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走进羊口镇，即可看到一望无垠的盐田，
一座座的盐坨像一座座隆起的小山，遍布周
边。羊口镇开埠于1864年，历史上镇址虽几经
变迁，但依然很好地保存了鲁北地区典型的渔
盐港风貌。自开埠以来，羊口镇商贾云集，贸
易发达，清朝末年即为山东沿海四大商埠之
一。

寿光北部沿海地区(核心地区是羊口)是中国
古代著名的盐业生产基地，考古资料证明，这
里制盐历史悠久，是盐宗夙沙氏煮海为盐的故
里，世界海盐生产的发祥地，是全国唯一被命
名的“中国海盐之都”。

如今，羊口打造生态型高效海洋经济特色
小镇，依托丰富的渔盐资源，丰厚的能源条
件，便利的交通设施，大力发展生态型高效海
洋精细化工特色产业，并以此为带动，逐步形
成了高端石油化工、海洋精细化工、生物基新
材料、高端装备制造、清洁能源、生态木业和
临港物流七大产业项目群。

煮海为盐已有4000年

“寿光卤水制盐技艺”历史悠久，自商周
“煮海为盐”到现在的晒盐，取卤——— 蒸
发——— 结晶成盐，制盐技艺一脉相承，形成了
独具特色的地下卤水制盐技艺。

地下卤水制盐主要分布在莱州湾南岸，寿
光北部的官台、羊口、侯镇等地。“这里的地
下卤水是滨岸海相沉积、海水退潮滞留蒸发渗透
而成，储量大，浓度高。再加上长时间的制盐经
验总结，寿光地区形成了独具特色的地下卤水制
盐技艺。”山东默锐盐盟化工有限公司寿光卤
水制盐技艺保护工作专门负责人王慧说。

据文献记载和“双王城水库盐遗址”考古
发现，寿光制盐起源于新石器时代，距今已有
4000多年的历史。据《尚书·禹供》记载，这一
带“海滨广泻，厥田斥卤……厥贡盐稀”。商
周时期用陶罐纳卤煮海，称之“煮海为盐”。
春秋时期，管仲于齐首创“官山府海之策”、
“筏薪煮盐，计口授食”。汉代，寿光置县，
置盐官，煮盐改为煎盐；明朝，煎盐改为熬
盐。清初，开始滩田晒盐至今。

“煮海为盐开辟了制盐先河，是人类由渔
猎时代走向农耕文明的重要里程碑，促进了社
会的进步和发展。”王慧说，寿光卤水制盐技
艺，是一代一代的制盐人认识自然、利用自然
的智慧结晶。

“研究和传承卤水制盐技艺，有多重意
义。卤水制盐历经几千年，是中国古代沿海制
盐技艺的活化石。寿光曾是商王朝的制盐中
心，也是国家食盐官营的起源地，对研究我国
制盐历史、制盐与国家政治经济发展意义重
大。”王慧说。

山东默锐盐盟化工有限公司董事长杨树
仁，是当前寿光卤水制盐技艺的主要代表性传
承人。1990年大学毕业后，杨树仁来到父亲工
作的盐场，从事原盐生产工作。在熟知卤水制
盐技艺各个工序的基础上，他与老工人共同规
范了修滩、制卤、结晶管理技艺等制盐方法，
编写了《卤水制盐技艺》。

在卤水制盐的影响带动下，寿光制盐推行
新、深、长制盐新工艺，结晶池由平晒改为塑
膜苫盖，原盐生产由季节性产盐转变为一年四
季产盐，有效生产面积单位产量提高30%以上。
目前寿光全市盐田面积达190万公亩，年产原盐
500万吨。

虽然制盐工具古今不同，但修滩、上水、
制卤、结晶、收盐等工序基本一致。

卤水制盐的第一步是修滩。春修一般在2、
3月份，秋修一般在8、9月份。蒸发池、调节池
扒压1至2次，结晶区扒压3次，使其土壤达到最
佳含水量，最佳密实度，做到池底坚实平整、
不渗漏。

