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庄国泉 晋江青阳街道人，退休后于
晋江老年大学学习书法，现任老年大学书
画学会常务理事。
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“这里就是我们‘泉利堂’的起点。”在
古塘村 85号，陈建鑨最早居住的老房子
前，陈清帅带着儿子陈铧阳，正在整理着
古厝里的大缸。“一池一缸一扁担，养活一
家十口人。这是我父亲创业时的全部家
当。”陈清帅指着屋外大树下的腌制池，以
及屋里数十口腌制缸，回忆着小时候一家
人一起制作蜜饯的场景。

“很多人都以为传统就是落后的，一
说到古早味就是小作坊。这些都是对过
去陈旧的印象。”人们对于蜜饯的制作一
直处于过去露天生产的印象。陈清帅说，
社会在发展，蜜饯产业也在发展，他在保
留传统的同时，不停地对工艺进行提升、
对生产环境进行优化。“我们家的生产基

地就经历了六代的发展。”从家庭作坊开
始，陈清帅家族的蜜饯生产几易其地。
2015年，陈清帅投建 80亩现代化生产厂
房，将传统工艺与现代化技术相结合，目
前厂房配套万吨腌制池、千吨冻库、恒温
糖制车间、冷热烘干线、1万平方米阳光棚
天然晒场。

如今，走进陈清帅创建的蜜饯现代化
生产厂房，除了那一口口大腌池与铅桶，以
及空气中挥之不去的酸甜味和过去有着相
似之处外，这里已然是一家高度现代化的
工厂，旧时的场景只留在人们的记忆里。
而陈清帅父亲当年创业时的老房子，和那
些有着七八十年历史的腌制池和腌制缸已
经闲置，默默见证着蜜饯制作的发展历史。

本版由本报记者黄海莲采写
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摄影作品：《盛世腾龙》
作者：黄碧华（女，1953年生）

本报讯 20日上午，晋江安海慈静敬老院
里一片欢声笑语，23名安海镇退休职工管理委
员会的志愿者，来到安海慈静敬老院开展“尊
老、爱老、关怀老人”的志愿者服务活动。

志愿者们先了解了慈静敬老院从创建到现
在的概况，以及老人们的生活、管理情况。后分
组走进各个房间，为老人分发蛋糕、牛奶等慰问
品。他们陪老人家拉家常、讲笑话，帮助老人整
理内务、打扫卫生、按摩捶背，给老人带去了欢
笑。

安海镇退休职工管理委员会常务副主任黄
远滨表示，此次志愿者活动，既丰富了敬老院老
人的生活，弘扬了“敬老、爱老、助老”的传统美
德，又提高了志愿者的服务意识和水平。

资讯

安海老年志愿者
开展关爱老友活动

在闽南，逢年过节或者走亲访友，茶桌上总
少不了各种蜜饯茶配。因为蜜饯有咸酸甜等口
味，在晋江也被直接称为“咸酸甜”。在高甲戏

《金魁星》中有一个片段，就生动地展示了当时卖
蜜饯的情景：卖者吹着唢呐，背着木箱，吆喝着

“卖咸酸甜咯，卖咸酸甜咯”。
咱厝罗山街道古塘村有着“蜜饯村”之称，过

去在这个小小的村庄里，几乎人人家中都在制作
蜜饯，以此为生。随着时代发展，许多家庭作坊
都消失了，而有一家却传承三代人，将这一味“咸
酸甜”做成了80年的老字号。如今，它的掌舵人，
是已经从事蜜饯生产制作38年的陈清帅。

7月 16日，对于陈清帅来说是一个特殊的日子，
这一天，他掌舵的“泉利堂”迎来 80 周年庆典。从
1943年父亲陈建鑨开始制作售卖“咸酸甜”开始，“泉
利堂”的蜜饯历经岁月，渐渐成为闽南人记忆里味道
的代表。

虽然只有 52岁，但陈清帅做蜜饯已有 38年。陈
清帅兄弟姐妹八个，他排行老七，哥哥姐姐早早就参
与到蜜饯的生产经营及售卖中，他也从小就帮着做力
所能及的事情。陈清帅记得，上小学的时候，“每天上
学前要先帮忙把放着果子的晒箩搬出去，放学回来第
一件事也是帮忙收晒箩。”

15岁那年，陈清帅辍学，正式跟着家人开始了制
作蜜饯的生活。小小的蜜饯好吃但不好做，从鲜果变
成蜜饯是一个漫长而复杂的过程。陈清帅是从采购
鲜果这一步开始学起的。“3月开始一直到 8月，每个
月都有不同的果子成熟，青梅、李子、杨梅、橄榄、油
甘、杏……要熟悉每种水果的成熟期和产地。”陈清帅
一开始在晋江、南安、永春周边采购，到后来，他的采
果足迹延伸到云南、四川、浙江、新疆等地，好品质的
果子是蜜饯制作的第一步，多年来的采购经验让陈清
帅对各地的果子了如指掌。

