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在曲靖沾益，有一种味道跨越

了百年时光。

它缘起于清末一家名叫“永兴

泰”的糕点商号，沉寂于战火与岁

月，又在改革开放的春风里被一双

巧手重新唤醒。它就是“沾益小粑

粑”，云南省非物质文化遗产、云南

老字号。

这块巴掌大的小粑粑，皮酥馅

软、甜咸适口，不仅承载着沾益人的

味觉记忆，更藏着一个连守护者自

己都一度遗忘的百年故事。而把它

重新带回人们视野的，是曲靖市沾

益区滇益圆食品有限公司（以下简

称“滇益圆”）——一家花了近40年

时间，把这门险些消失的老手艺做

成品牌、做成产业、做成传承的本土

企业。

中经记者 吴静 卢志坤 曲靖报道

清晨的薄雾还未散尽，云南曲

靖沾益区盘江镇的山林间已是一

片忙碌。眼下正值冰球子花期的

尾声，工人们穿行林下，仔细查看

着一簇簇紫红色的花朵，为接下来

的管护和授粉做着准备。

这种名为“冰球子”的珍稀药材，

如今是市场上的“俏手货”——干品

每公斤售价超过2000元，而十多年

前，鲜品一公斤只能卖到四五十元。

让这片沉寂的山林焕发生机

的，是云南煜欣农林生物科技有限

公司（以下简称“煜欣公司”）。从

2013年扎根沾益至今，这家企业用

十余年时间，在林下走出了一条“药

材变金子、青山变靠山”的路子。
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不与粮争地，向森林要空间

乌蒙山里的“药香”

一块小粑粑里的百年“滋味”

“非遗”找上门

“我们发展林下种植，核心是让

土地‘立体生金’。”公司负责人周永

利蹲在林间，随手抓起一把松软的

腐殖土说道，“不是与粮争地，而是

向森林要空间。让药材回归山野林

下，品质更贴近自然；树木为药材遮

阴，药材的耕作反哺林地，形成一个

完整的生态循环。”

这番话背后，是一个曾经“踩过

坑”的创业者真实的感悟。2010年，

周永利一脚踏入中药材种植行业，最

初种的是重楼。彼时重楼行情火热，

每公斤价格高达1400元。可等他辛

苦培育几年准备收获时，市场价格已

跌到一百五六十元。“十多年时间，已

经是翻天覆地的变化。”这次经历让

他深刻认识到：中药材种植不能“埋

头种地”，必须“抬头看路”。

林下种植，成为他找到的答案。

沾益区拥有丰富的林地资源，但

长期以来，大量山林处于闲置或半闲

置状态——树种单一、林分结构简

单，生态功能和经济价值都不高。而

中药材，恰恰是破解这一困局的“钥

匙”。在天然林下仿野生种植药材，

上层林木为药材提供遮阴和湿润环

境，药材的耕作则增加了林下植被层

的复杂性，有助于提升森林生态系统

的稳定性和生物多样性。

这一思路，与国家推动的“森林

生态系统修复”战略高度契合。当

前，我国许多人工林面临“有林无

栖、有绿无景”的问题，科学界开出

的“药方”之一，正是在森林修复中

发展林下经济，实现“以短养长”。

煜欣公司的实践，正是这一理念在

基层的生动落地。

如今，煜欣公司已在沾益发展

林下中药材种植4300余亩，建成标

准化生产示范基地 1000 余亩。昔

日闲置的山林，变成了亩产效益超

万元的“绿色工厂”。

林下种植，绝不是“撒把种子等

收成”那么简单。在煜欣公司的“滇

南本草园”里，保育着132份珍贵的药

用植物种质资源，涵盖黄精属、独蒜

兰属、人参属等多个类别。这里是公

司的“核心资产库”——每一份种源，

都可能蕴藏着未来产业的突破口。

“全国黄精有 40 多个种源，但

列入药典的只有 3 个。”周永利介

绍，公司联合云南大学、云南农业大

学等高校和科研院所，设立了王晓、

杨生超等 4 个省级专家工作站，持

续开展品种选育和技术攻关。

成效正在显现。公司自主选育

的滇黄精品种“煜欣红”，多糖含量达

到国家标准的3倍以上，口感软糯、品

质突出。针对濒危药材冰球子，公司

联合高校首创了“冰球子共生菌直播

技术”，将育苗成活率提高了30%以

上，建成年繁育滇黄精种苗5000万

株、冰球子种苗800万株的良种繁育

基地。选育的冰球子新品种“欣球一

号”，已经申请省级良种认定。

“选育时我们紧扣三个目标：抗

性强、产量高、成分优。”周永利解释

道，“抗性强意味着少用药，更生态；

产量高保障种植效益；成分优则确保

药效达标，从源头上种出好药材。”

