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宁海力洋番薯烧，追溯历史，可从明清说起。力洋是个山环水绕
的小平原，盛产番薯；源自盖苍山的水清冽甘甜；当地有酿酒的传统，
于是番薯烧应运而生。过去因为是农户私酿，所以产量很少，只通过
亲友少量传到外地。

到了上世纪40年代，村里来了一位黄岩酿酒世家出来的酿酒师
牟锡年。牟锡年烧酒技术比当地人更胜一筹，而且带来了作坊式的
加工模式。他在力洋创办了“复兴米厂”，酿出了口感好、不上头的番
薯烧。此后力洋番薯烧的品质和产量大幅度提升，开始扬名宁海，并
传到了宁波、上海等地。

牟锡年是抗日游击队员、老党员，一直到上世纪80年代，他退休
后仍热心传、帮、带，力洋手工烧酒工艺得以传承。

宁海县力洋粮油食品厂的前身为“复兴米厂”，现在的厂房建于
1973年前后，包括烧酒、储酒、储料等用房。看上去，厂区更像一个
有年代感的乡村大院子。酒坊高高矗立的烟囱和水塔算得上此地标
志性建筑，水塔旁边的一口老井水质清冽。力洋粮油食品厂老总王
肖峰说，井水和供烧酒的清水一脉相承。

经过雨水、烟灰的侵蚀，各个车间的白墙已经斑驳；蒸汽常从窗
口飘出，挟带或浓或淡的酒糟香。酿酒车间是一座宽敞、老旧的大平
房，除了番薯清洗、粉碎成料坯这些前期准备工作，拌曲、发酵、炊蒸
等工序也在此完成。

料坯蒸熟后，均匀拌上白曲（辣蓼和米粉做成的酒曲，是力洋番
薯烧的灵魂，酿成的烧酒回味甘甜），然后放在木桶里、盖上塑料膜，
开始为期两个多月漫长的发酵过程。完成后再拌上糠（谷壳），然后
装入“大锅”内进行蒸炊，“酒气”通过粗大的管子冷凝成清澈的液体，
汩汩流出的原汁原味的番薯烧，灌满一坛又一坛。

正在车间忙乎的酿酒师傅是力洋人，他说头道酒是酒中精华，最
为浓烈，可以达到70度，然后原液的浓度渐渐衰减到三四十度。

刚酿成的原液，至少封存一年后才开始售卖。不同浓度的原液
勾兑后才成为45度、50度、52度等各种好酒。

储存陈酿的平房，只有当大门打开时，室内才有微光。角落里尘
封的陈酿已有20年，酒坛的黄泥封口上布满了灰尘和游丝，静静地
囤在墙角。而可储酒1吨的巨大酒坛存放在另一间平房，目测和成
人一般高，布阵非常壮观。

近日，浙江省商务厅公布了第六批“浙江老字号”
认定结果，宁海县力洋粮油食品厂榜上有名。王肖
峰感慨，力洋番薯烧的传统工艺都是师徒口口
相传，然后凭经验操作，比如番薯粉碎颗粒
的大小要根据温度来调整；原液储存几
年再分装也要随机应变……每个细节
都会影响到酒的品质。也许传统酿酒
的魅力，就在这些有温度的经验之中。
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高高的水塔和烟囱算得上力洋的地标建筑。

院子里水塔旁边，经年不用的老井，水质依旧清冽。

蒸炊结束后，巨大的盖子缓缓移开，热气迅速
弥散。

冷凝后，带着温度的头道酒激越流出。

堆在院子里的酒坛。
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