
两 千 八 百 年 的 食 用 史
据研究，甘蔗中国种起源于我国华南和云南地

区，从文献记载角度看，古人最早开始食用甘蔗可以
追溯到距今2800多年前的周代周宣王时期，那时候出
现的“柘”这个字指的就是甘蔗，跟“蔗”发音也相同。
稍晚些的战国时期诗歌《楚辞》有一句“胹鳖炮羔，有
柘浆些”里的“柘浆”指的就是甘蔗浆汁，看得出那时
候的人已经发现甘蔗汁水丰富，又认为咀嚼过于费
力，将甘蔗浆汁挤出饮用。

两汉时期的“柘”种植逐渐广泛，所以，无论是西
汉官员司马相如所著的《子虚赋》还是东汉的史籍《汉
书》等文献都频繁出现了这个字眼。与此同时，很多
典籍也开始将“柘”改写为“蔗”。东汉时期的官员杨孚
在著作中首次提到人们用甘蔗榨汁制糖：“甘蔗，长丈
余颇似竹，斩而食之既甘，榨取汁如饴饧，名之曰糖”。

到了魏晋时期，长江流域以南的区域因为光照良
好、气温偏高，适宜种植甘蔗，因此这种作物的栽种量
达到了一个巅峰。在人们的引进和培育下，品类逐步
增多，唐代医学家孟诜曾回溯过，彼时“蔗有赤色者，
名昆仑蔗，白色者名荻蔗、竹蔗，以蜀及岭南者为胜，
江东虽有，而劣于蜀产”。南宋时期科学家王灼在编
写制糖专著《糖霜谱》时有说：“蔗有四色：曰杜蔗；曰
西蔗；曰芀蔗，《本草》所谓荻蔗也；曰红蔗，《本草》所
谓昆仑蔗也。红蔗止堪生噉；芀蔗可作沙糖；西蔗可
作霜，色浅，土人不甚贵；杜蔗紫嫩，味极厚，专用作
霜。”这两本著作里提到的昆仑蔗、芀蔗（又名蜡蔗）、
竹蔗（又名荻蔗）以及西蔗都是在两汉魏晋时期出现

的。再后来的南北朝时期，南朝梁医药学家陶弘景在
医书《本草经集注》里也提到了“甘蔗”这种植物，还记
录了它的两个别名“竿蔗”和“薯”。另据北魏官员
贾思勰所著《齐民要术》记载，彼时，长江中下游地
区因为甘蔗种植数量多、品质高，已有挑选并进贡
的惯例了。

值得一提的是，前文提到的竹蔗是甘蔗中国种的
原始种代表，曾经是古人的主栽品种，其外形与竹子
相近，所以才有了这个名字。

不过，两汉魏晋时期的蔗糖制造工艺依旧仰赖于
光照曝晒，类似于曝晒制盐法。纪传体史书《汉书》和
西晋嵇含所著的《南方草木状》都有提到“榨汁曝数日
成饴”，人们还将这种蔗糖称为“石蜜”。

相较于榨汁曝晒，熬糖法的出现，让蔗糖制作剔
除了天气因素，同时，相应提升了出产率和品质。宋
代的《新唐书》记载，这种方法是唐代贞观年间从摩揭
陀王国（古代中印度王国）引入，制作出来的蔗糖“柞
沈如其剂，色味愈西域远甚”。宋代词人苏轼和黄庭
坚都在词作中提到“糖霜”“蔗霜”，说的就是蔗糖。北
宋的医药学专著《本草衍义》里还记载当时的浙江地区
等多个地方种植甘蔗，出产“石蜜、沙糖、糖霜”，在全国
各个甘蔗生产区中，蔗糖类制品“唯川、浙者为胜”。

甘蔗的第二次种植巅峰在明清时期，源于当时的
对外贸易交流频繁、商品经济繁荣以及生产技术的大
幅提升，一些盛产区出现了“蔗林一望皆是”“州人多
以此致富”等盛况。当然，这也离不开劳动人民和相

