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赵学儒在火腿厂。
本报记者李丽摄

杨伟中制盐。
本报记者李丽摄
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冬日清晨，走进大理白族自治州
云龙县白石镇顺荡村，群山环抱间，顺
荡盐井的井水沿石阶缓缓流淌，台阶
上凝结的盐晶泛着莹白光泽。

一户小院里，63岁的杨伟中守在
两口无盖大锅旁，灶火烧得正旺，热气
裹挟着咸香在空气中弥漫。“我每天五
点半就开始熬盐，3小时见盐花，8小
时煮干成盐，火候和时长都得拿捏
准。”他手持笊篱，熟练地将锅边析出
的盐晶捞进竹筐，旁边早已堆起好几
块沉甸甸的盐块。

作为祖祖辈辈熬盐的手艺人，杨
伟中坚守着季节性熬盐的老规矩。“我
们一年就熬三个月，入冬最忙，其他时
候歇灶养锅。”杨伟中告诉记者，盐井
就在自家对面，取水十分便利，卤水倒
入锅中后，还要放个小盆过滤沙子杂
质。靠着这两口大锅，他一天能出3锅
盐，2025年入冬以来已熬制 10余吨，
收入近 5万元。这些富含钾及其他多
种微量矿物质的顺荡井盐不仅供给周
边牛羊养殖户，更是当地火腿制作的
核心原料。“用这井盐腌的火腿十分咸
香，盐水煮洋芋、煮鸡蛋更是我们的乡
愁味道。”杨伟中说。

上午 7点，顺荡火腿厂负责人赵
学儒准时来到杨伟中家，寒暄几句
后，便动手将订购的盐搬上货车。

“跟杨师傅合作十几年了，火腿香不

香，全看这古盐好不好。”赵学儒自
幼跟着家人学习火腿腌制技艺，
2013年他放下其他营生专职做起了
火腿，从最初的家庭小作坊发展成
正规厂房，如今已将云龙火腿销往
全国各地。

走进顺荡火腿厂，浓郁的肉香与
盐香交织，6000多只火腿整齐悬挂在
风干区。“我们做火腿严格遵循传统步
骤，优选本地土猪后腿，经整形、排血、
高度酒消毒杀菌，再用井盐揉搓腌制、
冲洗、晾挂，最后经三年以上风干达到
最佳风味。”赵学儒一边检查火腿腌制
情况一边介绍。2025年入冬以来，厂
里已腌制火腿 10余吨，预计产值超
400万元。优质的云龙火腿色泽红润、
自带奶香味，生吃风味独特，炖白芸
豆、炖鸡亦是佳肴，靠着口碑吸引众多
食客慕名求购。

为了带动乡亲们共享产业发展
红利，同时保障火腿原料的稳定供应
与品质，2017年，赵学儒牵头成立合
作社，与 20户村民达成合作，统一收
购猪腿，让村民的养殖成果有了可靠
销路。此外，他还吸纳 6名村民到厂
里务工，让大家不用外出奔波，在家
门口就能实现稳定增收，合作社每年
还能为村集体增收 3万元，助力乡村
发展。

顺荡村的盐与火腿，深深扎根于

云龙的千年历史脉络。云龙产盐历史
悠久，汉武帝于西汉元封二年在今云
龙设“比苏”县（白语意为“有盐的地
方”），顺荡盐井、诺邓盐井等“云龙八
井”，见证了一代代盐工的坚守。而康
熙《云龙州志》中“昼夜煎熬成沙”的
制盐场景，在杨伟中等手艺人坚守的
古法技艺中得以延续。与云龙盐业相
生相伴的云龙火腿，则借着茶马古道
的繁华远播四方，成为滇西名产。如
今，依托“诺邓火腿”区域公共品牌优
势，云龙火腿已发展成为云龙的特色
支柱产业。云龙诺邓火腿年产量稳定
在 2300吨以上，综合产值突破 2.3亿
元，产品从传统整腿拓展到20多个系
列，成功打入中高端市场，带动 3.2万
人就近就业。

