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3 月 18 日，微雨薄阴，受邀到宝丰县李庄乡翟集村采访。

车行龙门大道，原野里麦苗青青，路边桃花粉，梨花白，菜花黄，

樱花晶莹如雪，紫荆千红万紫，堆艳叠锦；远望春山隐然，黛色

的山峦间，桃李涌动起或粉或红或明或暗的云霞，片片点点，丛

丛簇簇，如大地绽放的烟花，绵延浩荡。

翟集村第一书记小周热情地向我介绍：“翟集醋历史悠久，

味道醇厚，闻名遐迩。这里的村民饭前喝醋，饭里拌醋，炒菜加

醋，孩子们放学回家第一件事就是掀开自家的醋缸喝醋。醋在

翟集人生活中是不可或缺的一味。这里的人对醋情有独钟到

‘家有二两醋，不用上药铺’。好多人儿时跟着大人到醋作坊里

玩耍，耳濡目染间就学会了做醋。所以，翟集村民绝大多数都

会酿醋。现在，村里有大小酿醋作坊 150

余家，村民闲来无事酿制两三缸醋醅，自己

食用或送亲朋这都是常事儿……”听着他

如数家珍的介绍，我眼前浮起那年无意间

看到翟集路边醋店里那个七八岁的孩子下

了学，书包一放迫不及待地掀开他家的醋

缸舀了就喝的情景，我们就是从那一刻起

决定买他家的醋，而且一买二十年。

“翟集的醋可有年头了，在汉朝的时候，翟集出了

个冯异大将军，行军路上拿翟集的醋给水土不服的士

兵治疗肠疾；听说白求恩大夫生前曾托人到翟集买醋

给医疗器械消毒……”他滔滔不绝地介绍着，让我更觉

翟集醋神奇得有些神秘了。

带着这种心情，我们来到坐落在311国道两侧的翟

集村。公路上风驰电掣的车辆呼啸而过，路边桃花灼

灼，路两侧米醋、陈醋作坊一个挨一个。翟集村党支部

书记贺金祥早已等在这里。我们首先走进了村民马金

箱的醋作坊。马金箱是退休干部，因为祖上从事米醋产

业，退休后重操旧业。他热情地打着招呼，一边带我们

参观他的生产车间，一边从醋缸里舀出两种不同价格的

醋让我们品尝。并告诉我们品醋的方法：用舌尖点一下

醋，轻轻地咂三下。一咂品酸味的悠长，再咂品醋的醇

香，三咂品醋之甘鲜。依照他教的方法，品醋数家。

果然不同凡响。那醋一入口，立即便有无数个醋

酸分子像一个个小精灵排着不同队列，带着不同的表情，发出

不同的响声向你的舌尖袭来：王家的醋醇厚绵长，含蓄内敛；钱

家的醋，纯厚滑爽，端庄质朴；马家的大料味浓，热情直接；谢家

的盐味重，活泼鲜香……总之，它们或酸得爽快，或酸得直接，

或含蓄，或隽永，或重点突出，或层次分明，或平铺直叙，或跌宕

起伏……对于吃货来说，各花入各眼，各味入各口，各有各的心

头好，真是不一而足。

品着醋，我好奇心更浓了！禁不住问：你们酿醋有什么讲

究？他们憨厚地表情里带着自豪和感恩：“主要是水好呀！俺

翟集村南有擂鼓台山，那有一脉好水从山上蜿蜒而下，水量丰

沛，古时战争年代河可运粮草，因此又叫运粮河。千百年来，河

水清澈甘甜，咱们的先人就开始用河里水打曲淋醋，所以咱们

这儿酿出来的醋色、酸、浓、醇、甘、香”……

质朴的人之所以质朴，就在于他们永远把做好一件事归结

为客观条件，而忘了自身！他们只夸赞这里的水好，这里历史

悠久，从不提他们是这好水的使用者，是这悠久历史的延续者，

更忘了自已是这里文化的承载者。

“我们做醋依着古法，初夏时节，取运粮河的水，选优质小

米，润水、蒸料、糖化、酒化、固态醋酸人工翻醅、变温发酵、封盐

镇缸后固态陈放。根据市场需要，开缸淋滤、高温灭菌、产品罐

装，经21道工序才酿出这人间一味。”有着家传手艺的钱进仓

说起选料则有着他的认识。他说：“这得看做醋人与卖醋人看

利大，看利小！看利小，就得诚实不欺，从原料到每一道做醋的

工艺都要讲究。这是有传承的，我父亲在做油坊、醋坊负责人

的时候，没有往家带过一两小磨油，不占公家便宜，不坑人，公

平正直。传到我这一辈儿也是如此！我们用的原料小米都是

洛阳伊川出产的，不能有一粒坏的，不掺任何杂粮，保证一顶一

的好！除了小米，在后期熬制过程中制出不同风味或口感的系

列米醋，加入的肉桂、丁香、白芷、陈皮等佐料和中药材调味料

也是精挑细选。真正的米醋酸得醇厚绵软，而那些醋精勾兑出

来的醋尖酸、蜇舌头、带涩味。因为米醋的酸度从醋头到醋尾

最高达到7度，最低3.5度，既不会再高，也不能再低，低于3.5

度醋就坏了，就放不住了！咱们这儿醋只要不用塑料壶存放，

放瓷缸、瓷瓶、玻璃瓶里几年都不会坏，而且越陈味道越好！”

