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从老字号到美食IP，看玉堂酱菜的出圈之路

古法传承三百年，一口酱香见匠心

三千酱缸内藏古韵

一味花生品味匠心

踏入坐落于济宁的山东玉堂酱园有
限责任公司天然酱菜晒场，一幅壮阔的酱
香画卷骤然铺展。三千多口酱缸如列阵的
兵士，在暖阳下整齐排布。缸身的裂纹泛
着岁月的痕迹，缸口蒸腾的酱香混着冬日
的清冽，撞入眼帘的瞬间，便让人心中涌
起难以言喻的震撼。

晒场之上，工人师傅们的身影在酱缸
间穿梭往复。翻缸时手臂沉稳发力，让缸
中酱料翻涌如红褐色琥珀；顺袋时指尖轻
捻，将裹着酱料的布袋理得平展服帖……

“汩汩运河碧波荡，一味酱香美名扬。”省
级非遗项目玉堂酱菜制作技艺代表性传
承人、山东玉堂酱园有限责任公司董事长
何景春的声音在酱香中缓缓响起，眉眼间
满是对这份手艺的珍视。

“玉堂酱菜的精髓便藏在这悠悠酱香
里。”话音未落，他从酱缸中捻出一颗发酵
完成的“琥珀花生”。花生裹着透亮的酱色
糖衣，如琥珀凝珠，光是看着便让人垂涎。

“这可是我们的老字号，也是响当当的明
星产品。你闻一下，会有一股浓郁的酱香
率先漫开……”何景春笑着说，“开始时是
绵密的甜香裹着醇厚的酱意，待这股甜香
稍散，花生本身的香味又慢悠悠地浮现，
层次分明。轻咬一口，外层是微甜的脆爽，
内里却保持着花生的香气。最令人回味
的，是咽下去之后唇齿间残留的那一缕酱
香余韵。”

“看似精髓在这口酱中，实则藏在腌
制这道工序的分毫之间。”何景春伸手拂
过酱缸边缘凝结的酱汁，缓缓解释起玉堂
酱菜的腌制门道：要让食材充分吸饱酱
香，发酵的火候得掐得准；不同时间、不同
季节，发酵时长都得跟着变。在此期间，工
人师傅们每天都需要进行无数次的翻缸、
顺袋、打耙。“我们有些老师傅守着这些酱
缸干了一辈子，手指都被经年的酱料‘腌
制’成了深褐色，洗都洗不掉呢。”何景春
娓娓道来。

选料严谨锱铢必较

腌制步步精工细琢

风味独步一方、工序严谨如尺，是玉
堂酱菜三百年来始终坚守的本味初心，更
是其对产品品质从源头到成品的严苛把
控准则。“我们的酱菜讲究一个‘料真’，所
有食材都选自专用蔬菜基地，且是经过选
育的适宜栽培品种，从源头就把住了品质
关。”何景春伸手拂过身旁摆放的新鲜菜
料，话语里满是笃定。“就拿招牌的‘翡翠
黄瓜’来说，选材的讲究能说到细枝末
节。”他笑着举例，“我们只选顶花带刺的
鲜黄瓜，每根长度必须控制在15公分以
内，粗细要与成年人的手指相当，而且得
是当天清晨从菜畦里摘下，当天就送进酱
坊腌制，这样才能锁住黄瓜的脆嫩，让成
品始终保持翡翠般的鲜绿色泽，半点都不
能差。”

“味美的秘诀，藏在对每一道工序毫
厘不差的细节把控里。”何景春讲解道，不
同蔬菜的清洗方式各有章法：有的需清水

浸泡去涩，有的要流水反复冲洗除沙，有
的还得用软刷细细刷洗褶皱，其间要数次
换水，直到水色澄澈才算合格。“腌制环节
则沿用老祖宗传下的‘一层蔬菜一层盐’
工艺，菜料与食盐层层铺叠，比例精准到
克，容不得半点马虎。铺好菜坯后要用力
压紧，最上方盖上竹篾，再压上沉甸甸的
石块进行封缸保存，让蔬菜在盐渍中慢慢
脱水、入味。”