第二步是上水。提取地下卤水的方法，起
初开挖大口井，后改用砖管井、水泥管井，井
距不少于150米，大口井深6—8米，机井深60—
80米。制井时先用红泥封住淡水层，咸水层井
管外用沙填实，使井水浓度高、水量大，井水
提出后，入储水圈备用。

第三步是制卤。这个步骤是利用自然条件
将井水逐渐浓缩成饱和卤的过程。制卤操作的
原则是缩短成卤周期，增加成卤量和提高卤水
质量。“古代制卤多采用灰淋、土淋法，现代
制卤主要采用滩晒法。”杨树仁说，因滩田技
术等条件不同，因时因地常采用各种不同的制
卤方法。

第四步是结晶。这是制盐的主要工序，古
代用煮、煎、熬法，近代以后主要是滩晒。自
有滩晒时起到新中国成立初期，一般多为阴历3
月开晒，5月底结束。

最后一步是收盐。清代、民国时期收盐多
者三五日一次，少者一二日一次。收盐时，用
盐耙将盐堆起，然后肩挑人抬将盐运出入坨。
新中国成立后，滩田规模日益扩大，收盐、运
盐改用独轮车和机械。

“这些步骤说起来容易，但实际上流程复
杂，操作时要求高。”杨树仁说，地下卤水制
盐的原理和技艺流程，是历代盐工对制盐技艺
不断创造和传承的结果。

海盐腌菜 羊口最爱

“用海盐腌的咸菜、虾和螃蟹，口感清
爽、咸香无比，是羊口人的最爱。”5月3日，
46岁的寿光市羊口镇六居委居民刘霞说，父亲
生前最爱的宝贝，是院子里的8口咸菜缸。“海
盐化了水，把辣疙瘩、白萝卜、小黄瓜和海鱼
海虾放进去，等腌好捞出来，就是一桌大
餐。”刘霞说。

寿光海盐有着悠久的历史，久享盛誉。夏
朝以前，寿光地区生产的海盐已经成为贡品。
寿光独特的地势、地质、土壤、气候因素、人

文因素，奠定了优质寿光海盐生产的条件。
寿光海盐采用天然蒸发、自然结晶、无碳

排放工艺生产，其感官指标特点是颗粒大，多
为2厘米左右见方的盐粒，是正常结晶颗粒的2
至3倍，且晶体方正、均匀、坚实，色泽光亮通
透，呈白色或暗白色，研碎后为纯白色、味
咸、无异味。

“海盐的含盐纯度高、杂质少，达到国家
优质盐质量标准。”山东省盐业协会第二届理
事会副理事长、山东海化羊口盐场有限公司董
事长张忠生说，寿光海盐氯化钠含纯总量大于
95%，钙镁离子含量小于0 . 25%，且钙离子大于
镁离子含量。

“寿光海盐以其独特的地理条件，造就了
价格优势和品质优势，畅销全国十几个省市
区。”张忠生说。

寿光制盐历史悠久，因此传承下来的饮食
文化也与盐结下了不解之缘。咸蟹子、虾酱、
老咸菜等，诸多特产皆与盐有关。

梭子蟹腌制中最关键的材料便是盐。相传
出海的渔民捉上蟹子后用盐腌制保存，以延长
其食用期限。后来发现其口感非常好，这才一
辈辈流传至今。据了解，梭子蟹要趁鲜活时腌
制，一般要用高浓度盐水，腌制20小时后捞
出，然后用保鲜膜包裹放入冰箱中保存即可。
腌好的梭子蟹经高浓度盐水杀菌消毒，就可放
心食用了。

羊口虾酱的制作也离不开盐，羊口虾酱选
用的是蜢子虾，将鲜蜢虾与盐按5 :1的比例混
合，盐少了，容易发黑、变质。经过一个伏
季，基本上就能分离出虾油，这时上层是虾
油，下层是虾酱，虾油再用来腌制咸菜等腌制
品。