不仅如此，这里所用的陶缸、陶坛、木锨、木铲、木槌，遵循古

法，也为避免在酿制过程中使用金属而产生一些化学反应，在酿制

的过程中所用工具皆为陶、木制品，最大限度保持了米醋的原始风

味。在20多道酿制程序中，最为辛苦的是固态醋酸人工翻醅，每

年的6、7、8三个月气温最高，正是酿造的好时节。醋醅入缸直至发

酵成功，需要45至60天时间，一般情况下，每隔2至3天就要进行

一次翻醅。发酵使用的陶缸约80厘米高，固态醋醅装进去半缸约

200至300斤，以便翻醅、后期合缸。醋醅入缸后，根据与空气接触

的程度和外界温度，从上至下层层发酵。翻醅时，老师傅需要用手

感知每缸醋醅的温度、发酵的深度，逐层翻醅。站在缸边，弯腰下

去，用手仔细揉搓，把因为发酵升高的温度降下去。温度达到多高

该翻、翻多深、翻多长时间才能把温度降到要求的标准，这些全凭

手感经验。发酵完毕，两个半缸合成一缸，需用木槌层层击打压

实；最上方封盐，杀灭表层醋酸菌，再以塑料薄膜封口，盖上草编的

盖子。最后的几个步骤，主要是为了隔绝空气中的氧气，避免喜氧

的醋酸菌再次活跃导致二次发酵。陈放期间，还要定期检查醋醅，

一旦有局部色泽变异，需要立即处理，否则一缸醋就会坏掉。

采访的几个做醋的行家中，留给我印象最深的是王汉魁。

他说，干了这么多年每到翻缸时节，都要早早起床沐浴。他不

说有仪式感，而是说这时候他要求自己心非常静，把自己从头

到脚搞得清清爽爽，然后精神抖擞到作坊里去。这其实就是古

人在面对重大事情前的仪式：斋戒沐浴，庄重心意。他们夫妇

只生了两个女儿，而且都在外地上班求学，全家仅他一个劳力，

到这时节就得请人来帮忙。他用人有个标准，就是话溜子不

用，焦头燎尾的不用，这两种人心浮气躁，心不会全都用在做醋

上，那醋准得做坏！

“做醋翻缸一定得找不好说话的，沉实的，干活用心的！”但

即使这样，这些年他也不再找人来干活，“自己翻的缸自己心里

有准，翻到哪儿了，每一缸啥情况咋回事，自己清楚明了，做出来

的醋味道和质量才有把握”。也因为此，让他到了翻缸时节，站

在该翻的缸前，“看着那一排排缸，胳膊上的肌肉紧张得横抖，怕

了呀！生怕出错呀！直到翻了一缸找着感觉了，这抖才能止住，

信心才会从心里升出来！”说这些的时候，我有同感，任何一个行

业深入用心地干到一定程度一定阶段，都会升出这种敬畏之

心！当然也正是这种战战兢兢，如履薄冰的状态，让他能够小心

谨慎地对待手头上的活儿，严格地遵循规律严格地按照流程，沉

静用心地去做，专心致志地让手头上的活儿生出花来！

黑黄脸膛、头发花白的钱进仓，这个老实、木讷、本分的人，

说起做醋，语出惊人。他说，他们家做醋已有80多年，打他记

事起，就经常在父亲负责的醋坊里跑着玩儿。他爹叫钱大顺，

参加过抗美援朝，是个共产党员，转业回来后，因为祖上做醋，

他就成了生产队醋坊、油坊的负责人。而他也因为耳濡目染，

学会了做醋的技艺。“那年月做醋和现在不同，现在是从初夏开

始，初秋酿成。那年月做醋在隆冬时节。第一道工艺是‘插’小

米，与现在的上笼蒸小米不同。水烧开之后，把用滚水烫过的

小米下锅煮，煮得软糯成块，然后拿大铲子翻，翻着翻着下边的

小米都成锅巴，等小米煮熟，开始上大曲时，锅底的锅巴都有三

指厚，可浪费原料了！”