云龙盐文化与火腿产业的深度
融合，更催生了文旅发展新机遇。游
客循着盐马古道遗迹，探访古法制盐
作坊，观摩火腿腌制工艺，品尝盐香
浸润的特色美食，在古村落的石板路
上感受岁月沉淀的味道。当地还以

“诺邓火腿”公共品牌为核心，串联盐
井遗址、古村风貌、非遗体验等文旅
资源，形成“文化体验+产业消费”的
发展模式，让千年古法技艺在传承中
焕发新生，让村民在产业发展中持续
增收。

本报记者李丽
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晴空下，一排排腊排骨在通风架
上自然风干，丽江子一谷源商贸有
限公司总经理杨珍芳正俯身检查腊
味。作为一名创业者，杨珍芳以对家
乡味道的赤诚坚守，让“丽江腊味”
从纳西族“三叠水”宴席的传统佳
肴，逐步成为带动乡亲增收、承载文
化记忆的特色产业名片。

杨珍芳自幼浸润在丽江风土中，
腊排骨是她最深刻的味觉记忆。深耕
文旅行业10余年，她敏锐捕捉到游客
对地道特产的追捧与优质腊味品牌稀
缺的强烈错位。2021年6月，杨珍芳毅
然转型腊味产业，立志让这份承载民
族记忆的味道“走出去”。

为守住“老味道”的精髓，杨珍芳
踏遍丽江乡间，寻访数十位民间腌制
能手，将口耳相传的工艺整理成册、反
复打磨优化，最终建立“选材—腌制—
晾晒—风干”全流程标准化体系，既留
存纳西族传统配方的核心风味，又符
合现代食品安全标准。

依托丽江高海拔、低湿度、大温差
的独特环境优势，杨珍芳采用自然风
干工艺，让腊制品形成“咸香不腻、肉
质紧实”的独特口感。2021年，公司标
准化生产线正式投产，腊味产品年产

能达 40吨，腊排骨、腊肠等核心品类
迅速打开市场，成为丽江腊味领域的
领军品牌。

杨珍芳推行“公司+合作社+农
户”模式，在丽江周边建起了3个养殖
基地，带动 30多户农户发展生态养
殖。公司从养殖技术指导到产品保底
收购全程护航，收购价高于市场价，
让农户告别“靠天吃饭”的顾虑，户均
年增收约5000元。“跟着杨总干，收入
稳定还能学技术长见识。”公司配送
员房一鸣笑容里满是踏实。

在杨珍芳的努力下，公司年营收
超过800万元，产品远销近20个城市，
其中上海已成为核心市场。公司还与
知名品牌建立长期稳定合作，在各电
商平台市场反响良好。为破解冷链配
送难题，企业拓宽资金渠道、优化管理
模式，稳步推进配套设施建设。

2023年，杨珍芳入选丽江市“兴
丽英才支持计划”创业人才，在“兴
丽英才支持计划”的资金支持下，杨
珍芳还在玉龙纳西族自治县白沙镇
等地新建腊排骨加工厂和养殖场，
以点带面完善种植养殖联盟，通过

“鲜肉冷链+腊制品加工”双路径，既
延长保质期、提升附加值，又持续带

动百姓增收。同时，杨珍芳参与新建
的特色农产品展示中心自试运营以
来，累计营业额已突破 3000万元，成
为丽江特色农产品展销与文化展示
的重要窗口。

“我的愿景是让‘丽江腊味’成
为像宣威火腿、普洱茶那样的全国
知名地域公共品牌，吸引更多年轻
人返乡参与家乡建设，让民族文化
在产业发展中代代相传。”杨珍芳的
话语里满是情怀与担当。她表示，将
依托人才政策持续推进产品升级与
品牌建设，研发高端腊制品及“一人
食”“腊味三拼体验包”等新品，积极
申报绿色、有机食品认证；深化线上
线下融合，通过溯源直播、“丽江腊
味之旅”主题活动讲好纳西饮食文
化故事；完善冷链物流体系，打通全
链条服务，让“丽江腊味”走向更广
阔市场。

杨珍芳的奋斗足迹，源于对纳西
族饮食文化的深厚情怀，也来自政策
托举搭建的广阔干事舞台。这份飘向
全国的“丽江味道”，承载着纳西文化
的深厚底蕴与新时代的创业激情，必
将香飘更远、惠及更多乡亲。

