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本报讯 （记者 施蓉蓉 秦
越） 5日上午，2024年晋江（深沪）
海上龙舟公开赛在晋江市深沪镇
火热开赛，来自哈萨克斯坦、新加
坡，以及中国香港、广东、福建等地
的12支龙舟队奋楫竞渡，在深沪湾
上演水上“速度与激情”，吸引了众
多热爱旅游、喜欢民俗文化的市
民、游客走进晋江、认识深沪。

此次龙舟赛设500米直道赛和
200米直道赛两个项目。来自国内
外的 12支队伍在深沪海域乘风破
浪，奋楫争先，为广大市民朋友献
上一场酣畅淋漓的体育盛宴。最
终，晋江市深沪镇龙舟代表队包揽
500米和 200米直道赛冠军，并获
得总成绩第一名。

据悉，2024年晋江（深沪）海上
龙舟公开赛是福建海洋文化嘉年华
活动之一。作为端午节的重要体育
赛事，海上龙舟赛在深沪也称“扒龙

船”“搁龙船”，自古在深沪渔区盛行，
由渔民自发组织比赛，至20世纪70
年代停办。此次龙舟赛时隔 50年

“重现”深沪，既是对海洋文化的传承
和升华，又让广大群众重温端午传统
民俗，感受到欢庆的节日氛围。

自古以来，端午时节，海上龙
舟赛在深沪渔区盛行，至 20世纪
70年代停办，转换为旱地扒龙船表
演形式。因此，此次海上龙舟赛

“重现”深沪，吸引了众多群众前来
观看、喝彩。

此次主办方在岸上搭建了阶
梯式观众席，龙舟赛还未开赛，观
众席已经“满员”。岸上围栏内，也
站满了观众。大家一边观赛，一边
讨论着各支队伍的表现，用掌声和
欢呼，为龙舟队加油助威。

“咚！咚！咚……”现场，伴随
着观众的阵阵欢呼，500米直道赛
率先擂鼓开桨。锣鼓声、划龙舟激

起的水浪声不绝于耳。只见龙舟
队队员们动作整齐，保持各自的节
奏，一边呐喊一边划动船桨，破浪
前行，向终点冲刺！

当 200米直道赛开赛后，天空
下起了雨，不少观众撑伞观赛，热
情不减。

晋江市深沪镇龙舟队的领队，
是来自深沪后山社区的中国龙舟
队男队原队长陈芳佳。“这次，队友
们表现得很好。比赛前，大家集中
备战，强度比较大。比赛结束了，
大家可以好好休整一下。”陈芳佳
笑着说，很开心能带队友回家乡参
加比赛。“这次比赛的海域很适合
赛龙舟，期待以后有更多的龙舟赛
事可以落地深沪。”

参赛队伍新加坡 SG龙舟队的
领队叶福财祖籍泉州。此次和队
友们来到深沪参加比赛，他很是兴
奋：“太开心了！耳边都是家乡话，

好亲切！我们龙舟队队员基本是
华裔。每年 6月份，我们就到世界
各地参加龙舟比赛。这次来到深
沪，参赛体验很棒！”

当天，除了精彩的龙舟赛，还有
许多和海洋文化相关的表演：赛事
宣传片主题曲原唱歌手林佳伟将说
唱和深沪特色民俗旱地龙舟融合，
潮流和传统碰撞出令人耳目一新的
火花；“一隻舢板驶入港”，福建省非
物质文化遗产深沪褒歌重现渔民们
的劳动生产场景。此外，赛道上还
有水上飞人表演，精彩不断。

赛事期间，在深沪美食广场举
办的美食嘉年华同样人气旺，不少
市民朋友来这里品尝深沪小吃。
据介绍，此次共有 40个美食摊位，
拳头母、马鲛鱼羹、泼卤（杂菜卤）、
水丸等深沪特色美食供市民朋友

