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一提起山西，人们就会想到老陈
醋。颗粒饱满的高粱，在经验丰富的老
师傅们手中，要经历“蒸、酵、熏、淋、
陈”5步、82道工序，少则一年，多则10
年甚至更久，方能酿成有着“酸、香、
甜、绵、鲜”独特滋味的山西老陈醋。

山西有着3000多年制醋史。山西老
陈醋凝结着黄土高原上特有的风土人
情，成为山西熠熠发光的文化名片，也是
致富一方的产业。近年来，山西老陈醋在
秉持传统工艺的同时，顺时而动、守正创
新，酝酿出更加动人的新味道。

老陈醋“酿”出新味道
——山西老陈醋产业发展观察

尽管山西老陈醋久负盛名，但山西醋产业
一直以来却面临“只见陈醋，不见品牌”的尴
尬。随着调味品市场竞争愈发激烈，不少醋企
主动寻求转型，瞄准细分市场，从产品设计到
包装更加贴合年轻人的审美和现代消费需求。

在位于晋中市榆次区的山西海霖食品有
限公司，一袋袋小巧的醋包从机器中跳跃而
出。不久后，它们将被打包发走，成为很多餐
饮企业和品牌方便面、自热火锅、螺蛳粉里面
的料包。

公司负责人李爱强说，公司原本也生产
大包装老陈醋，2017年瞄准市场机遇转型专
做小醋包，去年销售额达1000多万元，开辟
出了一条新路。

“我们正在做减法。”山西省美锦醋业股
份有限公司总经理彭仕颉说，目前美锦醋业
一期10万吨已经投产，专注中高端市场打造
品牌，开发更多可以直接饮用的醋品。

调味品也可以很时尚。不少醋企在包装
上做文章，提高品牌知名度和认可度。晋言居
醋业聘请专业设计团队，将脸谱元素融入产
品包装设计的一款“脸谱醋”颇受欢迎。“打破
了人们对调味品包装的传统印象，颇具观赏
价值，符合年轻人的审美。”郭晓冬说。

品牌的打造离不开过硬的产品质量。投
资1.5亿元的国家级食醋产品检验研究中心
不久前落户清徐，进一步提升了区域品牌竞
争力，筑起产品与消费者之间的信任桥梁。

近年来，随着网络购物的发展，醋企纷纷
搭上网络快车，积极探索新零售营销方式。

在“清徐乡村e镇”，年轻的主播们正在
聚光灯下卖力推介着各个醋企的产品。据清
徐县醋产业发展和研究中心刘小刚介绍，清
徐县食醋相关企业达81家，但拥有电商运营
团队的不到10家。“政府牵头搭建的乡村e镇
平台，助力醋企开拓网络销售渠道。”他说。

品牌打造 增添“时尚味”

暑期，东湖醋园内游人如织。
“盼了好久，今天终于来了。”

北京师范大学第二附属中学的学
生张天赫非常兴奋，吃饺子蘸山西
老陈醋是他的最爱，但醋究竟是怎
么酿成的却不清楚。一下大巴车，
他就迫不及待开启了探秘之旅。

跟随着讲解员的脚步，穿梭在
一个个生产车间，热气腾腾的高
粱、“咕嘟咕嘟”冒泡的酒精发酵、
夏伏晒“温室”里的酸爽，都让张天
赫啧啧称奇：“没想到山西老陈醋
要经过这么多道工序，真是佩服老
祖宗们的智慧。”

为全面展示山西老陈醋传统
生产技艺和历史文化内涵，山西老
陈醋集团创立了这一工业旅游项
目。今年上半年，东湖醋园累计接
待游客10万人次。

“卖醋的同时卖文化，让产品
的附加值大大提升，对醋文化和品
牌的宣传作用巨大。”东湖醋园旅
游部负责人连佳说，很多人通过参
观醋园了解并爱上了山西老陈醋，
不少人成为醋园的“铁杆粉丝”，只
要来山西，就会来闻闻醋香，还有
不少人从游客变成了经销商。

其他一些主要醋企也纷纷创
办了自己的醋博物馆、醋园等，并
在平遥古城、太原古县城等热门
旅游地设立老醋坊，向游客打开
一个了解山西醋文化、深度体验
国家级非遗技艺的窗口，既带动
了体验式消费，又进一步塑造了
区域品牌形象。

