
　　近日，阳朔县金宝乡首批人工种植矮化南酸枣树
迎来丰收，给当地村民带来了可观的收益。
　　近年来，金宝乡利用丰富的酸枣资源和传统工艺，
改良矮化南酸枣树，发展酸枣糕加工产业，推进“酸枣
糕传统制作技艺”入选桂林市非物质文化遗产代表性项
目名录，吸引越来越多村民加入种植、加工队伍，原本
不值钱的野酸枣成为助力村民增收的“致富糕”。

●漫山遍野的野生酸枣

　　金宝乡森林覆盖率高，日照充足，雨量充沛，温和
湿润，适合南酸枣树的生长。
　　在阳朔县金宝乡红莲村，沿路经过很多村寨的房前
屋后、小河畔、山腰上，有很多高大挺拔的南酸枣树。
有的酸枣树上还挂着果，有的则是散落了一地的酸枣
果，偶尔还能看到有人背着背篓或是拿着袋子蹲在树下
捡拾，收获大自然的回馈。
　　“酸枣果的果肉很酸，但果肉厚实，带回家加工一
下，也可以解得一时之饥。小时候，我经常跟着爷爷在
树下捡拾酸枣，耳濡目染看奶奶和母亲制作酸枣糕度饥
荒，十几岁便可独自一人完成酸枣糕的制作。”金宝酸
枣糕制作技艺第四代传承人李桂年说，在主食不足的年
代，每到秋冬时节，家家户户便捡拾酸枣回家，选果、
清洗、蒸煮、剥皮、脱核、拌糖后，把物料放在圆圆的
簸箕里，晒在门前的晒场上，等待自然风干。
　　金宝乡红莲村村民黄先生介绍，以前几乎家家户户
都会晒制酸枣，每到这个时候，村里弥漫着酸枣的味
道。“由于晒制酸枣的制作工艺繁琐，在生活慢慢好起
来之后，晒制酸枣的人也越来越少。”黄先生说，“上
个世纪 90 年代的时候，酸枣烂在地上的都没有人去
捡，因为掉下来几天就坏了，味道不是很好闻，有时候
看着酸枣树都绕着走。”

●传承百年的制作技艺

　　李桂年介绍，一百多年前，他的先祖们为了躲避战
乱，从江西吉安出逃，一路辗转，到了阳朔县金宝乡红
莲村，并种下大量酸枣树。酸枣糕制作工艺也一代代传
了下来。
　　李桂年长大后，走出了大山，却一直忘不了家乡酸
酸甜甜的酸枣糕。十几年前，退休后返乡养老的李桂
年，看见家乡的集市上不少外地商贩收购酸枣果之后，
他既高兴又遗憾。高兴的是酸枣果可以帮村民增收，遗
憾的是祖辈们留下的非物质文化遗产，眼看传承乏人，
要么消失，要么被外地人抢走。在与妻子蒋晓荣商量
后， 2008 年，李桂年在村里开了第一家酸枣加工作
坊——— 秋源食品作坊。
　　创业并不是一件简单的事情，在酸枣糕的研发制作
上，李桂年就花了很多工夫。
　　“光是酸枣糕的果肉和糖配置比例，就大概花了 3
年时间。反反复复实验了无数遍，最后才把标准确定下
来。”妻子蒋晓荣说，以前在路上遇到一个返乡探亲的
老人向她打听“金宝酸枣糕”，她就把自己作坊的酸枣
糕推荐给这位老人，老人尝了觉得很好吃，就买了好几
包回家，没隔几天又打电话来买，一直到现在，每隔一
段时间就会来买几包。这样的回头客并不在少数，还有
很多桂林本地人慕名前来购买。

