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“有乡必有李，无李不成乡”，作为全国最
大的芙蓉李产地，永泰承载着数百年的味觉
记忆。据《永泰县志》记载，当地先民为延长
李果保存期，摸索出盐腌晒的方法，制成的李
干酸甜耐储，曾是茶马古道上的重要零食，至
今已有400余年历史。

2023年，永泰李干传统制作技艺入选福
州市第七批市级非物质文化遗产代表性项目
名录。

在永泰梧桐镇，制作李干的手艺世代相
传。12日下午，记者驱车前往该镇，沿途随处
可见村民将竹匾架在家门口，紫红色的李果
肉在阳光下泛着油光。

走进梧桐镇李乡食品有限公司，空气中
飘着淡淡的果香，晾晒场更是一派繁忙景
象。20余名村民头戴斗笠，一手拎着麻袋，一
手麻利地筛选出坏掉的李子。60岁的黄长龙
是这里的负责人，从小在晾晒场长大，与李干
打了一辈子交道。

“从鲜果到李干，要经历 6天的‘蜕变’。”
黄长龙指着晾晒中的李果介绍，选果、摇青、洗
果、摊晒、腌渍、焙李、贮存……每道工序都藏
着门道。更难得的是，全程仅用盐巴和白糖
调味，无任何防腐剂添加，最大程度保留了鲜
果的纯粹风味。

六日阳光酿 百年
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立秋刚过的日头里还带着夏日的灼
热，正值永泰县晾晒芙蓉李的季节，山坳
里的晒匾，红的、橙的、黄的铺成了一片
金色的海，从晒谷场一直排到青石板路
的尽头。

从 23岁接过李干制作的接
力棒，到如今迈入花甲之年，黄
长龙与这门手艺相守了近 40
年。在他眼中，每一颗合格的
李干，都得从“挑剔”的选果开
始。“一两二左右的果子最理
想，肉厚核小，晒出来口感最
佳。”他捻起一颗鲜果，指尖轻
捏便知成色。

记忆里的制作场景依然清
晰。“早年选果后，得用竹篓来
回摇青，把果皮上的天然蜡质
蹭掉，这样晾晒时才能吃透阳
光。”黄长龙笑着说，“现在好
了，选果、摇青、洗果用机器一
条龙搞定，一天能处理 5万斤鲜
果，比以前人工快了好几倍。”

晾晒场里，有着 10 余年经
验的林大姐正戴着草帽翻动李
果，竹匾里的果肉在阳光下泛
着油亮的紫红。“这活儿得看天
也得用心，每天至少翻面两次，
保证每块果肉都晒得均匀。”她

擦了擦额头的汗解释，暴晒两
天后，半成品要拌上盐巴和白
糖仔细腌制，再晒足两日才能
收储，“得等到 10月后再拿出来
卖，那时候的李干酸甜得刚刚
好，嚼着带劲儿”。

若 遇 上 连 阴 雨 怎 么 办 ？
“只能启动烘干应急，但晒干
的李干颜色透亮、果香更浓，
烘干的偏黑，口感总归差口
气。”黄长龙告诉记者，在他看
来，好李干还是得靠阳光“慢
工出细活”。

如今的永泰，芙蓉李早已
不是普通的果子。2025 年，全
县种植面积达 13 万亩，总产量
约 14 万吨，仅李干年产量就超
2000吨。从黄长龙这样的手艺
人，到规模化的加工企业，这颗
承载着百年记忆的李果，正以

“富民强村支柱产业”的新身
份，在新时代里继续散发着独
特的香甜。

老手艺遇新设备，一天能晒5万斤鲜果

仅用盐巴和白糖
六日酿珍味

晒李干要看天，也得用心

林大姐戴着草帽翻动李果，并挑选出不好的果子

从鲜果到李干，要经历6天的晾晒

每天至少翻面两次，保证每个果肉都晒均匀

半干的李果被倒入腌制槽，准备进入腌制工序