至于寿光人都喜欢的羊口老咸菜，那就更
离不开盐了。寿光人对盐的利用和传承，其实
就像一盘“老咸菜”，腌渍的时间越久，香味
就越浓。

羊口人出海打渔，由于长时间在海上，没
有菜吃，于是就在出海时将蔬菜放在鱼水、虾
水中腌制，当菜下饭。鱼卤咸菜，逐渐发展成
了今天的羊口老咸菜。

“家家户户都会腌老咸菜，主要以寿光优
质的两道门芥根为主料，加入纯正羊口鱼肉
卤、精制虾油，经过十多道传统工艺加工。然
后装入大缸，经多年精腌，方才制成。”羊口
银鑫老咸菜专供部总经理李占美说。

腌好的老咸菜色泽黑红、油亮，入口后，
味道咸而香脆，回味悠长，是当地餐桌上的调

味佳品和亲朋好友间的馈赠之物。在寿光当
地，有“送烟送酒不如送咸菜”的说法。又因
该产品味道鲜美，价值不菲，现在1公斤咸菜卖
60元钱，所以在当地又有“一斤咸菜两斤肉”
的美誉。

千百年来，盐不仅是老百姓生活的必需
品，制盐业的源起、制盐工艺的革新也承载在
浩瀚的中华文明中。谈及盐文化对城市发展的
推进作用时，寿光市盐务局的李献忠曾说:“海
盐不仅是海水的结晶，更是老百姓智慧的结
晶。”

海盐之都 实至名归

寿光制盐历史十分悠久，最早可追溯到上
古神农时期，距今约5000多年。寿光双王城商
周盐业遗址以及田柳镇刘家桥村商周煮盐盔形
器生产作坊遗址的发现，都成为寿光古时制盐
中心的重要佐证。

“盐”字繁体为“盐”，从造字法上讲为
会意字。如果将“盐”拆开，可分为“臣”
“人”“卤”“皿”四个部分。“臣”和
“人”代表盐是由人在监视卤水煎熬，“卤”
便是海水，“皿”则是一种被称作“鬲”的陶
罐。

据《中国盐业志》记载:“世界制盐莫先于
中国，中国制盐莫先于山东。”有关夙沙煮盐
的传说，自战国至唐宋流传普遍。

据说远古时代，居住在山东沿海寿光北部
一带的一个原始部落，以渔猎为生，部落首领
夙沙氏聪明能干、臂力过人，善于用绳结网，
捕获禽兽鱼鳖。一天，夙沙氏用鬲打来半罐海
水生火煮鱼，此时一只野猪飞奔而过。他急
追，等扛着野猪回来时，罐中海水已熬干，罐
底出现了一层白白的细末。他用手指沾点尝
尝，味道又咸又鲜。夙沙氏便用细末就着烤起
野猪肉来，味道鲜美可口。那白白的细末，便
是海盐。

2009年9月，由寿光市盐务局撰写的《寿光
海盐生产起源与发展》研究成果，在第九届世
界盐业大会上正式发表，得到了国内外专家学
者的一致肯定，进一步认定了夙沙氏在寿光周
边沿海“煮海为盐”的史实，确定了寿光是世
界海盐生产发祥地的地位。2012年8月，在“盐
圣·盐都与寿光科技文化”论证会上，来自全国
的专家学者经过研讨，得出了寿光是“盐圣”
故里的结论。

2012年5月22日，中国盐业协会正式授予寿

光市“中国海盐之都”称号。
海盐文化源远流长，寿光境内存有国内最

早记载制盐历史和制盐工艺的盐志碑、盐学
碑，记载原盐运输的盐道碑，具有极高的盐业
考古价值。另外还有盐马古道、公积运、西坨
台、龙车台、胡子岭、方井旺、园井遗址等，
构成一部完整的中国海水制盐发展史。

目前国内最早记录制盐历史和制盐工艺是
羊口镇官台村官台盐志碑、盐学碑，是始建于
元朝元佑年间的中国几千年官盐体制的实证。

自秦汉时期，历代统治者便在寿光设置了
盐官。元朝时，寿光设有官台场，为当时山东
19场之一。清朝时期，全国40省共有178场，山
东共设8场。清雍正年间，潍县固堤场并入寿光
官台场。清宣统年间，山东利津县被黄河决口
淹没，山东巡抚李庚衡奏准在官台场大量辟
滩。1914年，广饶县的王家岗场并入官台场，
称官岗场，场署移驻羊口镇羊角沟。