关领域专业人士的经验总结。明末清初的科学家宋
应星在著作《天工开物》中系统总结并介绍了甘蔗从
“蔗种”“蔗品”到“造白糖”“造兽糖”的整个过程，比如
提到下种时两芽要平放，这样才能够确保蔗株生长得
整齐、均匀。此外，我国东南地区的一些地方志和著
作还提到甘蔗与棉花地套种、甘蔗种苗水浸萌芽法等
各种宝贵经验，甚至沿用至今。《天工开物》其书更是
提到了古人使用黄泥水提纯蔗糖的方法。这种方法
又被如今的人们改良为使用活性炭提纯，蔗糖纯度能
够达到99.8%以上，提取出来的就是我们熟知的白砂
糖。如果再进一步提升纯度的话，就能制出冰糖。明
代医学家李时珍同样也在《本草
纲目》中提到那时的人们
将“如大竹、长丈余”的
甘蔗拿来“取汁为沙
糖”。

如今，我国
已有百余种甘蔗
品种供生产使
用，均通过杂交
获得。在自然分
化和人为选育的
推动下，甘蔗已经
清晰地划分出了作为
水果食用的“果蔗”和用
于榨汁制糖的“糖蔗”。
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营 养 成 分 和 食 用 禁 忌
《神农本草经》《本草纲目》等传统医学典籍记载，甘蔗

味甘、性寒，归肺、胃经，具有清热解毒、润燥和中、和胃止
呕、滋阴润燥等功效，对治疗治口干舌燥、津液不足、消化不

良、反胃呕吐、呃逆、高热烦渴等病症有好处。值得注意的
是，脾胃虚寒、胃腹寒疼者不宜食用甘蔗，会加重病情。

此外，现代医学表明，甘蔗营养价值极高，除了含

水量占比84%外，富含糖分、蛋白质、脂肪、钙、磷、铁以
及多种有利于人体的氨基酸、维生素，有预防低血糖、
健脾利尿、解酒护肝等效用。

绿阵烟垠出精节
青紫含露沁彻心

□沛文 沐沐

初冬时节，冷空气一波接着一
波，时雨时晴，气候微显干燥，甘蔗
这种水果的大量上市，让喜欢啃嚼
的人们找到了润燥补水的佳品。
普陀的商超和水果店里最常见的
就是粗壮的黑皮甘蔗和细长轻盈
的青皮甘蔗，无论哪种甘蔗，花一
二十元，买上一根，切成数段，就能
装上满满一袋，细细品味，便能感
觉甘甜汁水萦绕唇齿，特有清香充
斥口鼻，丝丝凉意之中却又带着点
滴温润，引得人啃完一节又想着再
啃一节，不到疲累不休止，属实难
以自持。

本文就此延伸，讲述下甘蔗的
前世今生，以飨读者。

“ 节 节 高 ”
探 索 共 富 的

早在1500多年前的南北朝时期，我们浙
江地区已经开始种植甘蔗，其中比较有代表
性的品种是南朝人郑缉之在地方志里记载
的“菰子蔗”。宋代至明清，浙江一直作为我
国主要的生产、制造蔗糖的地区，但规模一
直有限。明清时期，浙西地区又从福建引入
过种苗培育，增加了甘蔗品种。上世纪下半
叶至今，由于浙江地区土壤条件好、水分充
足，加之栽种手段的升级，杭州、湖州、衢州、
温州、台州、金华以及嘉兴等地的县区均推
出了独具特色的优良品种。去年开始，我们
舟山也有了首家栽种甘蔗的种植户。

这位名叫董波的种植户已在舟山生活
了六个年头。身为退伍军人的他，一直有着
爱钻研、肯吃苦的珍贵品质，自小便在老家
云南省河口瑶族自治县学种甘蔗，还曾以一
己之力在当地种植了12年的香蕉、芒果等
热带水果。每每说到这些，他的话语里都充
满着自豪与骄傲。