冰球子的人工繁育，还有一层

特殊的意义。2021年，冰球子被列

入国家二级濒危保护植物名录，野

生资源禁止采挖。这意味着，要实

现这一珍稀药材的可持续利用，必

须走人工繁育之路。煜欣公司的技

术突破，恰恰为濒危药材的保护与

产业化利用提供了可行路径——既

满足了市场需求，又缓解了野生资

源的采挖压力。

在“非遗”这件事上，滇益圆的

故事颇有些戏剧性。

“我们当时根本不知道什么叫

非遗。”公司负责人回忆称，是沾益

区文旅局的工作人员主动找上门

来，告诉他们：小粑粑这门手艺曾经

断档过，市面上已经没有人在做了，

直到滇益圆重新把它做出来——

“你们把已经淘汰的东西救回来了，

这就是非物质文化遗产。”

从市级非遗到省级非遗，政府

全程“手把手”帮扶。更让企业没想

到的是，政府还帮他们找回了一段

几乎被遗忘的家族历史。

滇益圆的前身，可追溯至清末

的“永兴泰”商号。但传到这一代人

时，那段记忆已经模糊了。“我女老

祖去世之后，就没有人再说这些东

西了。我们从哪里来、怎么传承下

来的，根本不知道。”公司负责人说，

是政府帮着收集史料、梳理脉络，才

让尘封的往事重见天日。

而“滇益圆”这个名字本身，就

藏着一个跨越百年的呼应。在挖

掘出的永兴泰老商标上，有四句

话：滇东名食，益州细点，圆就方

随，承印为记。前三句的首字分别

是“滇”“益”“圆”——这正是企业

得名的由来。一个名字，就是一种

传承。

在梳理历史的过程中，一段深

埋在家族血脉中的红色记忆也被

重新发现。公司负责人的先祖，在

革命战争年代曾以特殊身份从事

地下工作，为保护家乡百姓和古城

免遭战火破坏，作出了重要贡献。

这段往事在当地政府的帮助下得

以考证还原，成为沾益红色历史的

一部分。

90多年前，红军长征走过这片

土地；90 多年后，这段红色记忆以

另一种方式被重新点亮，让一家非

遗企业的百年传承故事有了更加厚

重的底色。

低风险起步，稳定增收

好的技术和品种，只有走出试

验田，才能真正惠及百姓。

煜欣公司探索出了一套“公

司＋基地＋合作社＋种植户”的推

广模式。这个模式的特别之处，在

于它想方设法降低农户的参与门

槛：企业以市场价一半的优惠价格

提供优质种苗，全程配套技术指导；

农户先种起来，待药材成熟、企业回

收后再结清剩余款项。

“就是让农户低风险起步、稳定

增收。”周永利说。目前，这一模式

已在沾益区带动21个合作社、56个

家庭农场和上千户种植户，种植滇

黄精超过 5000 亩，带动 300 余户种

植户户均增收2万余元。

目前，在基地稳定务工的村民

有150余人。到了用工旺季，每天用

工量超过200人，全年季节性用工累

计达4万人次。这些岗位，让周边群

众在家门口捧起了“生态饭碗”。

这种富民效应，正在跨越省界

向外辐射。目前，煜欣公司的合作

种植网络已延伸至贵州、四川等地，

辐射种植面积达1.3万余亩，累计实

现种苗产值1.2亿元。

与周永利交谈，会发现这位扎

根山林十余年的农业企业家，有着

一套独特的“投资逻辑”。

在他看来，选品种要看三个维

度：一是社会需求，要紧盯未来高发

病症的治疗方向——代谢疾病、心

血管、癌症等；二是资源稀缺性，优

先选择云南特有或最适宜种植的高

海拔品种；三是后端研发进度，要密

切跟踪新药研发到了哪个阶段，尤

其是进入临床三期的品种，一旦新

药上市，原料需求会瞬间放大。

为了获取这些信息，他不惜成

本。“有些专业网站，一年会费要10万

元，可以查到哪些药已经到临床三期

了。凡事皆有成本。”他说，“有的人

是碰运气碰上了一个好品种，但我们

要做的是系统性的研究。一个品种

从资源收集到摸透技术，周期长达8

年左右，不提前布局根本来不及。”