“后来有一年有个山西人来帮助做醋，给俺爹提了用蒸笼

蒸小米的方法，从此就改了工艺。蒸出的小米不浪费，而且量

大，过去用煮的方法一锅只能一二百斤，上笼蒸一锅就是一千

多斤。那时候，为了很好地发酵，上曲装酵缸后，就要在屋子里

生三四个煤炉以保持温度充分发酵！”他说起了制醋的前世今

生如数家珍。

回忆起那时候上曲，他的眼里直放光。

“过去都是趁热放大曲，热乎乎的小米团沾着曲子，放在案

子上手工揉，必须揉匀揉细了，揉得像面团一样放在缸里发酵，

才能酵得彻底。下的都是笨功夫，一锅料子揉下来，手被热米烫

得像红萝卜，疼啊！但是热水烫出的米发

酵彻底出醋率高啊！”57岁的王汉魁也知道

这诀窍。他在上锅蒸米之前，用烧开的水

烫米，然后醒二十分钟装笼，开火蒸制，从

笼子上满气开始算时间蒸整整一个小时!这

样的米才算蒸透，蒸透的米不仅发酵彻底，

而且味道醇香！这一步是关键！他笑着

说，“有的在这一环节只蒸了20分钟，火是省了，可料

就费了！半生不熟，酵出来的味道就不好，酵子还容易

坏！”他总结自己做醋工艺与众不同的地方就是能省劲

则省，不能省的一分一毫都不省。

由于量大，王汉魁每次要做1000多公斤，二百五、

六十缸。他改过去装缸发酵为发酵池发酵。酵子发酵

的过程根据天气情况大致需要7至15天。有人为了缩

短做醋的周期，7天、9天就开始拌麸装缸。而他尽可能

延长发酵时间，使发酵更彻底！当然这就要保证酵子

质量，既不能不够，也不能过了！“上麸装缸做淋子的环

节要看天气，晴天最好，雨天就得往后推，等雨停了才能

装缸！装缸这一环节酵子得充分与米麸匀合，过去都

是用手搓，现在我用机器磨，不仅磨得粉碎，比手搓还来

得匀实！当然装缸的干湿度也得把握好！尤其是现在

的人们讲究低糖低盐，所以在拌麸时变格外小心，用手

轻轻地抓拌匀的麸，不可用力抓，抓得挤出水了，你觉得

太湿了，加了麸就干了！轻轻地抓，一是用心感受麸的

湿度，二是不用力麸的水份大小就会自然感知。湿度的控制影响

醋的盐味，太湿了放盐就多，有的一缸醋放10斤盐，而我的最多

才放3斤，这样出的醋就不致于咸得发齁。这些小细节不注意或

者分寸掌握不好，都会影响醋的质量和味道。所以每个环节都得

小心，都不可小觑。”

所有的量变都是不显山不露水的，直到发生质变的那一

刻。从他们的言谈中，你能感觉到他们在不断的实践探索、坚

守传统酿醋工艺和手法的同时，不断地吸收优良的工艺，从细

节着手，需保留的保留，能改进的改进，不断地赋予翟集醋以新

的生命力，从而适应市场的需要。

听着他们的介绍，品着他们用澄黄的小米酿出来的醋，品出

了太阳的味道，泥土的芬芳，谷物的纯香，也品出了翟集酿醋人的

品质和心性，品出了他们对所酿的醋那种身亲与惜爱，那份敬畏与

谨慎，从而赋予酿造品以精神以灵魂。所以无论怎样蒸怎样煮怎

样酵制，经不同的人酿造出来的醋，带着这个人的心性、手法，带着

这个人的品质修养，形成了各具特色，样貌各异，频率不同的味觉

冲击波冲击着你的味觉器官，产生着无比奇妙的感觉！

爱出者爱返，付出定有回报。由于醋品真醇，靠着良好的

信誉和口碑，供销两旺，周边地市驱车到翟集来买醋的人络绎

不绝，并远销郑州、北京、深圳、福建、厦门等地，每年酿造5500

吨醋品，产值高达6000多万元。

在回来的路上，远望与汉传佛教观音菩萨肉身妙善公主联

系密切的白雀寺和皇姑坟儿。初春的白雀寺里香火不断，而那

三座青冢在传说的茵蕴中在无数香火的供奉中蓊蓊郁郁，三皇

姑的善行也在百姓中传扬称颂。坟头上密密丛丛的迎春花开

着密密的星星一样的小黄花为世人报告着春天的来临，以青葱

蓊郁的生机昭告世人施恩行善的意义！妙善公主扶贫济困，舍

身忘我，不遗余力，用手眼救治病重父亲得道的传说，深入人

心。宗教用传说故事传达显而易见的道理，借以感化世人。这

传说对于翟集人的感召和启发，大概就在于让他们对待自己赖

以生存，能够为社会做贡献的依凭——酿醋行业，要有一种忘

我的虔敬和真诚，在谋食的同时加强对道的追求，把自己的灵

魂放进去，全身心的投入达到忘我的地步。在谋食的同时，净

化灵魂，把从事的产业作为道的皈依之所，把心灵之善之美，通

过米醋的醇厚之味惠及社会。

翟 集 品 醋
□孟玉璞
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