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老手艺 新酱菜
文/本报记者 汪泷 韩伟杰 图/本报记者 张晓科

19日，张广民在酱缸丛中忙着打
酱。他是玉堂酱园(现为济宁玉堂酱园
有限责任公司)的老职工，已经在公司
工作了38年。现在他的大多数时间在
和3400多个酱缸打交道。

打酱，是玉堂酱菜流传下来的传
统制作工艺，也是最重要的环节之一。
张广民面前整齐摆放的酱缸，每个缸
能盛约70斤甜面酱，酱菜多是由这些
甜面酱浸泡，这也是玉堂酱菜味道与
众不同的根源。

所谓的“打酱”，是为了让缸中
的酱菜更加入味。张广民带上手套，
捞出缸中盛着酱菜的布袋，挨个挤
压、翻拧，“要把水尽可能地挤出来，
好让甜面酱更好地被酱菜吸收。”张
广民说，因为酱菜的种类不同，挤压
控水的方式也不同。盛花生的袋子
可以用力拧，把水都控出来；而里面
夹着合锦的包瓜，他只能轻轻地倒
过袋子控水，用力搦，会把包瓜弄
散。

60岁的张广民眼看要退休了，公
司办公室主任孙传信开玩笑地说，退
休了也不许走，还要在公司里继续打
酱。这是老手艺，也是咱玉堂酱菜的精
髓所在。

玉堂酱菜曾经“京省驰名”、“誉压
江南”，现在发展成为济宁为数不多的

“中华老字号”企业。酱菜的商标一年
换一次，这是防止假冒的措施之一。玉
堂酱菜的金字招牌至今散发着历史的

“沉香”。

打皮、打片、切条、切丁。

脱盐。

打包。

张广民在打酱。
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