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湖南岳阳，一座被烟火气浸润的城市，
烧烤是这座城市鲜明的味觉标签。从街头巷
尾的小摊到连锁经营的门店，岳阳烧烤历经
近 40 年发展。据岳阳市烧烤协会统计，截
至 2025 年底，全市烧烤门店已超 3000 家，
从业人员达 10 余万人，年产值突破 20 亿元，
烧烤产业已成为岳阳餐饮经济的核心支柱
之一。

但行业发展也存在短板。“很多本地烧烤
店想拓展连锁加盟，却因师傅手艺不统一、
品质难以把控而不敢放手去做。标准缺失和
专业人才短缺，是行业发展的痛点。”岳阳烧
烤行业协会会长、纸厂烧烤创始人孟引帅
直言。

为破解行业困境，2025 年 7 月，岳阳开
放大学联合岳阳市烧烤行业协会，在岳阳楼
区人民政府及相关部门的支持下，共建全国
首家沉浸式烧烤职业技能培训学院——岳阳
烧烤学院，同步挂牌成立岳阳烧烤研究院，
以产教融合模式为烟火产业注入专业活力。

作为全国首个烧烤产业专项学院，岳阳
烧烤学院打破传统小吃培训的单一局限，构
建了“理论+实操+创业赋能”的特色课程体
系，贴合行业真实发展需求。

“我们的课程不是只教烤串手艺，而是覆
盖烧烤全产业链，让学员既懂技术，又会经
营。”岳阳开放大学副校长、岳阳烧烤学院创
始人姜宗福介绍，实操课程聚焦炭火烤、铁
板烤两大岳阳烧烤特色流派，从食材甄选、
部位识别、酱料调制，到火候控制、烤制手
法、出品摆盘，逐一拆解教学。

理论课程则涵盖食品安全规范、成本核
算与管控、门店运营管理、新媒体营销、消
防安全等核心内容，同时创新增设“汉方岳

阳烧烤宴”专项课程，依托研究院研发的 27
道精品菜品，传授高端烧烤制作技艺，填补
行业高端菜品教学空白。

与学院同步成立的岳阳烧烤研究院，核
心职责是牵头推进行业标准化建设和教材编
制。研究院集结了高校学者、岳阳本地烧烤
师傅、头部烧烤企业负责人，耗时半年编制
完成全国第一套系统的烧烤职业教育教材，
包括 《岳阳烧烤技艺与配方》《烧烤门店运营
实务》《中国烧烤通史》 等。

同时，研究院牵头制定 《岳阳烧烤行业
标准》，参与制定 《烧烤料理师职业技能等级
评定标准》，明确食材选用、工艺操作、卫生
规范、服务流程等全环节要求，推动岳阳烧

烤从地方风味升级为标准化产业。
岳阳烧烤学院院长胡俊表示，如今有了

统一标准和专属教材，学员学有章法、练有
规范，行业规模化发展有了坚实根基。

今年 3 月，岳阳烧烤学院正式面向全国
启动招生，开设“学历+技能”高级人才培
养班与短期技能培训班两类项目，招生消息
一经发布，引发广泛关注，相关话题登上热
搜榜。

“我从广东专程过来，就是看中这里的正
规教学体系，想学好正宗岳阳烧烤手艺，回
老家开一家烧烤店。”首期短期技能培训班学
员黄喜荣说。

在培养模式上，学院创新推行沉浸式教

学，采用“上午理论+下午实训+晚上跟店”
的三维培养模式，兼顾理论与实战。

理论课堂上，高校教授、行业专家讲解
专业知识；实操环节，17 位来自岳阳头部烧
烤企业、拥有 20 年以上从业经验的专家手把
手教学，一对一纠正动作；晚间，学员分组
进入 30 余家岳阳知名烧烤门店，参与高峰期
运营，直观学习门店管理、客流应对等实战
技巧。

对于学员关心的就业创业出路，学院已
搭建起“技能证书+学历提升+创业孵化+全
国就业”的全链条保障体系。首期 30 名学员
均已完成培训并考核合格，全部获得人社部
门颁发的“中式烹调师”职业技能等级证书，
实现持证上岗。

学院还与全国 500 余家岳阳烧烤加盟店、
头部餐饮企业进行人才输送合作。姜宗福表
示：“我们的目标是培养能推动岳阳烧烤走向
全国的行业人才，让学员凭手艺实现稳定就
业、轻松创业。”