本报记者李铁成通讯员段玉菊
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在怒江之畔的保山市隆阳区杨
柳白族彝族乡联合村，每年冬季，空
气中便弥漫着一股醇厚而温暖的甜
香。这香气源自白岩自然村墩子地小
组，源自赵国应家灶台上那七口咕嘟
作响的糖锅。一家两代人，三十余载
光阴，将岁月与汗水熬进每一块色泽
温润、清香扑鼻的红糖里，也熬出了
属于这个峡谷家庭的踏实幸福。

凌晨，42岁的赵国应和39岁的妻
子阿秀便开始了一天的忙碌。屋外，10
多亩甘蔗林在微风中沙沙作响，宛如
一片“青纱帐”；屋内，灶火正旺，七口
大锅依次排开，蒸腾的水汽带着沁人
心脾的香甜。这是他们家每年十一月
到次年清明前后不变的主旋律——榨
制古法红糖。

这项“甜蜜事业”始于赵国应的
母亲——86 岁的陈建美。借着改革
开放后包产到户的“春风”，她从老
家带来甘蔗苗并试种成功后，和丈
夫在山间建起简易糖房，用最原始
的牛拉木榨开始制糖。“那时还没有
公路，榨出的糖要用骡子驮着，越过
双虹桥到怒江对岸去卖。”陈建美回
忆道，从八九角到一两块一斤，一驮
四五百斤的红糖，承载着全家改变
生活的希望。

如今，接力棒传到了赵国应夫妇
手中。曾经效率低下的牛力木榨，已

在2006年左右被机械动力取代，但核
心的古法熬制工艺却被完整保留。依
靠这门手艺起早贪黑，一家人不仅供
出一双大学生，还盖起了三层楼房，
养起了牲畜，在山区过上了殷实安稳
的日子。

所谓古法，精髓尽在熬制之间。赵
国应家采用的是“七口锅一眼灶”的同
熬技艺。一眼土灶上，七口大锅一字排
开，温度依次递增，形成一个微型的流
水线。

第一道榨出的青绿色蔗汁倒入
首锅，用大火猛烧，逼出浮沫与杂质，
完成净化。随后，蔗汁被依次舀入后
续锅中，水分随着温度爬升而逐渐蒸
发，糖液颜色由青绿转为金黄，再变
为深琥珀色。整个过程，火候的控制
至关重要，需根据糖液状态不停调
整。阿秀需要不断抱来晒干的甘蔗渣
添进灶膛。他们认为，用甘蔗“母体”
作为燃料，熬出的糖才有最醇正的灵
魂香气。

赵国应手持长勺，不停观察、搅
拌、换锅，防止粘锅烧糊。待糖液变得
浓稠粘勺，便是出锅的时刻。夫妻俩配
合默契，将滚烫的糖液迅速倒入模具。
冷却后，一块块质地松软、带着自然砂
纹与清香的红糖便诞生了。

“七锅同熬，一锅出糖十三四斤，
大概需要四五十分钟。如果只用单锅，

得两个小时以上。”赵国应解释道。这
门蕴含物理与经验智慧的老手艺，极
大提升了效率，他家一天能熬出近三
百斤红糖。

如今，赵国应家的红糖因品质地
道而名声在外，慕名而来的客户越来
越多，夫妻俩时常要忙到深夜。红糖对
于当地人，早已超越食物本身，它象征
着生活的甜蜜美满，是节日里煮汤圆、
蘸糍粑、冲核桃米花茶的必备，也凝结
着浓浓的乡愁。

然而，在这满院香甜之外，一份关
于未来的焦虑隐约可见。前来串门的
乡邻们看着忙碌的赵国应夫妇，不免
感叹：“现在的年轻人，还有几个愿意
一辈子守着灶台熬糖？”

这份焦虑，指向了所有传统手工
艺在现代化浪潮下面临的共同课题。
古法榨糖劳动强度大、产出效率相对
现代工业有限，如何让下一代看见其
超越经济价值的文化内涵与可持续的
未来，是关键所在。

