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宋明制糖技术理论化初探
王天奇

苏州大学社会学院，江苏苏州，215000；

摘要：自古以来，食糖都是人类生产生活中不可缺少的一部分。关于制糖技术也早就有记载，到了南宋时期，重

要糖产地四川遂宁繖山上下近三百家，家家制糖霜。本地人王灼将此方法记录下来，并补充其余相关制糖理论，

成书《颐堂先生糖霜谱》。到了明代，民间制糖技术再次发展，走向成熟，宋应星《天工开物》卷六完备记载了

制糖技术，该方法是近代西方科技传来以前推广度最高的技术。
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当今社会，过度摄取糖分引发的并发症已经成为热

议的话题，人们一边看着配料表购物，一边又无法真的

拒绝吃糖。从古至今，食糖一直是人类生活重要的一部

分，除了烹饪之外，轻工业、医药也需要糖的参与。20

世纪初，西欧的近代蔗糖制造法传入我国，由于骨炭脱

色法高效好用，至今还是制糖最主要的方法。不过，在

西方技艺传来之前，我国古代人民已经研制出一套独特

的制糖工艺。本文试图解决两个问题：其一，通过对历

史文献的历时性分析，构建宋明时期制糖技术理论化过

程；其二，以具体工艺为切入点，探讨制糖技术知识的

生产、传播，为理解中华文明的技术认知模式提供新的

阐释路径。

1《糖霜谱》制糖技术理论化

1.1 概述

在南宋时，制糖业已经非常发达。遂宁府人王灼撰

写《颐堂先生糖霜谱》（以下简称《糖霜谱》），全书

分为七篇。该书详细的介绍了南宋以前我国制糖技术的

发展，并且着重记录了糖霜的制作过程。原书首篇题为

《原委第一》，以下各篇仅以次序名。四库馆臣据书中

内容，概括以下各篇内容为：以蔗为糖始末，种蔗，造

糖之器，结霜之法，糖霜或结或不结似有运命，糖霜之

性味及制食诸法。书末有绍兴二十四年卧云庵守元跋。

作者王灼，字晦叔，号颐堂，又号小溪，遂宁(今

属四川)人。生卒年不详，据考证可能生于北宋神宗元

丰四年（1081），卒于南宋高宗绍兴三十年（1160 年）

前后，享年约八十岁。他出身寒微，年轻时曾前往成都

求学，并立志通过科举入仕，以实现报国之志。然而，

他前往开封府应举却未能成功，科场失意的他只能漂泊

四方，依附他人谋生。晚年，他选择在成都和遂宁隐居，

专心从事著述工作，现存《颐堂先生文集》、《糖霜谱》、

《碧鸡漫志》多部著作。

1.2 糖霜的起源和主要产地

中国古代糖霜即指冰糖，在全国有多个产地。其中

以四川涪江流域遂宁地区为首，该地生产冰糖开始于唐

代大历年间（766-779）。据传说是由一位姓邹的和尚

来到遂宁伞山传授开来，到宋代时糖霜户还会供奉邹和

尚的画像，称之为始祖。南宋时，遂宁小溪县的繖山一

带就已经有40%的土地、30%的农户种植甘蔗，每年蔗糖

制品产量极高，技术走向专业化，这也是王灼撰写此书

的渊源。

1.3 甘蔗的耕种

《糖霜谱》在讨论原材料甘蔗时，围绕着季节和耕

种方式展开。具体操作为“凡蔗田十一月后深耕把搂，

燥土纵横，摩劳令熟”，并要有充沛的水溉和肥料:“开

渠阔尺余，深尺五，两傍立土垅。上元后二月初，区种

行布相儳，灰薄盖之，又盖土不过二寸。清明及端午前

后，两次以猪牛粪细和灰簿盖之。”书中还介绍了杜蔗、

西蔗、劳蔗、红蔗四种不同颜色的蔗类及其具体功用。

1.4 制作糖霜的器具和方法

糖霜户制作糖霜有多个专业用具，即蔗削、蔗镰、

蔗凳、蔗碾、榨斗、枣杵、榨盘、榨床、漆瓮等。书中

介绍了它们的形制和作用，结合这些器物详细的描绘了

制糖霜法的流程，主要分为四步。

一为治蔗，在十月至十一月把蔗削皮锉碎入碾；二

为蒸泊，蒸透入榨；三为煎糖水，把糖水煎熬浓稠，插
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竹遍瓮中，灌入稠糖水；四结霜，糖水入瓮后逐渐结块，