600 年古法熬制出非遗甜香

麻阳位于湖南西部武陵山脉深处，锦
江河如一条绿带穿境而过，滋养着这片土
地。这里是联合国国际老龄问题研究所认
证的世界长寿乡，森林覆盖率达 66.5%，土
壤天然富硒，温润多雨、光照充足。独特
的自然禀赋，不仅孕育了长寿密码，更成
为细杆甘蔗生长的绝佳沃土，催生了传承
600年的古法红糖产业。

麻 阳 红 糖 的 核 心 产 区 ， 集 中 在 素 有
“甜蜜之乡”美誉的舒家村乡。全乡甘蔗种
植面积超 2000 亩，年产红糖 700 余吨，年
产值达 1450 多万元，红糖产业是当地苗族
群众世代赖以生存的支柱产业。其中，狮
子湾村更是远近闻名的“红糖村”。

在舒家村乡，家家户户种甘蔗、熬红
糖。每到深秋初冬时节，连片的甘蔗林青
翠挺拔，蔗香与糖香交织弥漫。

红糖早就深度融入当地百姓生活。麻
阳鑫茂糖果业有限公司营销部负责人王娟
介绍：“如果嗓子不舒服，当地人会用红糖
和姜一起熬煮，服下后能有利于缓解症状。
平时做面包、糕点时，也可以用红糖代替
白砂糖。宝妈坐月子的时候，也可以用红
糖 煮 鸡 蛋 ， 具 有 活 血 化 瘀 、 养 气 补 血 的
功效。”

与工业化生产的赤砂糖不同，麻阳古
法红糖始终坚守无添加、纯手工、柴火熬
制的传统工艺，其制作技艺入选湖南省非
物质文化遗产代表性项目名录，麻阳福寿
红糖厂获评省级非遗工坊。

从青翠甘蔗到琥珀红糖，需历经砍蔗、
去杂、清洗、晾干、榨汁、过滤、沉淀等
18 道古法工序，全程纯物理浓缩，不掺白
糖、不加防腐剂。15 斤优质细杆甘蔗，仅
能熬制出 1 斤纯正红糖，每一块糖都浓缩了
甘蔗的营养与清甜。

蒸汽氤氲的作坊里，斑驳的铁锅映照
着老匠人布满皱纹的脸庞。他们守着滚烫
的铁锅，日复一日重复着搅拌、捶打、揉
搓的动作，从清晨到日暮。每一块红糖的
色泽、甜度、质地，都藏着手艺的温度与
时光的沉淀。然而，就是这样一款承载着
600 年非遗底蕴、凝聚着苗族匠人匠心的优
质特产，曾一度深陷“酒香也怕巷子深”
的困境，在深山之中默默沉寂。

由于地处偏远、交通不便，麻阳红糖
的销售渠道单一，主要依赖线下商超货铺
和本地零散销售，市场辐射范围仅限周边
县市，常年面临滞销积压的难题。

省级非遗传承人、福寿糖业股份有限
公司负责人孙四菊回忆起过往的困境，满
是无奈：“往年熬好的红糖，从年初卖到 10
月才卖完，剩下的尾货卖不出去，只能酿
成甘蔗酒。辛苦大半年，收入微薄，村里
很多年轻人都不愿学这门手艺，传承 600 年
的技艺一度濒临失传。”彼时，深山里的红
糖，甜了舌尖，却苦了匠人心，产业发展
步伐缓慢。

乡土情怀架起赛场与深山的桥梁

麻阳红糖的命运转折，始于一次偶然
的相遇。张雪是麻阳人，他驰骋国际赛场
的同时，心底始终牵挂家乡发展。2026 年
春节前，他返乡测试机车，结识了狮子湾

村村民张文册。这名曾徒步千余公里宣传
家乡的淳朴小伙儿，热情邀请张雪到家中
做客。

饭桌上没有山珍海味，只有农家野菜、
自制腊肉和古法红糖。张文册坦言，家乡
的红糖品质上乘，却始终销路不畅。说者
无心，听者有意，张雪当场许下承诺：“我
把麻阳红糖贴在赛车上，带它去参加国际
比赛。”

说到做到，张雪返程后立刻安排设计，
将“麻阳古法红糖”印在赛车车头最醒目
位置，只为帮助家乡好物“出圈”。

随着张雪机车夺冠，赛车上的“麻阳
古法红糖”6 个字引发关注。看比赛直播
时，麻阳的很多村民热泪盈眶。这是乡土
情怀的动人模样。

舒家村乡党委副书记、乡长田积良介
绍，张雪机车夺冠，给麻阳红糖带来了很
大的流量。夺冠后仅仅 10 天时间，麻阳红
糖线上销量就增加了 4万多单。

“张雪是麻阳红糖的重要助推者。”田
积良说，“但这款特产要在市场上站稳脚
跟，还是需要过硬的品质，让流量遇见本
该被见到的好产品。”