“一站式”品尝。此外，现场还设有
晋江伴手礼摊位。

由于糖浆温度很高，制作时为了
防止糖粘在手套上，是不能戴手套
的，因此，吴竹星练就了一手“铁砂
掌”，能够拿着糖浆反复拉扯。“被烫
伤是常有的事。”吴竹星开玩笑说，做
糖品也会有“职业病”，比如手上大大
小小的伤，还有试糖浆试坏掉的牙
齿。“糖浆起的泡要达到一定的程度，
每次试的时候糖浆温度极高，牙齿在
反反复复试糖中就坏了。”如今，才
62岁的吴竹星一口牙几乎都废了。

“做这个太难了，又辛苦，没什么
人愿意做，而且现在会做的人很少

了。”和吴竹星一起学习制作糖品的
师兄弟，如今只有两个还在做。而他
们教了很多的徒弟，但因为利润微
薄、制作辛苦，坚持做的人很少了。

虽然制作糖粽很辛苦，但是只要
有人想要尝一尝这个古早味，吴竹星
就会挽起袖子开始做。其实，糖粽并
非闽南独有。在苏州，有一种传承百
年的松仁粽子糖，2009年被列入江
苏省级非物质文化遗产名录。它制
作的技艺和糖粽差不多，但是里面加
的是松仁，而糖粽加的是红葱酥，松
仁粽子糖是甜的，而糖粽是咸甜的。

“希望糖粽这个古老的手艺有更
多人关注，能够像苏州的粽子糖一样，
被更多的人所认识。”吴竹星笑着说道。

本报讯（记者 李诗怡）近日，2024
年泉州市少年儿童三人篮球锦标赛在泉
州市体育中心落下帷幕。在女子丙组比
赛中，晋江一队勇夺冠军。此外，还获得
1个第二名和2个第三名。

本报讯（记者 李诗怡）自3日起，
2024年中国击剑冠军赛分站赛(第二站)
在广东清远展开。在成年女子花剑个人
赛中，晋江剑客黄芊芊获得一枚银牌。
此外，有多名晋江剑客参加成年男子花
剑个人赛的较量。其中，许鸿彬排名第
7，蔡锦潘排名第10。

本站比赛作为巴黎奥运会前的最后
一站全国赛，国家击剑队运动员以赛代
训、以赛促练，除孙一文外的主力选手悉
数出战。其中，花剑项目运动员于2日结
束在晋江的训练后，直接前往广东清远。

本报讯（记者 施珊妹）近日，第十
三届中国针织科技大会在浙江省桐乡市
举行。会上，2023年度中国针织行业30
强企业名单发布，两家晋江企业——福
建凤竹纺织科技股份有限公司、信泰（福
建）科技有限公司入列榜单。

据悉，本次大会以“科技赋能，创新
驱动新质生产力”为主题，不仅分享了当
下针织行业的新设备、新技术、新工艺、
新产品及最新研发成果，还就针织行业
政产学研协同创新，共推行业高质量发
展进行了深入探讨和交流。

擂鼓开桨 劈波斩浪

晋江（深沪）海上龙舟公开赛举行

磁灶62岁吴竹星：手作古早味糖粽40多年
本报记者 黄海莲 陈巧玲

凤竹、信泰入列2023年度
中国针织行业30强

全国击剑冠军赛分站赛
黄芊芊收获个人赛银牌

泉州市少儿
三人篮球锦标赛
晋江勇夺女子丙组第一

端午将至，一说到端午美食，人们想到的必然是粽子。在
闽南，肉粽、碱粽、甜粽，应有尽有，还有一种美食，形似粽子，
却不是粽子，那就是古早味的粽子糖，闽南话称之为“糖粽”。
过去逢年过节，家家户户都会备些糖粽，用来招待客人。随着
社会发展，这一古早味渐渐湮没在层出不穷的美食里，只有一
些传统的食品店还能一见它的踪影，而会制作糖粽的老手艺
人也越来越少了。