官台龙碑位于羊口镇官台村北百米处的一
块荒地上，是由大理石雕刻而成的龙碑组件，
碑座由一块长2 . 35米、宽1 . 30米、厚0 . 75米石头
雕刻而成；碑冠是由长1 . 30米、宽1米的石块雕
成的两条盘龙，因而当地百姓称其龙碑；而碑
身长达2 . 05米、宽约1米、厚近0 . 3米，其上刻有
许多文字。

文中记载了官台制盐的管理机构以及产盐
量。元世祖忽必烈至元初年即公元1264年，元
朝在此设立了专门的盐业官员——— 官勾，管理
官台场这一带的盐务。当时就有五灶煎盐，从
业的灶民接近400人。每年产盐达680万斤，折
合3400吨。

寿光市盐务局工作人员张耀东说：“文中
提及了盐场面积和范围，当时官台盐场方圆200
余里，东边到弥河，西边覆盖淄河，南边与斟
灌古城相接，东北边至海(渤海)，此地到处是广
阔的盐碱地。”

这一产量在现在看来非常少，但在生产力
十分落后的古代，仅靠人力熬卤制盐，付出的
劳动量可想而知。在当时全国范围内，官台盐
场已经是比较有名气的制盐场所。

卤盐技艺 国家非遗

“我们根本不用直接从海中取水，也不用
蒸煮。”羊口镇海宁盐场场长杨修京说，在羊
口镇选址建造盐田，打几口盐井，用水泵抽取
地下的卤水，然后经太阳一晒，就制成了可做
工业用途的粗盐。

“如果食用，还得进行精加工。”杨修京
说。

但在晒盐之前，验卤的环节显得更有技术
含量。没有现代精密的验卤仪器，古人起初的
检验方法较为简单、实用。杨修京说，古人将
饭粒放入水中，如饭粒漂浮，卤水就是纯卤。
中唐以后，逐渐以石莲子取代米粒。杨修京
说，这种“土办法”都是根据液体比重辨析浓
度，并能大致确定卤水含盐比例。这些土办法
至今被一些老师傅沿用。

随着时代的变迁和人们观念的转变，传统
的卤水制盐技艺渐渐被人们淡忘，原始的技艺
及生产器具基本遗失。卤水制盐技艺全凭人的
经验和感观掌握，但老盐工有的已谢世，有的
年事已高。同时制盐工作劳动条件艰苦，年轻
人不愿从事制盐工作，致使卤水制盐技艺后继
乏人。

“随着科技的进步，现代化的制盐将取代
传统卤水制盐技艺。加上工业的发展占用大量
滩涂，滩田面积越来越小，如不加以保护，这
一宝贵盐文化财富可能失传。”杨树仁说。

2014年，寿光卤水制盐技艺入选第四批国
家级非物质文化遗产代表性项目名录。

“保护传承卤水制盐技艺，具有多重价
值。”杨树仁说，卤水制盐历经几千年，可视
为中国古代沿海制盐技艺的活化石。寿光曾是
商王朝的制盐中心，也是国家食盐官营的起源
地，对研究我国制盐历史、制盐与国家政治经
济发展意义重大。

“地下卤水制盐技艺流程较为复杂，操作
要求高，是卤水与自然气象的奇妙结合，蕴含
着丰富的科学价值，是世界制盐工艺的奇
葩。”杨树仁称，与此同时，地下卤水制盐的
原理和技艺流程，体现了历代盐工的精湛技艺
与杰出的文化创造精神。与制盐技艺有关的行
业规矩、谚语短谣以及故事传说，体现了传统
道德与乐观精神。可以看出，盐的制作技艺不
仅是一项特殊的生产活动，还是重要的经济、
政治和文化活动。

为保护卤水制盐技艺，墨锐公司建立传承
基地和卤水制盐技艺馆，广泛收徒，口传身
教。积极支持参与非物质文化遗产的挖掘，成
立“中华盐宗夙沙氏科技文化研究会”，弘扬
中国海盐文化。同时，墨锐公司投入资金700万
元，用于卤水制盐技艺的调查、挖掘、征集、
建档、保护，建设卤盐技艺文化馆、卤水制盐
技艺培训中心等。

