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愿用千年时光 酿造人间酸爽
“王村醋人”在坚守中努力续写王村醋的辉煌
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上班不能“摸鱼”摸鱼可来这里
鱼台这场摸鱼比赛引来万名游客

记者 李从伟 见习记者 丁安顺

亲近自然，尽享绿色生态；找
回童年，体验田园乐趣。7月23日，
第六届中国·鱼台龙虾节系列活
动王鲁镇“鲁王杯”摸鱼比赛在王
鲁镇孟楼村开幕，活动吸引了万
余名游客参与。

上午9时20分，随着一声“活
动开始”的口令响起，“摸鱼好手”
们卷起裤腿，光着脚丫跳入水塘。
水塘内霎时热闹了起来，不少选
手追逐着鱼儿四处游动，引得鱼
儿跃出水面，现场呐喊助威声不
绝于耳，场面甚是壮观。整个摸鱼
比赛完全免费，并设特等奖和一
二三等奖，并有一定的奖金奖励。

“活动很有趣，大家不仅能
够体会摸鱼的乐趣，还能回忆
旧时生活中的简单快乐。”来自

济宁城区的市民何女士兴奋地
说，此次活动，让大家通过摸鱼
获得“回归大自然，亲近大自
然”的美好体验，让成年人回味
儿时摸鱼的快乐时光，让青少
年感受“融入大自然、徒手摸
鱼”的无穷乐趣。

据了解，王鲁镇目前已连续
举办四届摸鱼比赛，通过举办此
类节庆活动，带动了稻米产业、现
代农业、稻（藕）虾共作、毛木耳等
产业的发展，借助惠河、西支河生
态治理工程，丰富乡村旅游，做大
文旅产业，助力乡村振兴。

文/片 记者 赵原雪 吴昱

酿醋千年

小米醋博物馆位于淄博市周
村区王村镇，是一家“活”的博物
馆。这是一座大约1600平方米的
土色醋缸样式建筑，是全省唯一
一家因酿醋而建造的小米醋博物
馆，曾因一举斩获9项国际大奖而
蜚声中外。

在这个由200吨耐火砖垒砌
而成的巨大粮仓中，阳光向其虚
实相嵌的构造折射而去，呈现各
式各样醋瓶的光影。不同的瓶身
象征一段不同的历史，连接着王
村醋的前世今生。

在这个存放着王村人历史记
忆的博物馆中，小米醋味，如同随
着日出日落浮动在博物馆墙体上，
那从未停歇的光影，经久不散。

侯沅坪时常穿梭在博物馆中
的各个角落，从王村起源至醋酿工
艺，直至博物馆的尽头……

看着王村醋里程碑式的印记
与代代沿袭技艺的继承者们的画
像，萦绕他心间的那种恍如隔世的
感觉再次涌上心头。

侯沅坪，山东华王酿造有限公
司总经理，同时也是王村醋第七代
传承人。

“天底下叫王村的地方有很
多，但会酿醋的仅我们一家。”侯
沅坪的底气，其中之一便来自王
村灿烂千年的酿醋文化。

北魏著名农学家、高阳太守
贾思勰曾经在其农学名著《齐民
要术》中对王村酿酒酿醋之法进
行了详尽记述。嘉靖二十五年《淄
川县志》中也有关于王村“春分酿
酒拌醋”习俗的记载……

而在王村世代生活的毕氏家
族，正是最早的王村醋传承者。

资料称，自明朝以来从事酿
造业的这一家族曾创办了最早的
酿造业大字号———“井泉居”，历
经明、清、民国，后公私合营并进
王村酿造厂。

传承在岁月中接续。1956年，
王村酿酒酿醋的经营者响应国家
号召，由王村12家老字号公私合营
成立王村供销社副食品加工厂，此
后，纳入国家计划成立了国营淄博
市王村酿造厂。

