
通通德德酿酿造造工工艺艺
传传统统现现代代融融合合

““又又一一村村””包包子子
就就是是这这个个味味儿儿

小米原浆酒等白酒系列，黑
米枸杞醋、椹果养生醋系列，黄豆
酱油、黑豆酱油系列，风味酱菜四
大系列产品，是“中华老字号”通
德酿酒公司目前主要经营的产
品。通德酿造有限公司前身为“通
德号”。公元1901年(清光绪二十七
年)，创始人任金栋兴办酿造作坊，
酿制小米酒、黑米枸杞醋，起名

“通德号”。1997年，成立通德酿造
有限公司，第四代传人任万平。
2007年第五代传人任博正正式加
入通德公司，任总经理。

“我们多年来遵循这一原则，
所谓义就是诚信及仁义，产品质
量不合格，义和诚信都不存在。”
任万平介绍，“通德号”将传统的
酿造技艺和现代科学技术相结
合，不断推出了“营养、味美、保
健”的饮品和调味佳品，现主要生
产销售小米原浆酒、老酒坊白酒
系列，黑米枸杞醋、椹果养生醋系
列，黄豆酱油、黑豆酱油系列，风
味酱菜四大系列产品。

“即义利并存，守义则久”，任
继愈先生在“通德号”创办一百周
年之际为通德题词勉励。在“通德
号”的发展历程中，2006年12月，
国家商务部授予通德首批“中华
老字号”称号；2007年4月，山东省
经贸委授予通德“山东省老字号”
称号；2009年1月，黑米枸杞醋被
山东省食文化研究会列为“山东
名优特产”；2009年8月，通德传统
酿造技艺被省政府列入省级非物
质文化遗产保护名录；2010年3
月，被授予第八届山东省消费者
满意单位。

“市场拓展方向，主要是我
们的传统酿造技艺精品、山东省
非物质文化遗产保护项目：黑米
枸杞醋、老陈醋系列、小米酒系
列。”任万平介绍，目前，本地市
场确立了地方特产的优势地位，
外地市场拓展主要是以特色风
味的老陈醋、黑米枸杞醋为主
导，计划在三至五年内打造成山
东地区名品。

通德产品展示。 解放南大道上的又一村饭店后厨房，厨师在整理出炉的包子。

解放中大道与太平街十
字路口往北走约60米，一家不
大的门面红色的牌匾上简单
地标注了“又一村饭店”，“中
华老字号”以及“1890”，这就
是德州百年老字号——— 又一
村包子。已有百年品牌的“又
一村”包子，位置临近城隍庙、
步行街等人流量较大的路段，
但隐匿的牌匾，如若不是“老
德州”指引，很难发现。

据记载，创建于1890年的
“有益村”包子，洁白优雅、齿留
馨香，名闻遐迩。1933年，在吸取
天津狗不理包子制作技术的基
础上，对包子的制作工艺进行改
良。1985年，“又一村”包子铺建
成营业面积2600平方米的四层
大楼，易名“又一村饭店”，百年
老店换新颜。

“我从小跟随父母亲来‘又
一村’吃包子，这个地方不仅让
我吃到熟悉味道的包子，更是对
童年的追忆。”今年38岁的贾琳

告诉记者，小时候家距离“又一
村”包子比较近，之后搬家，、、即使
绕远，仍会选择“又一村”包子。

“又一村”包子挖掘和继承
了传统做法，用半发面、半酵面，
肉陷内调进香油、酱油、葱、姜、
高汤等十余种佐料精制而成，
1990年获得“山东省饮食业优质
产品”称号，2004年获得“山东名
小吃”称号之后，2006年，又一村
饭店又被商务部确定为全国首
批“中华老字号”企业。

对于河北吴桥的张滨和李
莉一家来说，每周至少三次来德
州运输货物，一定要去的就是

“又一村”包子。“比我做的好吃
多了。”张滨77岁的母亲竖起大
拇指。

老年消费者有着深深情结
的老字号，每一位久别德州的市
民，拿起一个“又一村”包子时，
那一句“‘又一村’家的包子，就
是这个味儿”，是对它百年历史，
最大的肯定。
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