从开发原盐到全产业链

羊口开埠于1864年，滨海沿河的特点，使
羊口既有舟楫之便，又有渔盐之利。自开埠以
来，羊口商贾云集，贸易发达，清朝末年即为
山东沿海四大商埠之一。

近年来，羊口以生态型高效海洋经济特色
小镇建设为总抓手，依托丰富的渔盐资源，丰
厚的能源条件，便利的交通设施，大力发展生
态型高效海洋精细化工特色产业，并以此为带
动，逐步形成了高端石油化工、海洋精细化
工、生物基新材料、高端装备制造、清洁能
源、生态木业和临港物流七大产业项目群，并
争取到“十三五”末，实现“千亿级新型工业
基地”的既定目标。

寿北地区地下卤水40亿立方米，面积约932
平方公里，具有埋藏浅、浓度高、易开发的特
点，其中，含有氯化钠3亿多吨，氯化镁5000万
吨，硫酸镁、硫酸钙、氯化钾、溴素等5000万
吨，是我国为数不多的优质地下卤水矿床。位
于寿北核心的羊口镇现有盐田20万亩，年产原
盐200万吨，溴素2万吨，是我国重要的原盐生
产基地。

随着经济的发展，盐业发展转型升级被提
上日程，盐业发展不再是以原盐生产为主，步
入了多渠道开发、卤水深加工、原盐深加工的
轨道。羊口镇推进卤水产业转型升级，实现了
水盐联产、一卤多用、综合利用等新技术，形
成了集钠基新能源、卤源中间体、防火安全材
料、环保治理、海洋健康产品等于一体的环
保、可持续发展的产业链条。同时，以卤水资
源高效与高值化利用为目标，在水盐联产基础
上，依托钠、氯两个新能源、新材料综合利用
延伸产品项目，打造绿色盐业、改善沿海生
态，形成了卤水新兴复合产业特色产业链。
2013年，以山东默锐科技有限公司为首的卤水
精细化工产业技术创新战略联盟，被科技部认
定为国家试点联盟，本着寻根溯源，创新率先
的理念，集聚国内卤水领域资源，形成持续和
稳定的产学研合作，着力解决产业发展技术瓶
颈，目前已有溴盟、水盟、环盟、材盟、药
盟、能盟、盐盟共七大分盟，有力地带动了产
业经济发展。同时，羊口镇拉长原盐生产企业
链条。羊口镇鼓励菜央子盐场、卫东化工等原
盐生产企业通过不断拉长产业链条，进行原盐
精深加工，减少盐价波动对效益的影响。菜央
子盐场生产的日化盐(文化海盐、盐浴套装、洗
化品等)在市场上深受欢迎，企业计划进一步扩
大发展规模，再新上调味品、饲料添加剂等产
品线。卫东化工则采用国内领先、自主创新的
工艺技术，新上年产7万吨环保阻燃剂项目。羊
口的卤水综合利用产业已经从简单的卤水制
盐、提溴发展到高端的溴素深加工、医药中间
体、氯精细化工、原盐深加工等较为完整的产
业链条，实现了从“吃资源饭”到拥有高端产
业链，从“抢市场”到拥有市场定价权的转
化，产品附加值大大提高。

实施创新驱动发展战略，依托盐业资源优
势和海洋精细化工产业的带动作用，羊口镇逐
步形成了高端石油化工、海洋精细化工、生物
基新材料、高端装备制造、清洁能源、生态木
业和临港物流七大产业项目群。

“现在，以盐业精细化工产业为代表的产
业集群式发展模式，成为推动羊口乃至寿光区
域经济增长的重要方式。”羊口镇党委书记吴
广兴说。

特色小镇2017年5月16日 星期二

电话:(0531)85196701 Email:dzad@dzwww.com

中国海盐之都，卤水制盐技艺国家非物质文化遗产，从生产原盐到全产业链海洋精细化工

小镇羊口演绎盐的传说

羊口镇官台村内，杨修京查看明朝时期盐业龙碑国内领先的空中制卤技术

捞盐 晶莹的原盐

撒盐种晾卤盐田

盐场自动化作业 盐场晚霞
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