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古法酿制酱油步骤

烀豆造酱

泡洗好的黑豆倒入蒸笼中经过 1—2 小
时蒸煮，形成酱坯。

打倒酱坯、泡洗酱坯

蒸煮好的黑豆从蒸笼中倒出，摊凉后装
入簸箕放到酵房。当酱坯与酵房里的菌群
充分融合后，取出酱坯用水进行泡洗。

入缸发酵

泡洗好的酱坯放入缸中，加入盐水进行
日晒夜露，持续发酵 180 天以上，在发酵时定
时对缸内酱醪进行淋油，使油在晒制时充分
发酵融合。

入坛备用

发酵晒制时间足够时，把缸内的酱油抽
出放在坛中备用。

调配熬制

抽出放在坛中的酱油，根据口味、风味
进行调配煮油。

开缸灌装

经过调配熬制的酱油，根据需要开缸灌装。

好“豆”多磨，好酱耗力。时代节奏加
快，工业酱油似乎成为人们生活中的主流酱
油，但在“物以稀为贵”的今天，人们越发追
求取之自然、天人合一的质朴之物。

“蘸食添咸鲜，烹调提香味”。2022 年 5
月 1 日，趁着“五一”假期，老聚通公司在五
华开展“打酱油活动”。当盛满酱油的大缸
一打开，一股浓郁的酱香扑面而来，现场市
民闻香而来，品尝过后更是赞不绝口。“我们
开展‘打酱油活动’，主要是让大家回忆起小
时候打酱油的场景，让大家品尝到小时候的
味道。”李福灵表示，今年的“打酱油活动”
目前已在筹备之中。

去年 8 月 19 日，第六届中华老字号（山
东）博览会在济南开幕。老聚通酱油、长乐

烧酒等九家梅州市老字号组团参展，携手呈
现客家特色。独特的包装、古法酿造工艺、
黑豆酱油……在博览会的调味品展区，聚通
酱油受到广泛关注。

这是聚通酱油“走出去”的有力探索。
朱龙辉介绍，目前，聚通酱油主要在粤东地
区销售，公司持续拓展周边省市及东南亚市
场。聚通酱油销量提高的同时，也带动了当
地农业发展和就业。

由于聚通酱油的原材料全部选用本地黑
豆，预计全面达产后每年需消耗黑豆约 1000
吨。为此，老聚通公司结合当地情况，开展撂
荒地复耕复种工作，连片种植了黑豆 300 多
亩，此举既能为企业带来优质原材料，还能带
动相关村集体经济和农民增收致富。
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壹 一缸缸酱油摆放在露天广
场内，在阳光下得到充分发酵；
工人们来回穿梭，掀起酱油缸
上遮盖着的巨大“斗笠帽”，手
中握着淋油木勺，从酱缸中间
的竹篓，舀出汁水淋在酱醅上；
广场之中，浓郁的酱油香气扑
鼻而来……走进梅州市老聚通
食品有限公司（以下简称“老聚
通公司”）厂区，只见 200 多个
酱缸整齐排列，颇为壮观，酱缸
之中的酱油，将在这里静静地
晒足 180 天以上，直至彻底发
酵完成。随着时间流逝，酱香
也愈发浓郁。

每隔十来天，工人们要进
行“淋油”工序。据介绍，在这
180 多天里，如果忽视了整个
工艺流程中的任何一步，哪怕
漏入几滴雨水，都有可能让一
缸酱油成为废料。“一缸好的酱
油，可谓来之不易。”工人们齐
刷刷地说道。

翻阅史料可知，早在三千
年 前 的 周 朝 ，就 有“ 百 酱 八
珍”的制酱记载。“酱油”的名
称最早出现在宋朝，南宋林洪
著《山家清供》有“韭叶嫩者，
用姜丝、酱油、滴醋拌食”的
记述。此外，酱油在古代还有
清酱、豆酱清、酱汁、酱料等
多种名称。

在梅州地区，大家喜欢将
酱油称之为“豉油”，因此，聚通
酱油在过去也叫聚通豉油。五
华县志记载：“水寨聚通豉油，
为水寨玉茶李正云首创。”清同
治年间，李正云在梅县畲坑圩
开设“聚丰”豉油店，后因缺乏
原料，便迁回水寨圩，易名“聚
通”，并开办豉油加工厂，以本
地出产的乌豆（黑大豆）制成豉
油，在县内销售。后经李氏祖
孙三代悉心研究，精工巧制，取
得政府商标注册，向外县开拓
市场，聚通酱油进而远销南洋
各地。

1970 年 12 月，五华县兴建
食品厂，按照水寨“聚通”豉油
传统工艺生产“特级豉油”。
1985 年，改手工操作煮豆为旋
转蒸煮，实现机械化、半机械化
生产。1985 年 1月设县生抽王

厂
（ 前
身 为 县
食 品 厂 豉
油车间），采用
黑 豆 为 主 料 ，按
照“聚通”的传统工
艺酿制“生抽王”系列
酱油。1989年，旗下的“金
杯牌”酱油王获全国食品展览
会金奖。

