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李坤山说，白粬的制
作，材料和过程有讲究。他
选用早米和晚米各一半，要
经过浸米、磨米浆、脱水、搅
拌、揉米浆等多个工序。他
的白粬厚度三毫米、直径四
厘米，发酵一天、晾干三天，
前后四天即可制作完成。
由于采用了温度控制技术，
使得白粬一年四季都能生
产，不再受季节限制，每天
都能制作出大约两万片的
白粬。

李坤山回忆，最早推销
的时候，给每户商家送十斤
白粬，让他们试试，很多商家
都爱搭不理的，“你放那边

吧，我试吃一下再跟你联
系。”3天后，他接到第一个电
话，慢慢的销路就打开了。

“只要有梦想、有决心、
有勇气去尝试和创新，就能
走得更远。”每当李坤山回
想起那段艰难的日子时，总
会感慨万分。

如今，李坤山的白粬已
经远近闻名，每天都有上门
定制的客户。李坤山告诉
海都记者，今年国庆期间，
永春五里街一天卖了三百
斤，湖头卖了五百斤，他甚
至不敢接销售店老板的电
话，因为做得还没有卖得
快。

这个重阳节，在有福之州做幸福老人

从笑话到“神话”的白粬传奇
泉州安溪湖头镇的李坤山，耗时两年多研制白粬机器，实现传统美食的产业化、标准化

N海都记者 李嘉琪

本报记者从福州市委文明办获悉：
重阳节前后，福州市持续深化“我们的节
日”系列活动，组织开展富有鲜明内涵和
时代特色的节日群众文化活动和文明实
践活动，以群众喜闻乐见的方式弘扬敬
老爱老的文明新风，让老年人在有福之
州，做幸福老人，享幸福晚年。

10 月 11 日上午，正值
中国传统佳节重阳节，阳
光洒进福州市社会福利院
的老人活动中心代际互动
区，温馨、明亮。不少已过
耄耋之年的老人分排坐
着，聚精会神地听着智能
电视教学课程。文明实践
志愿者时不时走到老人身
边，手把手帮助老年人如
何使用云端或U盘存储并
播放电视剧目。

记者看到，福州市社
会福利院的 2024年重阳系
列活动安排表上日程满
满，从 10月 9日到 10月 15

日一共有7场不同的活动，
从毛粘手工画到智慧电视
教学，从联欢汇演到游园
会，来自工会、艺术团、证
券公司的年轻人积极参
与，送来对老年人的关爱
和祝福。

像这样的文明实践活
动还有很多，在敬老爱老
文明风尚的感染下，福州
市各界群众深入社区、乡
村、敬老院、福利院，关心
关爱孤寡老人、空巢老人、
残障人士群体，广泛开展
敬老助老、帮孤助残等文
明实践活动。

此外，广泛设立便民市
集，提供医疗保健、法律援
助、科技传播、美容美发等
便民利民服务，也是福州重
阳节文明实践的亮点之
一。“依姆，您的头发有点
长，我帮您把这个鬓角修一
下，别动哈！”在“我们的节
日·重阳节”福州市主场仓
山区专场，爱心理发师小林
靠一把椅子、一把剪刀、一
把理发器，为老人们免费修
剪出满意的发型。伴随着
电推剪的“嗡嗡声”，在一双
双巧手下，理完发的老人都
露出了开心的笑容。

9日上午，连江重阳节
敬老活动在激动人心的《彩
龙舞东方》中拉开帷幕，表
演者虽然都不年轻，但都迈
着轻盈的步伐，伴着有力的
鼓点，以饱满的热情和精湛
的舞姿，展现了新时代老年
朋友的风采。

同时，数十公里之外的
乌石山历史风貌区西广场，
福州民俗专家、“中国好人”
方杰正在宣讲重阳节习俗，

唤起了老人们的美好记忆，
也增强了年轻人传承和发
扬中华优秀传统文化的责
任感。随后，参与者们按传
统登高习俗，手持甘蔗，拾
级而上登乌山，以健康生活
理念为“九九登高”添新意。

10 日上午，在仓山区
首山路大掌柜商业街，一群
孩子挑起了重阳节文艺表
演的大梁，儿童诗歌朗诵
《诗唱重阳》、手语舞蹈《中

华孝道》、歌曲《孝敬父母》
轮番上演，敬老爱老的种子
在孩子们心中扎下了根。
他们灵动的身影、挥动的旗
帜、蹦跳的脚步，让人眼花
缭乱，爷爷奶奶们更是看得
笑眯了眼。“一老一小”双向
奔赴，老幼共融、乐享重阳
的生动图景在榕城大地徐
徐铺展。

据了解，聚焦传承弘扬
传统民俗文化，紧扣重阳节

孝道传承、弘扬感恩精神主
题，福州各地组织开展重阳
民俗体验、非遗展示、登山、
读书活动等，让老年人度过
有品质、有温度、有文化的
重阳节。重阳节当天，在福
州机场到达厅，记者还看到
一位小伙子，从自助鲜花售
卖机里，取出一束鲜花，献
给刚刚出站的耄耋老人。
这正是有福之州孝道传承
的生动写照。

文化活动传承敬老美德

文明实践传递社会温暖

福州市广泛设立便民市集，为老年人送去便利 仓融媒供图

N海都记者 田米 文/图

白粬，闽南话唤为“白壳”，
薄圆形，如饼干状，质地洁白，
入口滑嫩松软，别有风味，是安
溪湖头镇传统特色美食之一。
在泉州，白粬主要生产地是安
溪湖头镇和永春县城，相传湖
头白粬生产于清初，至今已有
300多年的历史。

湖头美溪村的李坤山，用
两年多的时间研制出白粬机
器，实现白粬的产业化、标准
化。在他看来，这不仅仅是谋
生的手段，更是对传统文化的
传承与创新。

白粬是安溪湖头镇传
统特色美食之一，传统做
法有白粬米粉汤、白粬面
汤、白粬面线汤等，加入瘦
肉、虾、青菜味道更加鲜
美。可以炒着吃，也能做
成甜品，可甜可咸、可热可
冰的白粬，满足了不同人
群的口味需求。

李坤山是湖头美溪村
人，也是白粬机器的研发
者。李坤山告诉记者，
2017 年的夏天，他去邻居

家买不到白粬，就萌生了
机械化制作白粬的想法。
他认为，人工生产量有限，
而市场需求巨大，机械化
生产不仅能够提高产量，
还能带来更大的经济效益
和社会效益。

哪知想法相当美好，
做起来很难，机器精度不
够、实验白粬不成片、切了
就碎等问题层出不穷。

李坤山的梦想也一直未
得到亲戚朋友的理解与支

持。在他们眼中，李坤山只
是一个异想天开的书呆子，
一个不切实际的“发明家”。

对于周围人的冷言冷
语，李坤山没有被击倒，他
下定决心，一定要实现白
粬的产业化、标准化。因
为在他看来，这不仅仅是
谋生的手段，更是对传统
文化的传承与创新。

两年多的时间里，他
生产的实验白粬都送给邻
居喂鸡鸭，邻居甚至开玩

笑说：“不要再拿来了，鸡
鸭都吃怕了。”

尽管如此，李坤山并
未放弃。他不断请教专
家、查阅资料、反复实验。
终于，在福建农林大学吴
老师的指导下，他找到了
问题的关键——机器的精
度不够。经过调整与改
进，前后耗时 2年，花费二
三十万元的研究经费，李
坤山终于成功地制作出了
合格的白粬。

曾经商家爱搭不理
如今做得还没有卖得快

被人叫“书呆子”再困难也坚持研发
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