
2026年9月15日 星期二 责编/楼世宇 高凯 审读/徐杰 美编/许明

A04 焦点

根据余姚市档案馆现存档案资
料记载，致和酱园创建于清乾隆元年
（1736 年），是余姚最古老的企业之
一。它和后来成立的鼎和酱园、具美
酱园竞相改良工艺，奠定了余姚“酱
园之乡”的根基，也成为如今余姚酱
园街地名的由来。

致和酱园生产的面母酱油“色如
琥珀、香若兰桂、味似甘醴”，在那个
时代是不可多得的好物。1915年，
致和酱园的面母酱油盛于温润雅致
的釉里红瓷坛之中，漂洋过海两个多
月来到旧金山参展。这份藏着中国
江南水土灵气的酱油，凭借百年古法
酿造的纯粹风味，斩获巴拿马赛会四
等奖。这份殊荣，不仅是一款产品的
荣光，更是对“三伏晒酱三九收”传统
古法的最好礼赞。

致和酱园有着极其辉煌的业绩，
除了酱油之外，还生产多种酱货产
品，比如腐乳。清宣统二年（1910
年），油润软糯的“方砖”，裹挟着醇厚
豆香，跟着轮船出了海，在南洋劝业

会上获得银牌，转身又来到紫禁城，
成了皇室膳桌上的“贡方”。

时代车轮滚滚向前，曾经盛极一
时的致和酱园终究还是湮没在了历
史长河中，面母酱油古法酿造技艺也
一度失传，只留存在档案里。

今年以来，余姚市档案馆在打造
“姚档助企·营商增效”品牌的过程
中，聚焦本土百年老字号文化传承，
重点对接统中酱园，通过实地走访与
口述访谈，系统梳理余姚酱园的百年
发展档案。

在走访中，工作人员了解到，施
林从2002年起拜师学艺，投入人力、
物力，着手传承面母酱油古法酿造技
艺。经过20多年的不断实践、摸索，
昔日藏于古卷、盛于宫廷、享誉海外
的面母酱油得以重新回到百姓的餐
桌上，让千年酱香在新时代焕发新
生。施林经营的宁波统一食品有限
公司也因此被评定为“传统酿造”省
级非遗工坊、宁波市非物质文化遗产
传承基地（传统酱油米醋酿造技艺）。

面母酱油发酵期搅拌。 记者 贺艳 摄
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余姚市档案馆三楼
特藏室内，一纸泛黄的
奖凭静静陈列。这是
1915年 7月30日，当时
农商部为余姚“致和酱
园”颁发的赴美国巴拿
马赛会展览会参展获四
等奖的奖凭。

当年，致和酱园的
“面母酱油”漂洋过海两
个多月来到旧金山参
展。展台上，它以“色如
琥珀、香若兰桂、味似甘
醴”的绝美品相，一举惊
艳世界。

时 代 车 轮 滚 滚 向
前，曾经盛极一时的致
和酱园湮没在了历史长
河之中，面母酱油古法
酿造技艺也一度失传，
只留存在只言片语的档
案里。

2002 年，做酱醋酿
造生意的施林在档案里
关注到了面母酱油，他
拜师学艺，钻研面母酱
油古法酿造技艺。历经
二十余年，施林终于摸
索出了一套适合宁波气
候的成熟酿造技艺，曾
经惊艳世界的面母酱油
才得以端上寻常百姓的
餐桌。

历时二十余年
摸索出成熟酿造技艺

在宁波统一食品有限公司的
空地上，240口酿造面母酱油的酱
缸整齐摆放，沐浴在初秋的阳光
下。经过前三个月的暴晒，打开盖
子，可以看到酱缸内的原料已成黏
稠的乳状。微风拂过，醇厚绵长的
酱油醇香扑面而来，萦绕鼻尖。

施林介绍说，面母酱油的精
髓，在于守天时、循古法、本真无添
加。其主要原料是本地黄豆、面
粉，每年5月投料，到12月进行压
榨，然后加温、保温、检验、包装。

“这是周期为6个月的面母酱
油，一般 250 斤的原料只能生产
200斤酱油，还有周期为2年的面
母酱油，品质更好。”施林说，面母
酱油不添加味精、糖和防腐剂，适
合红烧、小炒、卤肉等，和普通酱油
相比，口感更纯、香气更足、颜色更
好看。

施林表示，面母酱油一年最
多只能生产一批，一旦温度、工序
稍有偏差，就只能等下一年再做，

“因此我们用了二十余年，才摸索
出一套适合宁波气候的成熟的酿
造技艺。”

这二十余年，施林走过无数
弯路。

比如，档案里记载着“面母酱
油在每年5月份前投料”，刚开始
做面母酱油那几年，施林试着在
三四月份投料，结果发现温度太
低、发酵太慢，失败了；后来，他试
着在 6月份投料，结果是温度太
高，发酵太快，也不行。几番摸索
后，他才算明白：每年5月份前投
料只是一个笼统的说法，在宁波，
平均温度达到25℃才是投料的最
佳时机。

还有，档案里写着“投料后，要
搅拌”，但多久搅拌一次，搅拌到什
么程度等细节，都没有提及。

施林带着团队一次次实践，总
结出一套面母酱油发酵期的搅拌
标准：投料后的前20天，每天都要
打开缸盖搅拌，重点是要“轻轻地
搅拌，搅拌时间不能超过2分钟”；
第21天至第45天，隔天搅拌一次，
力道要比之前大一点，搅拌时间控
制在3分钟；第46天至第90天，每
隔5天搅拌一次，搅拌力道、时间跟
上阶段一样。

“面母酱油的生产周期决定了
它的产量不会高，企业也不能靠它
去赚钱。”施林说。

那为什么还要去做？
施林从窗口望向公司晒场上

那整齐排放的240口酱缸，眼里满
是赤诚与热爱：“我想这就是我们
酿造人的情怀吧，老祖宗的技艺总
还要有人去传承、去守护。”

记者 贺艳
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1 古法酿造技艺从档案走进现实
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