在舟山生活的日子里，董波总是思考着
在千岛街道蒲岙村郑家湾住处前的空地里种
些作物。当然，首选即是再熟悉不过的水果
——甘蔗。可他当时面临的棘手问题是，这
片空地土壤只能勉勉强强地达到其种植甘
蔗的基础条件，如果要确保甘蔗的质量达到
优良水平，一定要通过抛洒生石灰提高碱性
等方法，逐步改良土壤品质，等到两至三年
后，方能达到理想的预期。

“那就试试看吧。”董波暗下决心，于去
年年初划定土地，初步尝试甘蔗的种植。这
一种不要紧，当年成熟时就吸引了大批游客
和本地居民前来围观、采摘，董波甚至成为
了社交平台上的“网红”水果种植户，他种植
的甘蔗林也被冠以“舟山第一家甘蔗”的名
号，相关短视频点赞及浏览量居高不下，持
续升温。这令他喜出望外，坚定了继续种植
下去的信念。

今年2月初，他又在田地里种植了2000
垄（云南农户称之为“窝”）甘蔗，占地达7至
8亩。除了从云南老家引种而来的云南水果
脆皮甘蔗外，还新种了广西桂二黑皮甘蔗。
前者品种优势在于清甜多汁，入口脆而不
硬，被人们归为“果蔗”。后者品种优势在于
滋味甘甜，表皮黑而油润无虫节、蔗身高而
挺直，在种植期间能够防风抗倒伏。与其他
甘蔗在同一时间点开始种植的情况下，能够
提前1至2周上市，抢占市场先机。

谈起种植甘蔗时遇到的磕磕绊绊，董波
告诉笔者，在舟山种植甘蔗最需要注意的就
是天气因素。

每年不规律的台风会让甘蔗植株出现
倒伏的现象。今年10月份“谭美”和“康妮”
等台风经过后，甘蔗林出现70%至80%的倒
伏。董波见此情形，及时挨个进行了扶正。
他深知，如果倒伏的甘蔗未及时扶正，接触
地面的部分可能会长出新的根须（俗称“地
芯”），侧面抽芽，整根甘蔗就会慢慢变得弯
曲，消耗主干内部的营养，最终导致甘蔗干
瘪空心，发育不良。

其次，舟山的雨水比较丰富，大雨过后
积水会比较深、积蓄时间也比较长。董波通
过观察发现，一般连续降雨达到两到三天，
天晴后的田间排水需要三到四天。长时间
的积水会导致甘蔗无法持续吸收养分，导致
甜度降低、蔗身由粗壮变得细长。因此，每
次降雨过后，董波都马不停蹄地进行清淤、
导流，避免长时间积水不畅。

甘蔗对温度和阳光有着较高要求，而舟
山冬天的室外温度较低。“我知道本地人过
年有在家门前摆放甘蔗的习俗，所以想着把
一小部分甘蔗留到12月下旬再采摘，结果
这些甘蔗都被冻伤了。”冻伤后的甘蔗往往
不耐储存，甜度、糖分都会同步降低，甚至出
现空心、内里变质、颜色发黑等情况。这个
小教训让董波明确了舟山种植甘蔗的采摘
时间节点：即每年种植甘蔗的最早时间为2
至3月份。当年的10月至11月一般为甘蔗
的成熟可采时节。由于室外温度的原因，12
月中旬之前，甘蔗必须收割售卖完毕。过了
该时间点，田地里的甘蔗极大概率会出现冻
死冻伤的现象。

他还告诉笔者，甘蔗售卖周期都是从11
月初开始算，40天左右结束。12月初是甘
蔗口感最佳时期，也是客流量最高的时候。

对于未来，董波充满了期待和憧憬。“在
普陀生活了这么久，感觉这边人很热情，我
也很喜欢这里。就想把甘蔗种好，让更多的
人吃到更甜、更脆的甘蔗，把这份甜蜜好好
分享。”他乐呵呵地说道。