至次年五月结完，戽出糖水，取霜沥干即成。整个制造

过程季节性很强，劳动力投入也很集中。例如在第一步

时，“上户削锉至一二十人。两人削，供一人锉”。需

要分工协作，而且会雇佣季节短工一起生产。

书中特别详述了制成糖霜的最后一道，这是关键性

的工序，并且强调贮藏方法的重要性，“糖水入瓮两日

后，瓮面如粥文，染指视之如细沙。上元后结小块。或

缀竹梢如粟穗，渐次增大如豆，至如指节，甚者成座如

假山……至五月，春生夏长之气已备，不复增大，乃沥

瓮。”并告诫道：“过初伏不沥，则化为水。下户急欲

前四月沥。”制作出来的糖霜，其品质形色亦各不同，

“一瓮中，堆叠如假山者为上，团枝次之，瓮鉴次之，

小颗块次之，沙脚为下。紫为上，深琥珀次之，浅黄色

又次之，浅白为下”。因“沙霜性易销化，畏阴湿及风”，

收藏亦须得法。因此，制糖者需要将干燥的大麦和小麦

铺在瓮的底部，然后在麦子上放置竹篼，紧密排列笋皮，

里面装满绵絮，再用竹篼和簸箕覆盖在瓮口上。如果需

要长途运输，就在瓶底放几小块石灰，用纸隔开存放，

保持瓶口原封不动。由此可见，糖霜制作技术基础虽已

完备，但尚有发展改良空间。

1.5 糖霜户困境以及政府剥削

王灼还指出“糖霜户治良田，种佳蔗，利器用，谨

土作一也，而收功每异。自耕田至沥瓮，殆一年半。开

瓮之日，或无铢两之获，或数十斤，或近百斤，有暴富

者。村俗以卜家道盛衰”。由于历史局限性，时人还没

有认识到生产技术和经营方法对糖霜业效益的重要作

用，仍认为制糖户皆是暴富，将其成功归结为命运。不

过，随着糖霜业不断扩大，遂宁地区糖霜户也出现了明

显分化。主要体现在生产工具的多寡之上，例如糖霜上

户一次可能使用数十瓮同时进行生产，而下户只有一二

瓮，而且缺乏生产工具，以舂代碾，效率低下。

对于这一暴利行业，收尽各种苛捐杂税的宋王朝自

然不会放过，政府不断增收遂宁糖霜业的赋税。宣和初

年，宰相王黼创设应奉局，“遂宁常贡外岁进糖霜数千

斤”。这一举措使遂宁州县压力陡增，“败本业者居半”。

政府的过度剥削同时也影响生产技术的改进。书中记载

当地“巧营利者”有一种可使结霜增加数倍的技术，但

“惧州县强索，无以应”，便放弃了这种新技术，在之

后也未有详细记载。

除了上述四方面内容外，书中还简述了中国用蔗制

糖的简史。从春秋时楚国制蔗浆，三国时吴国制蔗饧，

唐太宗时期，从摩揭陀国引入了熬糖技术，也标志着中

国蔗糖生产历史的开端。先是生产砂糖，以后又生产糖

霜，到宋代形成一大行业。又介绍了糖霜和其他食品合

而制之的方法。如“糖霜、干山药等分，细研”，曰“对

金汤”;“糖霜饼”的做法为“糖霜一斤，细研，别研

吴氏龙涎香七分，饼和之。糖霜饼不以斤两，细研，劈

松子或胡桃肉，研和匀如酥蜜，食模脱成。模方圆雕花

各随意，长不过寸”，而且要严格选择糖块。可见南宋

时期发达的制糖业以及较为成熟的制糖技术。

2《天工开物》制糖技术理论化

2.1 制糖技术的进一步发展

继《糖霜谱》后，明人宋应星在《天工开物》第六

卷《甘嗜》中再一次全面介绍蔗糖的原材料品种、制作

流程。关于生产方式可以明确看出制糖技术自宋以来的

发展改良，其中记载了一种制糖工具名为“糖车”：

