
政经事
智

慧

海

都 2025年1月17日 星期五 责编/关菁 美编/建隆 校对/卓敏

A05智 慧 海 都
968880

成
了
乡
村
名
片

长
乐
区
玉
田
镇
东
渡
村
陈
启
勋
传
承
千
年
酿
酒
古
法
，其
创
办
的
长
乐
黄
酒
酿
造

技
艺
传
承
基
地
成
为
福
州
市
非
遗
传
承
示
范
基
地
，是
长
乐
玉
田
镇
的
一
张
名
片

N海都记者
江方方/文 邹健坤/图

1月寒冷冬日里，福州长乐区
玉田镇东渡村陈启勋的酒窖里酒
气氤氲。前几天，陈启勋就收到
了质量检验部门对黄酒的检测报
告：全部合格，常温环境下，酒的
度数为19.7°。

陈启勋作为 2023 年“福建省
乡村文化和旅游带头人和非遗工
坊项目资助人”，第六批福州市非
物质文化遗产保护项目长乐黄酒
酿造代表性传承人，依托其创办的
长乐黄酒酿造技艺传承基地，培养
了不少“徒子徒孙”，该基地也成为
福州市非遗传承示范基地。

“很多人会酿造黄酒，但酒的风味好坏，
全在师傅的手中，温度的控制、发酵的时间，
全靠经验。”陈启勋说，现在愿意静下心去学
习传统酿酒技术的人越来越少了。“如何保
住传承千年的古法老味道，尚需努力。”

在陈启勋心里，东渡村青红酒酿造技
艺，不仅代表着历史、传承和技艺，更是一种
独特醇厚的文化底蕴。

陈启勋开始有意识地寻找接班人，传承
长乐黄酒技艺，陈启勋的儿子陈承锴从小就
跟随父亲接触酿酒技艺。近些年来，陈启勋
还依托长乐黄酒酿造技艺传承基地，开展非
遗传承保护活动，免费向爱好者传授黄酒酿
造技艺，带出了不少徒子徒孙。

历经岁月洗礼，东渡村青红酒酿造技艺
不断传承创新，目前已成为福州特色传统黄
酒的一块“金字招牌”。

保护好长乐黄酒酿造技艺传统工艺的
非遗项目，让在世界各地的华人留住儿时的
味道，留住乡愁，留住长乐黄酒的传承。近
年来，玉田镇不断挖掘长乐黄酒发展历史，
传承和创新黄酒酿造技艺；不断推动黄酒产
业升级，增强市场竞争力和可持续发展能
力。长乐区正在扎扎实实做好黄酒产业这
篇“土特产”新文章，为全面推进乡村振兴，
助力区域高质量发展提供新动力。

陈启勋曾是一名中学老师，但因为从小
跟随祖父、父亲身边学习酿酒技艺，对酿酒
有着天生的敏感和一份特殊的热爱。今年
65岁的陈启勋回忆，在他 7岁时，祖父常常
悄悄地带着他半夜酿酒。他半夜犯困，但只
要看到那一捧糯米团，精神就来了。

陈启勋平日里的爱好就是酿酒，亲自
挑选每一粒原料，严格把控每一道酿造工
序，力求让每一滴酒都达到最佳状态。陈
启勋精湛的技艺和优质的酒品赢得赞誉，
2023年，陈启勋被评为第六批福州市非物
质文化遗产保护项目长乐黄酒酿造技艺代
表性传承人。

历朝历代中，福建的婚嫁民俗多以此酒
为专用酒。到现在，福州还流传着“上花轿，
喜鹊叫，新郎新娘交杯酒，洞房就是青红窖”
的民谣。传说是公元前 202年，无诸在福州
于山加封闽越王。封王当日，一名美貌的年
轻女子献上自酿美酒，此酒色泽青红、酒香扑
鼻，无诸饮后大悦，于是在于山之巅大宴九日
九夜。美女叫青红娘子，又叫十八娘子。发
端于民间的青红酒，便进入了历史，踏入了朝
堂。自那以后，闽越王宫祭祀婚嫁，必饮此
酒。福建民间也有不少人喜欢自酿黄酒。

千年古法的
坚守与创新

酿造

长乐黄酒是正宗闽派黄酒的主要代表之一。
据史书记载，早在唐、宋时期，“长乐黄酒”就已经
传入东洋一带。这一时期的传播主要通过海上丝
绸之路等贸易路线实现，“长乐黄酒”在当时就已
经具备了较高的品质和吸引力。从明代郑和下西
洋，以“闽酒开洋，礼遇天下”的盛举，明、清时期南
洋移民，到近现代美、加及世界各地的移民，长乐
黄酒得以在更广阔的地域内为人所知，也促进了
经济文化交流。

福州地区特色传统黄酒品种又名“青红酒”，
被誉为闽派黄酒的正宗。在长乐乃至整

个福州，大家谈起青红酒，就不得不
提到长乐玉田镇东渡村独有的青红
酒酿造技艺。该技艺可追溯到清光
绪年间，从陈启勋高祖陈子言开始，
至今已经历百年风雨。当时酿造青
红酒的隆盛福酒铺位于东渡村村账

房古厝。民国时期，陈启勋祖父在罗
联乡蕉岭村开了隆盛福酒铺分店直至

新中国成立后。

陈启勋一栋带有地下室的老房子成
了自家酿酒地，院子里种满了桂花树。

农历九月，满园飘香的时候，陈启勋
就带着徒弟们开始在柴火灶上蒸糯米
饭。“想酿造上好的长乐黄酒，对天气的
要求很高。”陈启勋反复唠叨着这句话，
酿酒时季节安排也很重要，秋冬季节最
适宜。

把蒸熟的糯米饭晾凉，气温的把控
很讲究，不能太热也不能太冷，否则发酵
不全或太过，都会影响酒的品质，还容易
导致发酸。酿制用水，陈启勋采用井水
或者山涧的泉水。

开始酿造前几天，陈启勋总是不停
忙碌着。他每年都会准备三四百公斤糯
米，再按照 50公斤糯米配 5公斤红釉、兑
75升水的比例，发酵约两个月，等酒汁完
全发酵沉糟后，过滤装坛。用粽叶、牛
皮纸、麻绳绑紧封口后上红泥包裹密
封，确保酒香不外泄，酒质不受损。
每年，他重复着这一道道繁琐而细致
的工序，不急不躁。

谷壳煨酒，是陈启勋独有的秘技，它
不仅赋予了长乐黄酒独特的焦香，更让酒
体更加醇厚。“窖藏，则是时间的艺术，每
年等过夏后酒味更佳。”他说，酒的度数能
提升到 19.1°，是比较难的一项技艺。一
般黄酒都在12°~15°。

据介绍，纯手工制作，产量一年在
7000斤左右。

曾是郑和下西洋
带的商品之一

追溯

曾是闽王爱喝的
那口酒

传承

乡村振兴
新路子

发扬

查
看
红
曲
发
酵
情
况

陈启勋的小酒窖

红色为新酒，
琥珀色为三年陈酿
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