里资历深厚的老师傅，虚心请教技艺诀窍，在传统工艺的基础上反复实践，将大学所
学的农业技术与柿饼制作相结合，逐步形成了自己独特的制作风格。多年来，他始终坚守着对这门
手艺的敬畏之心，成为平乐柿饼制作技艺坚定的当代守护者。

   传承·技艺：

   科创融古解锁匠心甜韵

　　“平乐柿饼的香，藏在每一道精心把控的工序里。”蒙新林说，这门古老的技艺看似简单，实则蕴含着严苛
的“甜蜜密码”——— 选果要挑大小均匀、成熟度适中的优质柿子，去蒂需干净利落不损伤果肉，削皮要厚薄均匀
不留残余；晾晒还需顺应天时、把控温湿度；后续的倒盘、松囊、定型捂霜更是缺一不可，每一步都离不开长时
间的自然酝酿与匠心把控。
　　“以前制作柿饼，削皮全靠手工，手腕得稳、刀刃得贴得准，稍不留神就会削破果肉，一天忙下来顶多削6到
7 筛柿子，又累又慢。”蒙新林回忆起早年的制作场景，语气里满是感慨，“现在我们用上了半自动削皮设备，
柿子固定好后自动转动，锋利的刀片轻轻划过，橙黄的柿皮就像彩带一样飞舞着掉下来，又快又匀，效率提高了
好几倍。就连这削皮的场景都成了每年柿饼制作季节里一道独特的风景线，不少乡亲看了都打趣说，这是‘甜蜜
的舞蹈’。”
　　削皮工序实现提质增效的同时，晾晒这一决定柿饼品质的核心环节也迎来全面升级。“过去全凭自然晾晒，
遇上雨天、回南天，未晒干的柿子易发霉变质，一年辛苦可能付诸东流。”蒙新林说，现在专业烤箱可精准调控
风速、温度，晴天依托日照自然风干，阴雨天则按最佳条件调控，既保留了自然晾晒的醇厚口感，又彻底破解霉
变难题，成品率大幅提升。
　　设备虽然不断升级优化，但柿子的原料却从未改变，蒙新林始终坚持选用显堆村生态果园的优质柿子，恪守
“自然酝酿、手工把控”的传统核心。现代科技的赋能，加上守住这份“本真之味”的初心，让他制作的柿饼色
泽金黄、肉质软糯、甜而不腻，既保留了柿子的天然果香，又凝聚着传统工艺的精髓，成为平乐柿饼的“品质标
杆”。

传承·创新：

传技兴乡铺就振兴甜路

　　“柿饼制作技艺不是独善其身的手艺，要让更多人受益、让文化延续，才能真正活起来、传下
去。”这是蒙新林始终秉持的理念。多年来，他不仅深耕技艺，更致力于将这门“甜蜜技艺”转化为
乡村致富的“金钥匙”。
　　原本生活并不富裕的刘远松，在蒙新林的手把手指导下，将从柿树管护、挂果疏枝到柿饼制作的全
流程各环节逐一打磨，从“门外汉”成长为技艺娴熟的匠人。如今，他的生态果园扩种至 15 亩，年收入
超 10 万元，翻建起 3 层小楼。同村的吴相成、黎宗华也在蒙新林的传授下，将柿饼制作做成了致富产
业，年收入均增至 18 万元。
　　此外，蒙新林还深耕公益助农事业，常年无偿向村民传授柿子种植管护、柿饼加工制作等全套
技术，手把手指导疏枝疏叶、防治病虫害等关键技术环节，使当地柿子优果率提升 35%。
针对传统柿饼制作工艺存在的技术瓶颈，他组织发起“农计锦囊”志愿服务活
动，带领志愿服务队逐户解答晾晒控温、定型捂霜等技术难题，使柿饼成
品率提高至96%，帮助村民实现增收。
　　在传授技艺的同时，蒙新林更注重文化传承。他组织策划
“学习工艺制作，传承柿饼文化”系列宣传活动，积极参
与“非遗进村屯，公益聚民心”宣传活动，并多次接
受央视财经频道等中央媒体采访，带头将柿饼制作
技艺宣传推广出去。通过“技术输出+文化传播”双
轮驱动，他带动建立优质柿子生产基地，推动创
建“大塘口”“月柿林”两个知名的柿饼品牌，助
力创建“盛柿大塘”广西五星级现代特色农
业示范区，推动平乐柿饼制作技艺入选自
治区级非物质文化遗产代表性项目名
录，让传统技艺焕发新生机，推动农
文旅融合发展，铺就乡村振兴的“甜
蜜之路”。
（（本本版版图图片片均均由由受受访访者者供供图图））

蒙蒙新新林林制制作作的的糖糖心心柿柿饼饼。。

    蒙蒙新新林林（（左左））指指导导乡乡亲亲把把控控
柿柿饼饼晾晾晒晒的的湿湿度度和和甜甜度度。。

晾晾晒晒中中的的柿柿饼饼。。

蒙蒙新新林林对对柿柿饼饼形形状状进进行行调调整整。。

    蒙蒙新新林林参参加加桥桥亭亭乡乡
““学学习习工工艺艺制制作作，，传传承承柿柿饼饼
文文化化””宣宣传传活活动动。。

    ▲▲蒙蒙新新林林（（后后））跟跟前前辈辈
探探讨讨柿柿饼饼制制作作技技艺艺。。