这种“抬头看路”的意识，正在

成为沾益中药材产业的新气质。从

过去的“靠天吃饭”，到如今“看市

场、看科技、看趋势”，越来越多的种

植户正从传统的“老药农”转变为懂

技术、会经营的“新药农”。

放眼沾益全区，截至 2025 年，

中药材种植面积已达18万亩，实现

农业产值 3.5 亿元、综合产值 12 亿

元。滇黄精、冰球子、当归、白及等

品种各展其长，一个以道地药材为

特色、集种植加工销售于一体的产

业集群正在形成。

从一粒种子到一片山林，从一

家企业到一方百姓，沾益的林下经

济故事还在继续书写。正如周永利

所说：“我们这一带山区的品种，还

有很多没有被充分开发。它们就长

在那里，等着被发现。”

90多年前，红军长征走过乌蒙

山深处的这片土地，留下了革命的

火种。90 多年后，这片大山里，林

下的药香正飘向远方，老区人民用

智慧和汗水，在绿水青山间书写着

属于自己的“金山银山”故事，这或

许正是对长征精神最好的传承。

“让下一代也记住这个味道”

如果说历史是滇益圆的“根”，

那么品质就是它的“魂”。

走进滇益圆的生产车间，扑面

而来的是浓郁的麦香。这种香气来

自山东定制的小麦面粉。食用油是

非转基因的大豆油和菜籽油，火腿

只选曲靖宣威的，鲜花选用云南优

质鲜花。“我们就是想让大家吃到真

正好的东西。”公司负责人表示。

这份坚持并不容易。近年来，

做小粑粑的厂家越来越多，价格战

打得激烈。滇益圆的小粑粑卖4元

到4.5元一个，市面上最便宜的只卖

1.5元。该负责人说：“我们也动摇

过，要不要换点便宜原料？但公司

董事长说，用良心缔造美味，做食品

还是要讲良心。”

如今，滇益圆的配料表上的添

加剂只有小苏打与泡打粉，没有任

何化学防腐剂，包装采用纯铝膜加

充氮气技术，保质期30天。

市 场 的 反 馈 印 证 了 这 份 坚

持。“没有对比，就没有伤害。”上述

公司负责人笑道，“因为是非遗品

牌，许多游客会先买滇益圆的产

品，尝过之后再试其他家，然后就

认准了我们。”

传承，不仅要守住味道，更要接

续烟火。上述公司负责人发现，“00

后”不太喜欢吃中式糕点，但“10

后”的孩子不一样。近年来，越来越

多的小学、幼儿园组织学生到滇益

圆开展研学活动，孩子们亲手做小

粑粑、听历史故事，做完就吃，吃得

津津有味。

“现在问小朋友什么是小粑粑，

他们都特别熟。”今年，滇益圆正式

把研学列入运营板块，已接待 5 拨

团队，还有 12 家机构有合作意向。

企业也在谋划新突破——在曲靖市

中心开设现烤面包店，让更多人知

道“滇益圆不只是一家特产店”。

从“永兴泰”到“利民糕点厂”，

再到“滇益圆”；从险些失传到省

级非遗，再到年销千万元的现代企

业——这块小粑粑走过了100多年

的路。它见证过战乱，承受过坎坷，

也沐浴过改革开放的春风。

在长征胜利90年后的今天，这

份在寻常日子里揉进面团、烤进炉

火的坚守，或许就是对“食品安全”

