
2025.9.15 星期一

责编 孔莉萍 李荟然 和亮 冯建 联系电话：8222133

06 46

“山西人真能吃醋！”
汪曾祺在《五味》的开篇就为

山西人的独特偏好记了一笔。很
多太原人，对老字号益源庆的醇厚酸

香特别偏爱。2011 年，“益源庆”宁化府
老陈醋酿造技艺被列入山西省第三批非
物质文化遗产代表性项目名录。走进宁
化府 60 号建筑，640 余年的酿醋传承
里，藏着的是老太原人的味觉记忆和

三晋醋香的根魂。

岁月沉淀香绵长

记忆档案

老字号创建不易，常青更难。市场
经济大潮来袭，以醋扬名的益源庆深
知，唯有不断创新突破，让“老面孔”成
为“新地标”，方可在守住根魂的同时，
绽放出全新魅力。

“这可能是山西最好吃的醋味冰激
凌。”离开太原已半个多月，大连游客
李先生依然对益源庆的老醋冰激凌念
念不忘。640多岁“高龄”的益源庆，也
开始玩转“国潮”，推出老醋冰激凌，将
老陈醋的醇厚酸爽巧妙融入冰激凌的
绵密甜香，只需自助扫码，就能解锁山
西限定味觉密码，成为游客们跃跃欲试
的“网红单品”。

“卖醋的同时卖文化，让产品的附
加值大大提升，也是对山西醋文化和醋
品牌的宣传。”成效伟告诉记者，为了更
好地吸引年轻人的目光，讲好老字号的
故事，益源庆还开创性地打造了“宁化
府小王爷”“益源庆千金”等数字藏品和
全新二次元形象 IP。“爱吃醋的小王爷”
和“会酿醋的小千金”从明朝来到了数
字元宇宙，带来了更足的市井活力。

山西老陈醋的根魂不能丢。益源
庆还在醋的功能上做加法，将醋的
食用、药用、保健价值和消费者的生
活方式结合起来，打造了黄芪老陈
醋等健康系列醋，更令人惊喜的是
对醋食品的延伸开发，沙棘醋糕、燕
麦老陈醋……都给消费者带来不同
的酸爽口味。

如今，宁化府益源庆醋业正在阳
曲县建设太原市宁化府味业食品有限
公司，很快还会在迎泽区建设大型的
宁化府益源庆醋工业园区，可实现旅
游、产学研一体化发展。

宁化府益源庆醋坊不仅是一座传
统醋坊，更是一座文化传承的瑰宝。老
陈醋的传承，不只是味道，更是历史的
沉淀与文化的延续。

记者 魏薇 文/摄

“山西自古酿好醋，好醋还是宁
化府。”

宁化府，说的其实是位于桥头街
宁化府的老字号益源庆。益源庆始
创于明朝洪武年间，最初名为“一元
庆”，后来成为明太祖朱元璋之孙朱
济焕府上制醋的皇室作坊，才更名为

“益源庆”。历经明、清、民国，昔日的
王府醋进入百姓餐桌，成为了家家户
户离不了的那一口醇香，老百姓也更
习惯称其为“宁化府”。根据店内保
存的清嘉庆二十二年（1817）铸造的
蒸料所用铁甑推断，彼时益源庆的生
产规模就已达到日产食醋 150公斤，
成为当时山西最大的酿醋作坊。

每每路过桥头街，不用刻意寻
找，空气中弥漫的醋香和拎着空壶排
队等候的人流都会告诉你，要找的地
方到了。

至今，益源庆老店依旧保留着前
店后厂的经营模式。每日最热闹的
便是散打“口粮醋”的柜台，早上 8时
一开门，吃惯了这一口的老太原人，
附近面馆、包子铺的店家，慕名打卡
非遗老字号的游客……经常把不大
的店面挤得满满当当。早已见惯的
工作人员一点不慌，熟练“拿捏”打醋
的软管，一捏一放间，醋壶被迅速灌
满，壶身不会漏出一滴。

“醋不就是酸吗？还分十二年、
二十年？”“现打的醋，能有什么不
同？”柜台上不同年份的陈醋和打醋
的人流惹得福建游客黄先生连连发
问。直到真正品尝过后，他才发现醋
与醋确实不同。益源庆的老陈醋闻
起来就有一种融合了粮食发酵的醇
香、熏烤后的焦香以及岁月沉淀陈香
的复合香气。轻抿一口，醇厚的酸唤
醒味蕾却不刺喉，细细一品，柔、绵，
还有隐隐的甜，更加回味悠长。

斑驳的陶缸、古旧的铁甑，历经
岁月沉淀早已凝固的醋膏，甚至一
砖一瓦中沁润的有益菌系……走进
宁化府益源庆醋坊，不仅是一次与
明清固态发酵制醋工艺的相遇，更
见证了活着的“粮食转化艺术史”。

山西人吃醋讲究，酿醋更是精
益求精。这一点在“益源庆”宁化府
老陈醋酿造技艺传承人、57岁的成
效伟身上体现得淋漓尽致。尽管已
经过了白露节气，根据古法，成效伟
把每日的投料推迟至午后开始。

“大概要到国庆节后，才会调回
来。”成效伟解释，这主要是因为夏
天气温高，推迟投料，缩短润料的时
间，能最大限度降低高温引起的微
生物活动。

从16岁起，成效伟就跟随师父曲
豪做学徒，与醋打了 40 多年交道。
蒸料的时长火候、翻料时的手感、
发酵过程中温度和味道的细微差
别……都需要数十年“功夫”的积累。

益源庆老陈醋的魅力，源于对
传统工艺的坚守。选料苛刻，必须
使用忻州、晋中一带产的红高粱，颗
粒均匀饱满；豌豆则必须用晋西北
产的小豌豆，制醋用水也要经过特
殊处理。高粱经过粉料、蒸料，再与
大麦和豌豆制成的醅子充分混合，
封入缸中，就进入了酒精发酵环
节。成效伟用手背触碰缸壁，感受

着缸内温度变化，仔细查看塑料布
内的气泡，细听缸内“吱吱”“咕咚”
的发酵声……几个动作下来，酒精
发酵的程度就已经心里有数。酒精
发酵完成，醋醅再次倒缸，进入下一
步的醋酸发酵。与前一步的密封静
置不同，此时的醋醅像婴儿一样，需
要师傅手工为它翻身，才能更好地
接触空气、发酵。再经过高温熏醅、
高密度淋滤……从一粒高粱到一滴
原醋至少需要 576个小时，每一缸新
醋还要经过一年以上的陈放，完成

“夏伏晒、冬捞冰”，最终浓缩成半缸
老陈醋。这是成效伟从师父那里继
承的“活儿”，他也悉数传给后辈。

“香酸绵甜调味益身好醋铸成中华老字号；蒸酵熏淋夏
晒冬捞精艺酿出宁化小巷名”。益源庆醋坊始建于明朝洪武
年间，因其香甜绵酸鲜的独特风味而闻名。益源庆老陈醋具
有独特的制作工艺，始终坚持纯粮酿造和传统发酵方法，确
保了无添加的天然品质。2011年，“益源庆”宁化府老陈醋酿
造技艺入选我省第三批非物质文化遗产代表性项目名录。

古法技艺今传承 非遗绽放新魅力

益源庆老店内醋产品琳琅满目

成效伟在查看
醋醅的发酵情况

市民在排队打醋

守护晋味根与魂