吴竹星今年 62岁，13岁便开始学习做糖
品，如今已近50年时间。

吴竹星的大伯当时在金井开糖品作坊，是
晋江有名的糖品师傅。吴竹星便是到金井学的
手艺。“那时学手艺，前三年是长工，是没有工钱
的。而后的三年是学徒，可以领学徒的工钱。
从第七年才开始拿师傅工钱。”吴竹星说，当时
学手艺，要求在那里做满10年才可以出师。十
年期满出师，23岁的吴竹星和朋友在英林开了
一家制糖店，专门制作传统的糖品。“糖粽、贡
糖、花生糖、芝麻糖、寸枣……传统的糖品都
有。”由于做的糖品好吃，吴竹星的店在英林一
度风靡。可是，开店4年后，吴竹星便转行做了
其他工作。

原来，制作传统糖品全靠手工，是一项辛
苦又枯燥的活，“赚的又很少，那时我

刚结婚养家糊口根本不够。”吴竹星
便转行做了其他工作。

“你看，这些工具都是当时开
店留下来的。”在吴竹星家一楼的
工作区域里，一块木头做的大案

板，案板上有剪刀、切刀、擀杖等工
具，一看就是上了年头的老物件，“别看

它们很老了，还是很好用的。”吴竹星说，这几十
年来，这些工具一直在使用。虽然没有再以制
作糖品为生，但时不时，吴竹星都还会自己做上
一些糖品，“逢年过节家里要用，或者有客人来

配茶，生活里一直都没有离开传统糖品。”吴
竹星说，平时除了自家吃以外，还

会做一些送给朋友，“大家都夸
好吃，让我要重操旧业售卖，
但是我没时间。2020年疫情
原因，那时在家里有了时间，
才开始制作售卖。”

如今，重操旧业的吴竹星
在家中辟出了专门的工作区域，专

门接慕名而来的订单。“平时都是结婚用的
花生糖订单比较多，逢年过节的时候，也会有许
多人来订糖粽。”

糖粽因形似闽南碱水粽而得名，
这是吴竹星所制作的传统糖品里最
特别的一种，这些年来，市场上已经
很少见了。

“糖粽可以说承载着我们无数人
小时候的记忆。”在磁灶文旅推荐官
吴瀟泠的记忆里，每逢春节来临，家
家户户都会备些糖粽、花生糖，用来
招待客人。其中糖粽选材考究、制作
精细，独特的口感和香气，成为配茶
的首选。“糖粽琥珀色的外观裹着白
糖，很像闽南碱水粽蘸白糖的样子，
吃起来甜中带咸，口感咸香，小时候
去做客最喜欢茶桌上的糖粽，又漂亮
又好吃。”吴瀟泠说道。

制作糖粽的工序说起来很简单，
是由麦芽糖、白砂糖熬制为高温糖
浆，然后加入红葱酥、食用盐搅拌均
匀，待糖浆冷却徒手将糖浆反复拉制
成条状，再用剪刀剪成粽子形的块状
糖果，最后撒上白砂糖即可。

听上去，做法似乎很简单，但是
怎么做却很考验功力，从熬糖到剪
糖，每一步都需要技巧，且只能纯手
工完成。“熬糖时，白砂糖、麦芽糖和
水要分先后顺序，小火慢搅，直到糖
浆起的泡达到适合的程度，这一步就
完全依靠制作者的经验。而后将糖
浆倒进红葱酥、盐拌匀后，放到水中
冷却，这一步也很关键。”吴竹星一边
制作一边说道。只见他将冷却好的
糖浆倒在锡纸上保温，一边从锡纸里
快速地拉出来整成条状，然后用剪刀
快速剪成三角状颗粒。

“看着很简单，有些人试一下都
能做出来，但是好不好吃就是另一回
事了。”吴竹星说，制作时要注意的事
项有很多，比如熬糖温度要把握，温
度不够糖会软、会粘牙，温度过了则
焦、味会苦等。同时还很考验手速，
因为刚刚揉出来的糖条是热的、软
的，时间一长发凉发硬就不好剪了。

“剪法也有技巧，要配合糖条的滚动，
上下左右地剪，剪出来的糖粒才是粽
子状的。”

13岁学习传统手艺 制作工艺复杂

希望更多人品尝到糖粽