凡造糖车制，用横板二片，长五尺，厚五寸，阔二

尺，两头凿眼安柱。上笋出稍许，下笋出板二三尺，埋

筑土内，使安稳不摇。上板中凿二眼，并列巨轴两根木

用至坚重者，轴木大七尺围方妙。两轴一长三尺，一长

四尺五寸，其长者出笋安犁担。担用屈木，长一丈五尺，

以便驾车团转走。轴上凿齿，分配雌雄，其合缝处须直

而圆，圆而缝合，夹蔗于中，一轧而过，与棉花赶车同

义。蔗过浆流，再拾其滓向轴上鸭嘴极入再轧，又三轧

之，其汁尽矣。共滓为薪。共下板承轴凿眼只深一寸五

分，使轴脚不穿透，以便板上受汁也。其轴脚嵌安铁锭

于中，以便护传。凡汁浆流板有槽枧，汁入于罔内。

除了记载更加细致外，“糖车”的出现代替了人力

榨蔗，改由畜力拉动二辊以榨糖，极大提升了甘蔗出汁

率。明清时代直至二十世纪初，中国几处重要糖产地均

推广使用这种榨汁技术。清代以后“糖车”的使用，仅

增加了畜力的数量，其基本原理与 “糖车”是相同的。

因此，《天工开物》对“糖车”的记载展现了制糖技术

的进步和技术文本化的完成。

另外，书中关于冰糖的制作也更加完善。通过将工

艺过程系统化记录，最终总结出一套高效的冰糖生产技

术。《天工开物》记载：“造冰糖者，将冰糖煎化，蛋

清澄去浮滓，候视火色。将新青竹破成篾片，寸斩撒入

其中。经过一宵，即成天然冰块。”明代所采取的是三
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级炼糖法，即先将蔗汁经炼为赤糖，再炼成霜为白糖，

再三炼而凝制成冰糖，所用的时间仅为“一宵”。与《糖

霜谱》记载相比，这种方式不仅节省时间，而且所制成

品更好，是古代劳动人民智慧的结晶。

2.2 蔗糖商品化

明代以前，饴糖一直占据市场流通中的主要地位。

到了清代前期，我国甘蔗种植业和榨糖业的技术不断提

升，商品生产情况已经到了相当发达的地步，这伴随而

来的便是高度发展的商品流通。鸦片战争前后，以当时

盛产糖区广东为代表的年产糖量已达四千万至四千五

百万斤，这大量的产品，自然需要相当大的销售市场。

当时广东蔗糖的贩卖相当活跃，如在甘蔗种植和榨糖都

很发达的阳春县，蔗糖商品化的程度很高，贩糖已成为

当地的一个专门行业——“糖行”。当时广东所产蔗糖，

除在当地或本省市场销售外，还远销其它省份，这样的

快速发展离不开技术革新以及理论化的完成。

3 结语

技术理论化作为传统工艺知识体系演进的重要维

度，主要表现为经验技术的文本化转型与经验知识的科

学化建构。本文拟通过知识社会学视角，以宋代王灼《糖

霜谱》与明末宋应星《天工开物》卷六《甘嗜》为研究

对象，考察我国古代制糖技术理论化的历史进程及其知

识生产机制。这两部典籍的编纂范式和内容上的差异，

折射出技术理论化的阶段性特征：宋代的技术文本化以

经验记录为主，强调操作程序的标准化；而明代则呈现

出知识体系的结构化趋势，注重技术原理的因果阐释，

并且明代制糖技术有着显著提升。这种演进，既与制糖

产业规模扩张带来的技术革新需求相契合，也受到明清

实学思潮下经验知识科学化的影响。
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