匠心古法，独具酱香。从
开设豉油店到往后的食品厂，
老字号品牌始终坚持古法技
艺酿造，在一代代人的传承和
坚 守 中 散 发 着 岁 月 的 醇 香 。

“古法技艺酿造、选用黑豆为
主 料 是 我 们 的 主 要 特 色 之
一。”梅州市老聚通食品有限
公司副总经理李福灵介绍着
聚通酱油的嬗变。

“目前市面上的酱油主要
采用黄豆为原料，聚通酱油选
用黑豆，酿造出来的酱油口感
较香甜，色泽红亮，营养更丰
富。”国家注册资深中国烹饪大
师、梅州市餐饮行业协会会长
陈钢文评价道。近几年，古法
酿制的黑豆酱油悄然进入人们
的视线，凭借独特的风味，俘获
了不少人的欢心。

同时，古法酿制的酱油含
有 大 量 蛋 白 质 水 解 生 成 物 ，
富含氨基酸、B 族维生素、水
溶性钙、磷、铁、锰、锌等矿物
质 和 营 养 成 分 。 酱 之 鲜 ，在
那 一 滴 滴 醇 香 的 液 体 里 ，也
在 制 酱 人 的 一 滴 滴 汗 水 里 。
2022 年 12 月 7 日，梅州市人
民 政 府 将“ 聚 通 酱 油 酿 造 技
艺”列入第十批市级非遗代表
性项目名录。
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独具风味的老字号酱油产品

一缸缸酱油摆放在露天广场内

“开门七件事”，柴米油盐酱醋茶。在中国人的饮食

体系中，酱油是不可或缺的调味料，在餐桌上和灶台边

守候了千年之久。春制曲、伏晒酱、秋抽油……古法技

艺酿造的酱油，浓香鲜甜，尽显中国舌尖味道。

岁月流逝，无法改变人们心中的坚守。2022年12

月7日，梅州市人民政府公布了第十批市级非遗代表性

项目名录，其中，梅州市五华县的“聚通酱油酿造技艺”

入选传统技艺类别。据了解，“老聚通”酱油品牌最早

可追溯到清朝同治年间，迄今160余年，秉承古法技艺

酿制，以黑豆为原料，保持食品本味。

从酱缸中间的竹篓，舀出汁水淋在酱醅上
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天下食为先，食以味为鲜。据了
解，古法酿造酱油采用古老自然的
发酵方式，与工业机械化发酵方式
有不小的区别。从一粒豆子到酿出
酱油，工艺繁琐，需经过人工选豆、
浸泡、高温蒸煮、拌曲、醅间发酵，再

入酱缸、加盐水、日晒夜露、淋
油、抽油、复晒、过滤灭菌、包
装等十多道工序。每一处都
是层层把关，每一滴酱油都
是匠心酿造。

由于酿造耗时漫长、工业
机械化冲击等种种原因，聚通
酱油曾经一度停产。要如何重

整旗鼓，既能顺应时代发展，又能
保证产品质量呢？“‘老聚通’提出
顺应市场，实现酱油自动化、现代
化生产。”梅州市老聚通食品有限
公司总经理朱龙辉表示。彼时的朱
龙辉是五华县第十届政协委员，当
他了解到聚通酱油面临的情况后，
决 定 通 过 多 方 合 作 ，注 资“ 老 聚
通”，盘活已停产的酱油品牌。“儿
时‘打酱油’的一幕幕至今仍在脑
海中浮现，能延续我们五华人的老
字号，让它焕发光彩是我们应该做
的。”朱龙辉说。2019 年，老聚通公
司投资 3000 万元购置自动化设备、
整修老厂房，新上一条年产 1000 吨
的生产线。并于 2021 年 3 月建成投
产，延续生产聚通酱油，让老字号焕
发生机。

扩大产能的同时，企业依旧坚
持使用古法酿造工艺，通过技艺改
良和自动化设备改造，进一步提升
酱油品质。“我出门吃饭都会带上

一小瓶公司生产的酱油，自家产品
绝对放心，倒入一小碟，香味浓郁，
可作为特色蘸料。”朱龙辉如今已
是“老聚通酱油”第六代传承人，并
担任梅州市第八届人大代表、五华
县第十六届人大代表，不断为五华
发展建言献策。他表示，百年老字
号品质最重要。“生产线投产后，聚
通酱油每年保持 1000 吨的产量，坚
持传统工艺、古法酿造，回归食品
本味。”

走 进 老 聚 通 公 司 产 品 展 示 馆
内，一款名为“聚通健酱”的酱油引
人注目，瓷白色的瓶身上勾勒出一
幅幅客家围龙屋的样貌，还将古法
酱油步骤以绘画的形式融入其中。
此外，老聚通公司与华南理工大学
食品工程学院合作创新风味研究。
这款酱油通过发酵调控酿造出高品
质黑豆酱油，酿造时间长达 8 个月，
里面的有益菌能最大程度将黑豆中
的蛋白质和糖类分解为小分子的
肽、氨基酸、寡糖和单糖，增加酱油
的浓度，蘸酱时酱油能完全附着于
菜肉中，保证每一次食品蘸酱时的
风味。

同时，这种发酵工艺充分利用
阳光和优质水源，大大增加了酱油
的香味。“这是自然的香味、天然的
鲜味，它不加任何的添加剂，可以根
据消费者和客户的需要配置不同的
风味，还可酿造为老抽、生抽等。”朱
龙辉介绍，如今，“聚通”不断扩充产
品种类，研发了其他风味的酱油、醋
等食品，适应市场多元化发展，促进
企业高质量发展。

古法酱油酿制步骤

文脉链接

老 聚 通 公 司
与高校合作研发
产品