后来，这一闻名遐迩的厂子改

制为山东华王酿造有限公司并不
断延续。

“追溯历史的话，我们酿醋的
历史距今已有千年……”侯沅坪
说。

在他看来，正是得天独厚的产
业基础与历朝历代的技艺叠加，成
就了当今的王村醋业。

21道关

进入3月，便是酿醋最佳季节。
气温的逐步爬升放慢了匆匆而行
的脚步，时间也仿佛变得冗长。

王村人的“酿酒拌醋”，到了静
等醋酸发酵的时节。

走进酿造工坊，酿醋师傅孟超
附耳听瓮，判断酒曲发酵的程度。一
道看似不经意的手艺活，想要练到
炉火纯青，通过缸内细微的气泡声
就能分辨大概，孟超练了15年。

掀开密封已久的油纸盖，充
分融合的酒曲伴着醋酸味瞬间充
斥鼻腔，这便是王村醋最原始的
味道。

酿醋房中摆放着几百口醋缸，
侯沅坪从缸中舀起满满一瓢尚未

加工成的纯醋，然后，让其瀑布般
顺势而下，酸味弥漫开来。

这是历经一道道工序制成的
王村醋，留着手工酿制后特有的醇
香。

据资料显示，王村醋的酿造技
艺起源于龙山文化时代，北魏时期
成熟，经过上千年的演变，最终口
口相授将王村醋的老味道完整地
传承至今。

采访中，记者注意到，虽然从酿
造工坊迈进酿醋房仅有几步之遥，
但从最初的原料到摆上餐桌的老曲
精酿，却需要整整一年的光景。

在这一年中，蒸煮出锅、薄摊
使冷、试温加曲、踩匀、入瓮、撒麸
皮、发酵、拌料、接传、抄缸、拨缸、
存醅、封缸……直至最后装瓶灭
菌，包装成品，21道工序，一道道试
炼，缺一不可。

其中，拨缸是保证王村醋味道
至关重要的一环。

只见徐俊华紧握铁锨奋力一
铲一抬，满满一铲子醋醅被迅速拨
进旁边的大缸中，就是这样反复拨
铲，反复倾倒，醋醅中的多菌种充
分吸氧，进而让原料中融合的多重

本味渐渐飘出……
几分钟的时间，徐俊华全部

拨缸完成，额头上细密的汗珠浸
湿帽檐。

此时的醋缸周围，酸味浓郁，
已经彻底熟练掌握拨缸技巧的制
醋匠人——— 徐俊华露出满意的微
笑。

侯沅坪告诉记者，王村醋最地
道的醇香，就藏在这代代相传的古
法工艺酿制的技艺之中。

“只有融入了时间、阳光以及
双手的温度而酝酿出的味道，才是
一瓶真正的上等好醋，王村醋始终
如此。”他说。

坚守与传承

走出晾晒房，侯沅坪的步伐更
为坚定。

2017年，侯沅坪正式开始由传
承人毕娟传授王村醋、王村黄酒传
统酿造技艺。彼时的王村醋已在中
国乃至世界的舞台中大放异彩。

“王村醋传统酿造技艺”“王村
黄酒传统技艺”列入山东省非物质
文化遗产名录；王村醋被列为“十

三五”国家重点出版物出版规划项
目《中国传统发酵食品地图》的地
标代表。2019年春节期间，王村醋
受邀参加“中华老字号故宫过大年
展”活动，流香千年的王村醋文化
在故宫大放异彩……

接棒后，侯沅坪在不到一年的
时间全面掌握了酿醋的传统技艺，
并带着王村醋继续参加各种展会、
展览，把王村醋、王村黄酒传统酿
造技艺带到全国各地。

2019年，侯沅坪参与设计了文
创系列包装，荣获首届山东省文化
和旅游商品创新设计大赛银奖、

“非遗+旅游”文创大赛“传统工艺
类”三等奖。

“传承发扬王村醋的重大使
命，在我这里，应该也必须继续。”
他说。

他同时表示，在“收益为王”
的快节奏时代，王村醋所坚持古
法手造的生产模式，同其他的手
造产品一样，也面临产量少、成本
高、生产规模难以扩张、传统技法
后继无人等一系列问题，因此，对
于一个流淌着千年历史血脉的制
醋行业而言，如何做到真正的传
承，考验的不仅是产品在市场的
存在，更是酿醋人对一段历史、一
种味道的认同与挖掘。

对此，侯沅坪等一众制醋工
匠认为，坚持品质和初心，是让王
村醋存续的关键。

“这是我们王村醋人一直以
来坚守的事情。”他说。

在他看来，千年以来，王村醋
坚持山地小米酿造，坚持传统手工
技艺酿造，坚持零添加酿造并贯穿
始终，“这是我们王村醋人的匠心，
也是对品质的心血倾注。”

侯沅坪表示，在未来，王村醋
将继续秉承“优质、健康、养生、安
全”的经营理念，做专做精做细小
米醋，坚守老字号的传承匠心精
神，以小米醋博物馆为媒介传播
浓厚的醋文化，以多元化的形式
展现王村醋——— 小米醋的独特魅
力，让王村醋同镇江香醋、山西陈
醋一样，成为中国小米醋代表品
牌。

“我有着将王村醋、王村黄酒
传统技艺传承与发扬的使命，我将
培养更多的传承人，把这些传统技
艺继续传承下去，让更多的人了解
和认知王村醋和王村黄酒文化。”
侯沅坪说。

驱车行驶至淄博最西处，在滨州与淄博边界的反复切换中，终于到了小米醋博物馆。
博物馆中，有一群酿醋人。
传承人侯沅坪站在这座空谷回响的偌大醋瓮形建筑中缓缓地抬起了头，那一刻，日光从瓮口处倾泻

而下。这光、这景、这味，自接棒王村醋以来，侯沅坪日日都在体会。他知道，自己要守护的，不仅是一道守
正的食醋之味，更是历代王村醋人绵延千年的深耕历史。

摸到大鱼的游客脸上笑开了花。

王村醋传承人毕娟在酝醋房中展示古法酿造技艺。
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