——甘蔗历史校考

保 健 养 生 的 绝 佳 食 材
除了直接作为水果食用和作为制糖原材料外，纪

传体史书《隋书》里还记载有“赤土国（今马来半岛）”
将甘蔗汁液制酒，西汉时期辞赋家枚乘的《柳赋》里
提到了一种甘蔗汁酿成的酒“金浆”，供上层人士饮
用。如今国际上流行的“朗姆酒”也是用甘蔗汁、甘
蔗糖蜜、甘蔗糖浆或者其他甘蔗加工产物为原料蒸
馏、调配制成。《糖霜谱》记载了利用甘蔗渣制醋的古
法。各典籍还记录人们使用甘蔗渣制造纸张、香料、
垫料和饲料等物，例如宋代陆游曾在诗句中提到过
的熏香“穷四和”（又称为“小四和香”）其中一味原料

就是甘蔗渣。在很多古人眼里，甘蔗渣质地、纤维、芬
芳都近似于竹子，因此将其当作竹子用，也是理所应
当的了。

古人还将甘蔗汁与其他食材搭配，烹成“保健
药膳”。宋代词人林洪的《山家清供》记载了一道
“沆瀣浆”，就是把甘蔗和萝卜统统切块，一同炖煮
出汤汁，饮下能够润肺生津，起到安神的效果。明
代医学家李时珍的《本草纲目》提到，在粥当中加入
“甘蔗汁七升，加生姜汁一升，和匀”，可以治疗反胃
吐食，或者将甘蔗汁加入青粱米煮粥，可以治疗咳

嗽和润肺。
清代的美食典籍《调鼎集》提到了一种用甘蔗制

作的美食“假杨梅”，就是将甘蔗去除外皮，“取心削
圆，洒红色，或拌洋糖、姜卤，内放带叶小梅条一、二
枝，俨与杨梅无二”。通过此番趣味描述，大抵知道这
种方法不仅好玩或许还兼具食疗效果。

如今，南方有很多地方将甘蔗作为烧菜煮汤的原
材料之一。例如在冬季与鸡、排骨、鱼一起炖汤，兼具
口感和营养。也可以和马蹄莲、雪梨一起炖煮成汤
水，清甜滋润，味道甚妙。

独 特 的“ 蔗 ”意 文 化
在我国古代，人们有将甘蔗作为祭品的习俗。晋

代文学家卢谌所著的《祭法》里有“冬祀用甘蔗”的说
法，晋代医学家范汪的《祠制》里也有记载“孟春祠用
甘蔗”。彼时至今，人们使用土产品做祭品，一般都是
源于“反古复始，不忘其所由生”的理念。我们普陀乃
至舟山地区的人们都有“谢年”的习俗，也会将甘蔗作
为祭品水果代表之一，源于其含有“芝麻开花节节高”
的吉祥寓意。

江浙地区还有些地方的人们会在过年时将整株

带根叶的甘蔗买回家，源于他们认为这样具备“有头
有尾”的寓意，或者在每年除夕用两株“甘蔗”抵门，寄
托好事成双的美好愿望。

在古代的诗词文化里，频现甘蔗这种水果的身
影。在很多诗人的笔下，它带有一种甜蜜美好的
意味。比如一些诗句里出现的“蔗境”这个词，源
于晋代书法家顾恺之吃甘蔗时喜欢从尾部倒着啃，
认为这有“渐至佳境”之意。“甘蔗老来甜”这句原本
是诗句后演化为谚语，说的同样是年纪虽大却有用

的意思。不过，更
多诸如“莳橘锄
甘蔗”“土瓜甘
蔗窖深藏”“如
渴啖甘蔗”等
诗句无非就是
讲述诗人自己
种甘蔗、品甘蔗
的寻常事。

（本版图片由通讯员王杰提供）


