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临夏麸子醋酿造部分工序展示

临夏麸子醋主要原料

本 报 地 址 : 甘 肃 省 临 夏 市 红 园 路 42 号 订 阅 处 : 各 邮 政 局（所 ) 及 营 业 网 点 订 阅 临 夏 手 机 报 订 阅 ：发送“GSLXKB”至 106580009 即可成功订阅（资费：每月 3 元） 承 印 单 位 ：甘 报 集 团 印 务 分 公 司

“开门七件事，柴米油盐酱醋茶。”那么，
醇香的老醋是如何酿制的？延续至今的古法
酿醋技艺应如何传承下去？近日，记者走进
位于临夏经济开发区的临夏占林清真食品有
限公司，探访州级非物质文化遗产代表性项
目——临夏麸子醋酿造技艺，寻味百年老醋
起源到现代醋业的发展历程，近距离感受临
夏丰厚的饮食文化底蕴。

小时候，每家每户都有一个用来装醋的
空瓶子，拎着醋瓶去副食商店买醋，当老板揭
开醋缸盖子时，醋香味儿直往鼻子里蹿，沁人
心脾！那时候的醋分双醋和单醋，所谓双醋，
就是醋酸味浓一点，反之，单醋的醋酸味就淡
一点。长大后，各式各样精美包装的醋出现
在各大超市的货架上，而人们钟情的还是记
忆中家乡熟悉的味道——麸子醋！

走进麸子醋酿制厂区，空气中弥漫着
淡淡的醋香。进入传统麸子醋非物质文
化遗产体验馆，整整齐齐地摆放着各种
手工麸子醋系列产品，一些过去用于酿
造手工醋的器皿和盛放香醋的醋坛陈列
在展厅，向来访者诉说着临夏麸子醋的
前世今生。

“醋有天然的杀菌、抑菌作用，多闻醋还
可以预防感冒。”临夏麸子醋酿造技艺传承
人、州级非物质文化遗产传承人肖占林介
绍，“临夏麸子醋酿造技艺是先辈们口传心
授的民间传统手工技艺，流传至今仍广泛应
用。不采用传统方法，酿出来的醋就不是那
个味道了。”

据了解，临夏麸子醋主要原料为麦麸、玉
米、青稞、小米、大米、高粱、药曲及 36味中
药。主要工艺流程有原料粉碎、加水润糁、蒸
料、出甑、冷却、加药曲搅拌、入池、糖化发酵、
拌谷糠麸皮、翻坯、醋化发酵、熏醅、淋醋、包
装等20多道工序完成。制作时，先将粉碎后
的玉米等原料加水浸泡，让原料充分吸足水
分，进行原料液化、糖化等煮料工序，随后进
入 72小时的酒精发酵过程，再拌入麸皮、谷
糠，装入缸内，进入醋酸发酵工序，期间每天
至少翻坯一次，温度控制在 42℃，发酵 13天
左右，醋醅酸味较浓、发酵温度不再上升时结
束。发酵后的醋醅装入熏缸，经 7天左右的
熏制，醋醅呈黑红色、发亮为最佳。最后进入
淋醋工序，加入调料进行调配，分批淋制，制
醋完成。

“老辈人酿醋很劳累，酿醋技艺既要秉
承，也要创新。”肖占林说，以前麸子醋的加
工形式多以家庭小作坊手工制作为主，由
于工艺复杂、设备简陋和产量有限等制约
因素，逐渐淡出市场。目前，临夏麸子醋的
生产以正规食品企业生产为主，利用临夏
本地药材资源和特殊的人文环境，在将近
二百年的传承历史中凝聚几代人的智慧和
心血，形成临夏麸子醋独特完整的酿造体
系，坚守沿用传统的古法酿造技艺，并实现
规模化生产。

“只有创新才有时代价值，才有传承意
义。”靠先辈们传下来的手艺，肖占林酿出了
真正有“老味道”的临夏麸子醋。同时，在传
承、保护、坚守传统酿造技艺的基础上不断开
拓创新，研制出的产品品质逐年提升，具有
绵、酸、香、甜、鲜的特点，在临夏乃至西北地
区独树一帜、自成一体。产品种类也扩大到
小米醋、麸子醋、熏醋、牛肉面专用醋、香醋、
白醋、甜醋、青稞醋、手工醋等10个系列25个
品种，产品远销新疆、西藏、浙江、福建、广东、
河北等地。

“传承酿制技艺，以极致匠心酿造一坛好
醋，守真与坚持缺一不可。”肖占林表示，将临
夏麸子醋推向全国，是他的梦想，同时，他希
望将传统醋坊酿造技艺与旅游业结合起来，
发展集生产、研发、体验、销售、研学游、观光
游为一体的工业旅游园，全方位展示传统酿
醋的历史文化和发展变迁，让传统文化、非遗
技艺“火”起来。
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本报记者 刘刚林 马健

临夏麸子醋酿造技艺传承人肖占林

蒸料 察看醋曲 拌料

发酵 翻坯 高温杀菌

本报记者 马健 刘刚林