夕阳西下，怒江奔流不息。赵国应
家小院里，灶火渐歇，新制的红糖垒成
小山，散发着温润的光泽。两代人的坚
守，让这份穿越时空的甜蜜得以延续。
而如何让这缕峡谷红糖香飘得更远、
更久，既是留给赵国应一家，也是留给
更多人的时代问卷。

本报记者杨艳鹏
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与热爱的身影。有人以
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惊艳世界；有人以古法

为薪，让传统手艺延续

甜蜜；有人以产业为

翼，让家乡味道香飘远

方。他们扎根故土、心

怀热忱，用不同的方式

让传统与现代对话，书

写着属于云南民族文

化传承的鲜活篇章。

杨珍芳查看腊肉品质。
本报通讯员段玉菊摄
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赵国应制作古法红糖。
本报通讯员蒋蕾摄

第 26届环球华裔小姐全球总决
赛2025年11月8日在香港落幕，曲靖
市“00后”姑娘杨博然脱颖而出，斩获
网络人气总冠军、最佳表现力奖，还被
授予大赛“公益大使”称号。从乌蒙山
麓到香江之畔，她以舞蹈为媒介、非遗
为核心，走出了一条乡土文化国际传
播之路，让云南民族文化之美亮相世
界舞台。

杨博然对舞台与民族文化的热
爱，源于母亲曹洁的熏陶。曹洁自幼专
攻民族舞，将对舞台的热忱融入生活。

“我对舞台的喜欢，都是妈妈影响的，
她是我的第一位老师。”杨博然说。母
亲常在家中练舞，还为她讲述舞蹈背
后的民族故事，在杨博然心中悄然埋
下文化传承的种子。

杨博然的童年，宛如守着一座流
动的“非遗服饰博物馆”。母亲痴迷非
遗收藏，家中摆满老绣戏服、绣片，彝
族刺绣、苗族银饰、扎染布料是她最熟
悉的日常。从小耳濡目染，她逐渐读懂

了非遗背后的文化重量。
远赴泰国攻读视觉传达设计专

业时，童年的积累得以释放，杨博然
将彝族图腾、苗族纹样融入毕业设
计，打造“可穿着的文化符号”系列
作品。毕业展上，外国观众围绕作品
驻足询问文化故事。“那一刻我才发
现，我们习以为常的非遗，是多么珍
贵的宝藏。”这次经历坚定了她传播
本土文化的决心。

站上环球华裔小姐总决赛舞台，
杨博然的目标是传播云南文化。才艺
展示环节，她选定彝族舞蹈，由母亲亲
自打磨舞步。曹洁拆解动作、讲解韵味
与文化内涵，让她明白舞蹈是在讲述
民族故事。为呈现最佳效果，杨博然反
复揣摩动作力度、眼神传递等细节。

比赛当天，杨博然在香江的舞台
翩翩起舞，将彝族舞蹈的灵动洒脱展
现出来，仿佛把乌蒙山风、珠江源水带
到现场，打动了评委与观众。这支舞蹈
助她拿下最佳表现力奖。礼服环节，她

身着绣有非遗纹样的秀禾服亮相，一
针一线都是非遗密码。舞蹈与华服相
融，完成跨越时空的文化对话，让云南
之美在国际聚光灯下绽放。

“我是土生土长的曲靖女孩，现
在有了曝光度，就该为家乡做事。”她
接手家中服装生意，与父亲共创咖啡
品牌，更将主要精力投入文旅推广。
她的小红书、抖音账号转型为曲靖

“文化之窗”，发布消防科普、文旅推
介、民俗记录等内容，用“00后”鲜活
语态衔接传统与现代，让外界看见真
实生动的云南。

谈及未来，杨博然计划先运营好
个人账号积累关注度，系统推广曲
靖文旅；同时瞄准 TikTok 等海外平
台，让世界看见曲靖的山水与文化。
她说：“人生只有一次，要尽力活得
精彩，用有限时光做有价值的事，让
更多人看见家乡美好。”

本报记者隋鑫张雯
本版图片基于原图用AI辅助生成
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