最朴素、最深情的注脚。

一块米糕里的百年烟火

中经记者 吴静 卢志坤 曲靖报道

在曲靖沾益，米糕不只是

一道吃食。

大年初一，家家户户的桌

上都要摆上一盘。无须多言，

咬一口松软香甜，吃的就是“步

步高升、蒸蒸日上”的好彩头。

婚嫁喜庆，男方挑着一对大簸

箕装的喜糕送到女方家，这便

是一桩亲事最朴素、最隆重的

宣告。老人过寿，不吃油腻的

奶油蛋糕，一盘松软的寿糕端

上来，儿孙绕膝，甜在嘴里，暖

在心上。

这一块小小的米糕，穿起

了沾益人从出生、求学、婚嫁到

祝寿的每一个重要时刻。而把

这份“家乡味”守护了上百年

的，是一个家族的四代传承人。

四代女性传承

沾益手工米糕的历史，可

以追溯到600多年前。

据桂千杰家族世代口传，

明代曲靖卫军中有一桂姓军

官，名桂忠心，系南京上元县

人，明洪武十四年，因军功留守

曲靖，后将江南的米糕手艺带

到了沾益，在桂姓后人中广泛

流传。

真正把这门手艺做成一个

行 业 的 ，是 清 末 民 初 的 桂 小

九。这个普通农家妇女，靠着

一层红糖、一层米粉的手艺，撑

起了一份家业。此后，技艺在

家族中代代相传，从桂小九到

桂宝珍，再到王明花，如今传到

了90后姑娘桂千杰手中。

2013 年 ，桂 千 杰 大 学 毕

业。和许多同龄人不同，她没

有留在省城，而是回到沾益，拜

母亲王明花为师，从零开始学

做米糕。“我妈妈在农贸市场开

了两家铺子，生意非常好。2018

年我接过来自己做。”她说得轻

描淡写，但十年光阴里，从泡米

的软硬、晾晒的湿度到揉粉的

轻重、蒸煮的火候，每一道工序

都要靠双手去感知。

“没有特定秘方，全靠手

感。”母亲王明花这句话，是这

门技艺最真实的注脚。选米、

泡米、晒米、石磨研磨、揉粉、柴

火蒸制——十二道工序，全程

不添加任何食品添加剂。大米

只用本地的，不用糯米掺和。

“一方水土一方人，本地大米做

出来就是蓬松、好吃。”着色也

是纯植物的，火龙果染红、植物

取绿，绝不用人工色素。

2021 年 12 月，沾益手工米

糕制作技艺被正式录入曲靖市

市级非物质文化遗产代表性项

目名录。2024 年，桂千杰的米

糕作坊被授予“非遗工坊”称

号。截至目前，她已累计收徒

26名。

匠心融入市场

在桂千杰的展馆里，米糕

的品类已经多达 300 多种。但

比数字更动人的，是每一款米

糕背后的文化故事。

据她介绍，米糕的定制场

景涵盖了沾益人生活的方方面

面——婚嫁用的“百年好合”喜

糕，用大簸箕装着，朴实又隆

重；祝寿的寿糕上，印着家族先

辈手绘的葡萄藤图案；升学用

的“金榜题名”“状元及第”糕，

每逢高考季供不应求。她还尝

试将同宗族前辈、《太行山上》

词作者桂涛声的红色文化元素

融入米糕文创，随着非遗研学

课堂走进中小学校园。

采访中，桂千杰反复强调

一句话：“鲜米粉现蒸的手工米

糕，受食材本性所限，注定难于

远行。既然走不远，我便深耕

脚下这片土地，踏踏实实把本

地的生意做好，把身边的客人

服务好。”

这话里，有手艺人清醒的

自我认知。手工米糕不加防腐

剂，放两三天就硬了，天然“走

不远”。其团队以家人为主，旺

季时带动周边五六十位老人临

时帮工。

走 不 远 ，不 代 表 不 往 前

走。桂千杰做了几件事。一是

用木糖醇替代蔗糖，研发出低

糖、无糖系列，遵循不时不食，

切中健康消费需求。二是结合

云南四季特色，推出桃花酿、桂

花酿等应季产品——完全预约

制，明年的桃花酿今年就得订，

“朋友圈里就订满了”。三是学

保鲜技术，把保质期从两三天

延长到15天，冷冻可放20天，为

走出云南扫清了最大障碍。除

此之外还开放非遗工坊研学体

验，把手艺转化为游客可亲手

参与的文化体验。去年，她办

下了生产许可证，线上销售有

了资质。

“我还在学直播，一步一步

往前挪吧。”她说。

近几年，沾益手工米糕的

故事被多家媒体集中报道。这

个“藏在深闺”的百年技艺，走

到了全国聚光灯下。

对桂千杰来说，名气大了，

东西还是照样做。“我只做应季

的、能做出来的。像桃花酿一季

就一两百瓶，多了做不出来。”

这份“慢”，恰恰是手工技艺

的价值所在。它不可量产，不能

速成，每一块米糕里都有人手的

温度和时间的沉淀。而这份

“慢”，也在悄然改变着更多人的

生活。桂千杰的团队已从母女小

作坊发展为30余人的专业团队，

大多是当地妇女。旺季时，带动

周边约50名老人灵活就业。非

遗研学课堂走进中小学，敬老院

里“重阳糕”让老人们重温旧日

味道。据统计，沾益非遗美食每

年吸引约50万人次客流量，带动

村民人均年增收1.2万元。

从桂小九到桂千杰，从一

层红糖一层米粉的简单做法到

300多个品类，从农贸市场的铺

子到媒体聚焦的非遗名片，这

块米糕走过了100多年的路。

90 多年前，红军长征走过

云岭大地，沾益的山山水水曾

见证那段血与火的征程。90多

年后，这片土地上的人们用双

手蒸出一笼笼松软的米糕，在

寻常日子里咀嚼着“步步登高”

的朴素心愿。

如今，煜欣公司已在沾益发展林下中药材种植4300余亩，建成标准

化生产示范基地1000余亩。

目前，在基地稳定务工的村民有150余人。到了用工旺季，每天用工量超过200人，全年季节性用工累计达4万人次。

图为还在花期的冰球子。 吴静/摄影

在桂千杰的展馆里，米糕的品类已经多达300多种。 吴静/摄影