“18 道古法工序，让麻阳红糖尤为珍
贵。”麻阳鑫茂糖果业有限公司古法红糖传
承人滕海辉表示，熬糖需要三口特制的直
风灶连环锅。三锅协同作业、环环相扣。
第一口锅负责开泡赶水，去除甘蔗汁中的
杂质与多余水分；第二口锅专注浓缩炒糖，
将糖浆熬至浓稠状；第三口锅完成倒花收
糖，精准把控火候至恰到好处。

熬糖过程全凭匠人世代相传的经验把
控，火候差一分，色泽、甜度、口感便截
然不同，匠人技艺是机器无法替代的。炒
糖时需不间断搅拌，防止沉底糊锅，“打
锤 ” 环 节 尤 其 考 验 体 力 ， 要 快 速 蒸 发 水
分，让糖浆形成绵密质地；“打沙”工序
则 要 打 出 红 糖 内 部 的 沙 线 ， 让 口 感 更 细
腻、不扎口，这是麻阳红糖口感独特的关
键秘诀。

在“泼天流量”中坚守品质初心

如今，电商商家争相订货麻阳红糖，
福寿红糖厂、鑫茂红糖厂等企业库存已经
告罄，甚至不得不婉拒大量订单。

面对突如其来的流量红利，麻阳红糖
产业没有选择急功近利、透支口碑，而是
坚守非遗匠心和品质底线。

麻阳的红糖生产企业、非遗作坊坚持
产品不涨价，严格坚守 18 道古法工艺，柴
火熬制、纯手工制作，宁可不接单、少接
单，也不砸掉传承 600年的非遗招牌。

“越是爆火，越要守住匠心。我们做的
是非遗产品，卖的是品质和口碑，不能只
看数量、不讲质量。”孙四菊的话，道出了
麻阳红糖匠人的坚守与初心。

这份对匠心的坚守、对品质的执着，
让麻阳红糖在流量热潮中站稳了脚跟。孙
四菊介绍，2026 年麻阳龙舟赛事期间，福
寿糖业预留了 200 斤古法红糖，供全国参赛
队伍、游客品尝，“希望让非遗特产成为麻
阳亮丽的地域名片，让口碑持续传播、深
入人心”。

从深山灶台到国际赛场，从滞销积压
到网络爆单，从传统小作坊到全产业链振
兴，麻阳古法红糖成功“逆风翻盘”，也在

“泼天流量”中坚守着品质初心。

让烧烤从地方风味升级为标准化产业

岳阳烧烤学院，为什么走红？
本报记者  杨  迅

“张雪机车”带火麻阳红糖

麻阳红糖的麻阳红糖的““逆袭逆袭””之路之路
本报记者  杨  迅

5月底，在湖南省麻阳苗族自治县，传统龙舟邀
请赛举行，上千名运动员鏖战锦江。观赛看台两侧，
促消费展位上麻阳古法红糖成为“明星产品”，备受观
众关注。最近一段时间，麻阳古法红糖频繁站到聚光
灯下。

3月底，在世界超级摩托车锦标赛葡萄牙站的赛
道上，中国摩托车制造商“张雪机车”斩获双冠，惊

艳世界。而伴随赛车飞驰的，还有贴在赛车上一行文
字——麻阳古法红糖。

一次偶然的相遇、一句朴素的承诺，让藏在武陵
山区传承600年的非遗特产，意外站上国际舞台，完
成从滞销积压到全网爆单的“逆袭”。这是传统产业、
乡土情怀与时代机遇的完美相遇，更是深山红糖用品
质与匠心书写的突围故事。

本文图片由本文图片由麻阳县委宣传部麻阳县委宣传部提供提供

▲▲包装好的麻阳古法红糖包装好的麻阳古法红糖。。

▲▲麻阳古法红糖质地细腻麻阳古法红糖质地细腻。。

▼▼素有素有““甜蜜之乡甜蜜之乡””美誉的舒家村乡美誉的舒家村乡。。

▼▼麻阳农民在采收甘蔗麻阳农民在采收甘蔗。。

▲▲麻阳红糖生产工厂内麻阳红糖生产工厂内，，工作人工作人
员在检查生产情况和产品包装员在检查生产情况和产品包装。。