从前期的食材筛选到后期的成品装
坛，玉堂酱菜的制作工序足足有清洗、烫
漂、冷却、腌制等十余道。每一份原材料都
要经过多轮“精挑细选”，连一颗花生都有
严苛标准。“刚才尝的琥珀花生，前期处理
时要求极高：每颗花生都得剥去红皮，剔
除杂质与瑕疵。只有这样，发酵后的花生
才能如琥珀般晶莹剔透，口感也能保持酥
松。”何景春的话语道尽了玉堂人对这份
非遗手艺的敬畏与执着。

老味酱菜探索求新

百年技艺焕然新生

老味道遇上新时代，总会生出新的挑
战。随着消费市场的口味迭代，消费者对
饮食健康的追求愈发严苛，玉堂酱菜这门
传承三百年的传统手艺也踏上了守正创
新的探索之路。

“市场在变，我们的手艺既要守根，也
要跟上时代的脚步。”何景春望着晒场里
的酱缸，语气里满是坚定，“在守住经典酱
菜品种的同时，我们针对健康饮食需求，
改良推出了低盐的新酱菜。”他解释道，传
统玉堂酱菜依赖甜面酱腌制，盐分含量较
高。要降低盐分，就得从发酵方式上破局。

“我们团队反复研发，最终摸索出提取甜
面酱酱汁进行腌制的新方法，把盐分含量
降低了。酱菜的口感更脆、风味更浓，反倒
更贴合现在大众的口味。”

为了攻克这道工序改良的难关，何景
春与团队付出了整整五年的心血。从2006
年起，酱汁该如何高效提取？低盐腌制的
口味该如何平衡？各项成分含量该如何精
准把控？一个个难题摆在眼前，他们便一
头扎进实验室与酱坊，反复调试配方、优
化工艺。在无数次的尝试与调整中，终于
让传统酱菜在健康化的道路上迈出了坚
实的一步。“改良后的产品一上市，市场反
响特别好，销量直接上升了30%左右！”此
时，何景春眼角的皱纹里藏着难以掩饰的
欣慰。如今，盐分含量降低40%的酱菜也
已进入试产阶段。“我们的初心从来没变，
就是想把健康又美味的济宁味道送到更
多消费者的餐桌上。”

谈及玉堂酱菜制作技艺的未来，与
这门手艺结缘近五十年的何景春虽已满
头白发，眼中却依旧闪烁着热忱的光
芒，心中早已绘就了清晰的发展版图。

“礼尚往来，买济宁玉堂酱菜。我盼着玉
堂酱菜能成为济宁美食的IP。”他话锋
一转，道出了更深的期许，“下一步，我
们会依托‘食药同源’的理念，在传统腌
制技艺的基础上研发更多健康酱菜品
种，让玉堂酱菜不只是大众喜爱的风味
美食，更能成为滋养身体的健康佳品，
让这缕运河畔的酱香在新时代里飘得更
远、更久。”

易雪 康岩 济宁报道

济宁玉堂酱菜作为传承三百年的
省级非遗项目，以三千酱缸的天然晒
制为基底，在琥珀花生、翡翠黄瓜等经
典产品的制作中，秉持选料分毫必较、
腌制步步精工的匠心。从食材源头筛
选到十余道工序把控，将细节融入非
遗技艺的每一环。面对消费市场的健
康需求变革，玉堂酱菜守正创新，历经
五年研发攻克低盐腌制技术，将酱菜
盐分从传统酱菜的高盐度降至低盐
度，并推进减盐40%的产品试产。此举
既保留传统酱香风味，又贴合现代饮
食趋势。传承人何景春更以“食药同
源”为方向规划未来，力求让这缕运河
畔的酱香成为济宁美食IP，让百年非
遗在新时代持续焕发生机。

何景春正在观察琥珀花生腌制状态。

玉堂酱园天然酱菜晒场。
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