 后来，蒋晓荣开起了网店，让酸枣糕销售搭上
了“互联网+”的快车，让更多人能吃上

产自金宝的酸枣糕。
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●改良矮化的南酸枣树

　　野生南酸枣是制作南酸枣糕的主要原料之
一，随着南酸枣糕的持续热卖，市场需求增
加，原料不足的问题逐渐凸显。
　　2017年，李桂年夫妇成立了“桂年南酸枣
专业合作社”，引进南酸枣苗，引导村民们开
展规模化种植，以满足原料供应的需求。当年
的种植量只有500棵，但每年新种的南酸枣树的
数量都在逐年增加，今年新种的南酸枣树苗达
到了5000棵，是第一年的10倍。
　　合作社还邀请了专家对南酸枣树苗进行改
良、矮化、提升果品质量。第一批改良矮化的
南酸枣树于2022年春种下，经过了两年的成
长，现在已经批量挂果了。“以前的南酸枣树
有十几米高，只能在树下捡。矮化后就跟金桔
差不多高，采摘方便，也能更好地控制品质，
不用等到掉落，熟了就可以摘了，减少损
耗。”李桂年说，不仅成本降低了，改良后的
南酸枣树果品质量也得到了提升。

●传统产业走上快车道

　　 2022 年，金宝乡酸枣糕传统制作技艺入选
桂林市第七批非物质文化遗产代表性项目名
录，这里的酸枣糕产业走上了快车道，越来越
多人加入到酸枣产业的建设中。
　　有了好的销路，生产环节也要跟得上。记
者在秋源食品作坊看到，酸枣在脱核机器中高
速运转与碰撞，再从另一个端口源源不断地吐
出果浆，等待拌糖、烘烤成雏形。李桂年告诉
记者，以前传统工艺是太阳晒干，完全靠天吃
饭，晒在外面也不卫生，遇到几天阴雨天气还
可能会发酵腐烂。现在启用了干净卫生的厂
房，引进了先进的空气能热风烘干机，缩短了
酸枣糕的制作周期，更大程度地保留了酸枣糕
的原味与色泽。酸枣糕产业从手工作坊向工业
化、规模化生产转型。
　　村民们还以酸枣为基础，加入当地产的百
香果、金桔等，做成百香果糕、金桔糕、火龙
果糕、脐橙糕等等。这些新搭配受到了很多顾
客的喜欢。
　　随着当地酸枣产业的发展，尝到酸枣甜头
的人也越来越多。今年66岁的黄善才老人，经
常去捡酸枣换钱，有时候一天能捡二十多公
斤，能卖八十多元，这对于他来说，是一笔很
大的收入了。对于自己开酸枣加工作坊的练丙
秀来说，不仅可以靠传统手艺赚钱，还能有挺
好的收益。加工作坊和企业的增多，也给更多
的村民带来就业岗位，让她们在家门口就有工
作。11月7日，金宝乡红莲村练异艳在秋源食品
作坊领了6800元，这是她近两个月的工资，她
告诉记者，她现在在村里上班，不仅有收入贴
补家用，还能照顾家里。
　　金宝乡党委委员熊晶告诉记者，目前，全
乡制作酸枣糕的企业发展到了十多家，年加
工、销售酸枣超过400吨，产品远销到江西、福
建、广东、湖南等地。下一步，金宝乡计
划培育更多规模化企业，带动更多村
民致富，助推乡村振兴。
 记者石艳红 文/摄

　　　   改改改良良良后后后的的的酸酸酸枣枣枣树树树，，，与与与金金金桔桔桔树树树差差差不不不多多多
高高高，，，方方方便便便采采采摘摘摘。。。

野野野生生生酸酸酸枣枣枣树树树。。。 酸酸酸枣枣枣糕糕糕被被被摊摊摊开开开在在在铁铁铁架架架上上上风风风干干干定定定型型型。。。

   酸酸酸枣枣枣糕糕糕是是是很很很多多多外外外地地地游游游客客客的的的伴伴伴手手手礼礼礼。。。

工工工人人人将将将做做做好好好的的的酸酸酸枣枣枣糕糕糕装装装袋袋袋。。。