果子采购回来，要先破皮腌制。“过去给橄榄破
皮要用人力。我记得小时候家门口有棵苦楝树，破皮
腌制的池子就在树下。要破皮时，大哥穿上胶鞋，踩
在果子上，拉着苦楝树枝借力，才能完成破皮工作。”
这是很累人的一个步骤，却是陈清帅记忆里关于蜜饯
传统制作方法里最为印象深刻的，“后来有了石碾等
工具，再后来有自动破皮机，但过去拉着苦楝树枝荡
起来的时候，我们总是会开心地叫起来，这种苦中作
乐的记忆一辈子也忘不掉。”

给果子破皮这一环节对于蜜饯的制作很关键，破
皮后的果子在腌制过程中，可以去掉苦涩味。传统工
艺制作蜜饯需要三腌三晒才能“修成正果”：首先将果
子加盐放入腌制池腌制，一段时日后捞起晾晒；接着
要漂洗脱盐，加白糖腌制，再捞起晾晒；最后配上特殊
汁液入锅煮制，捞起滤净，入池加配料再度腌制，而后
捞起晒干。这样的过程要持续一个月的时间。

“根据成品的不同，在制作时，咸度、甜度都要精
准把控，各种中药材配料的加入也有讲究，才能制作
出不同风味的蜜饯。”陈清帅说。

老字号传承人

见证蜜饯的发展

传统的工艺制作出来的古早味蜜饯
如今仍然深受人们的喜欢，随着时代发展，
消费者的需要也越来越多样化。陈清帅
不断考虑着如何在传承传统味道的同时，
做出更多不同的“咸酸甜”。这些年，在他
的不断研发下，产品的种类越来越丰富，最
近推出的陈皮梅条、陈皮李饼、陈皮杨梅、
陈皮话梅等陈皮系列更是收获了年轻一
代的喜爱。

“传承不是一成不变，传统食品需要
保留古早味，也需要时代创新。我们在传
统配方的基础上，运用传统工艺制作，再加
入现代理念，让蜜饯这个传统食品‘老树焕
新生’。”在陈清帅对创新的不断苛求之下，
一颗小小的蜜饯实现了从品类、工艺到包
装等各方面的突破。2005年，陈清帅主导
的“泉利堂”一体式方盒包装诞生，这是蜜
饯行业首创的包装方式，由于设计一改过
去蜜饯包装不好取食、保存的弊端，让“泉

利堂”的产品迅速占领全国各大超市及卖
场。2017年，陈清帅推出的新系列产品

“梅”好时光，全透明的扁形盒子，简洁明
了的标签设计，盒盖附带两把精致的小
叉子……这是他特别为年轻消费者打造
的，一经推出就成了当年行业的爆品。

除了产品的创新，在经营模式上，陈
清帅和父亲兄弟姐妹们都在不停地进行
创新，从最开始挑担走街吆喝，到兄弟姐
妹逐步走向单车贩卖、摩托车带货、拖拉
机送货、供销社销售模式，再到后来的经
销商模式。如今，陈铧阳作为第三代传承
人开始加入蜜饯这一传统行业的生产销
售中，并组建了电商平台，拓展新的渠
道。陈清帅说，“老字号+互联网”的模式，
不仅为老字号开辟了新天地，还改变了老
字号古板的形象，为老字号健康发展注入
了活力，“希望在创新和传承中，这一味咸
酸甜，能让人们时时感受到古早味。”

创新让“老树焕新生”
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集优秀作品。 摄影作品：《戏迷》
作者：苏素华（女，1951年生）

才艺秀场

本报讯 近日，为提高居民身体素质，普及
健康养生知识，传播健康理念，关爱中老年人健
康，晋江西园街道老龄委开展了以“夏季防病及
中医养生保健方法”为主题的健康知识讲座，来
自西园街道退休老干部、社区老协会会长、副会
长、秘书长等40余人参加讲座。

活动中，讲师从养生原则、起居饮食、防病
养生等三个方面深入浅出地讲解夏季养生要
点，还从应季饮食、调养脏器方面讲解了“防病
养生”的小知识。各位与会老同志纷纷表示，医
生讲的内容通俗易懂，对于学习中医知识、日常
养生保健、健康快乐生活都很有帮助。

据悉，西园街道老龄委将结合离退休干部
等的实际需求，精准精细化做好服务工作，持续
开展“敬老爱老护老”讲座活动，讲授各类心理
健康、法律知识等内容，助力离退休干部乐享

“银龄”生活。

西园老龄委
开展夏季防病养生讲座

陈清帅保留父亲当年的作坊作为企业发展的见证。