深度挖掘醋文化，一批网红

产品不断涌现出来：走在各类醋
园内，不少游客手里都握着一支
老陈醋冰激凌，陈醋与奶油的结
合激发出奇妙的口感；特色醋宴
品类繁多，醋香肘花、老醋熏鱼、
醋泡核桃等，不仅保留着传统美
味，还充分发挥了醋的康养价值；
而每到中秋、端午等传统节日，老
陈醋月饼、粽子、元宵等更是日益
热销……

源远流长的醋文化不断赋予
企业创新的灵感和自信，人们感
叹，在山西万物皆可醋。“一方面，
老陈醋的酸能够中和一些传统食
物的甜腻，但更多的是，人们品尝
的是一种文化。”连佳说。

为 进 一 步 传 承 、弘 扬 醋 文
化，清徐县积极探索将醋文化融
入舞蹈、歌曲、影视等作品，已与
太原幼师合作创排醋题材舞蹈，
并谋划拍摄《老醋坊》电视剧等
文艺作品。

近年来，山西老陈醋也逐渐走
出国门，将中国醋文化带到了国
外。“随着麻辣烫、烤鱼、火锅在韩
国的流行，年轻人对中国老陈醋的
接受度越来越高。我一年能卖一
万多箱。”做了10多年中韩贸易的
权海天说。目前，山西老陈醋已出
口到美国、加拿大、澳大利亚、日本
等30多个国家和地区。

“尽管饮食习惯不同，但外国
人也被山西老陈醋的酿造工艺所
折服，成为外国人认识和了解中国
文化的一个窗口。”山西老陈醋集
团副总经理刘斌说。

文化提香 散发“自信味”

醋是用来调味的，但在山西，也可
以用来喝。

在位于山西省清徐县孟封镇的晋
言居醋业有限公司，总经理郭晓冬给
记者端出一盒“口服醋”：“这款山西老
陈醋富含总黄酮、川芎嗪等对身体有
益的物质，是可以直接饮用的。”

要想生产这样一款产品并不容
易，需严格遵循纯粮酿造、全大曲发
酵，并选择一年中温度最适宜的季节
进行酿造，再历经 5 个年头的“冬捞
冰、夏伏晒”，最后留下的老陈醋只有
最初的三分之一。

“家有二两醋，不用去药铺”，山西
人对醋的保健效果的认可由来已久。
近年来，一些醋企开拓思路，加大科研
投入，陆续推出醋保健品和药食同源
产品，更大程度激发山西老陈醋的健
康功效。

在食醋发酵科学与工程山西省重
点实验室，科研人员正针对食醋酿造
机理解析、食醋智能酿造关键科学技
术和食醋营养健康与标准体系等进行
研究。

“我们正努力挖掘老陈醋的营养价
值，从基础护肝到抗氧化，让醋从单纯
的调味品向营养健康食品以及保健食
品的方向演化。”实验室主任郑宇向记
者介绍了最新研发并上市的党参黄芪
醋、苦荞杜仲叶醋、枣花蜜青稞醋等药
食同源功能醋。他举例说，普通的山西
老陈醋总黄酮含量约为60mg/ml，而苦
荞杜仲叶醋的总黄酮含量可以达到
200mg/ml，具有很好的抗氧化功效。

除了运用科技手段挖掘山西老陈
醋健康功效，不少醋企也在探索传承
传统工艺的同时，采用自动化、信息化
手段，提升酿造技术水平。

走进紫林醋业股份有限公司酿造
车间，没有传统醋厂里呛鼻的酸气，30
台不锈钢机器一字排开24小时工作，
几名工人不时查看数据，这是该公司
最新研发的“老陈醋智能化酿造一体
机”，可以将五大工艺中的“酵、熏、淋”
一起完成。

“将老师傅的经验、技术数据
化，实现自动感应和调控，产量总体
提升了 10.2%。”紫林醋业副总经理
闫裕峰说。

既有坚持传统手工酿造的“小而
美”，也有不断进行机械化、智能化探
索的“大而强”，各类企业共同助力山
西老陈醋产业发展壮大。

作为山西老陈醋的发源地，清徐
县设立醋产业发展基金、组建醋产业
发展联盟，食醋年产量近 80 万吨，醋
产业链实现产值65亿元，辐射带动近
10万劳动力就业。

科技赋能 激活“健康味”

这是食醋发酵科学与工程山西省重点实验室（7月11日摄）。 新华社记者 柴婷 摄


