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勾兑醋风波引发市民疑问：市面上酿造醋咋不多见，它是怎样酿造出来的

传统醋“夏晒冬捞”耗时一年
100斤经过晾晒储藏只剩30多斤

本地·城事

酿造醋和配制醋的工艺流程

连日来，“勾兑醋”的风波引发了广大市民对食醋的关注。市民纷纷关心到底什么是勾兑醋？什么是酿造醋？两者在工工艺上有什么区
别？9日，记者来到长清区一家沿用传统工艺生产天然酿造醋的企业进行了探访。

□本报记者 李萌博
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娄来凤介绍说，真正的好醋一般是指储藏三年
以上的老陈醋，醋经过一年时间酿造出来之后，再把
它封存起来进行储藏，中间不需要加入任何防腐剂，
放得越久，味道就越醇厚。

“不过在这个过程中，经过这种晾晒和储藏，
醋的数量实际上是一直在减少，所以生产的成本
也就比较高。”娄来凤表示，假如前四个月生产出

的是100斤醋，经过“夏晒冬捞”之后，到了年底，
差不多只剩下40多斤了，然后再储藏3年时间，最
后也就只剩下30多斤了。

娄来凤说，因成本较高，像三年以上的陈醋要卖
到每斤10元，所生产的酿造醋一般都是面向省城部
分高端消费者以及一些单位的团购，因为质量过硬，
受到了这部分消费者的青睐。

100斤醋晾晒储藏后只剩30多斤，一斤能卖10块钱

“我们酿醋使用的原材料都是长清当地农民
种的高粱。”娄来凤介绍说，附近的老百姓一般都
在大洼里种植高粱，高粱不施化肥，每年春天，他
们收了这些高粱后，再从中挑选出质量上乘的高
粱作为酿醋的原材料，清洗晾干后再进行粉色，
最后在锅炉里进行蒸煮，“蒸煮的火候非常讲究，
必须蒸到软了，但不能化了。”

酿醋的第二步是将这些蒸煮好的高粱材料放进
大缸里进行酒精发酵，这个过程大约需要两个月。之
后进入第三步，在这些大缸里再加入稻糠，稻糠和高
粱搅拌后产生醋酸，这个过程需要20多天。娄来凤

说，这期间工作人员经常要去把缸里的这些材料都
翻一翻，工作量比较大。

进入第四步，要把这些材料在缸里压实，然
后再闷一个月，这时候才会产生出那种醇厚的醋
香味，最后一步就是淋醋了，以所得醋液再浸泡
熏醅，淋得新醋。到这一步醋才初步生产出来，算
下来差不多需要四个多月，时间也已经由春天进
入了盛夏，接下来很重要的一个过程，就是利用
夏天阳光进行晒醋，然后一直到冬天，要把缸里
的冰捞出来，这叫“夏晒冬捞”，这样耗时一年时
间，醋才算最终酿出来。

“夏晒冬捞”耗时一年才酿出好醋

在省城长清区有一位叫娄来凤的创业者，她
曾在济南几家酿造酱油和醋的企业打工很多年，
学到传统酿造技术后，2004年回老家开办了一家
酿造厂。她的酿造厂一直沿用传统工艺酿造酱油
和醋，目前产品数量虽然不多，但得到了不少消费
者的认同。

9日上午，记者来到娄来凤位于长清区的酿造
厂房。娄来凤带着记者先参观了储藏醋的仓房，仓
房是密封的，在一层玻璃板外能看到里面放置着
数十个大缸，娄来凤说，这些大缸里储藏的醋最早

是2005年酿造的，因为这些醋采取的是传统的酿
造方法，不需要加入类似防腐剂之类的添加剂就
可以保存若干年，而且时间越久味道越醇厚。

“目前在济南继续沿用传统工艺生产醋的企业已
经非常少了。”娄来凤坦言，因为用传统工艺酿醋，成
本非常高，生产时间很长，不如配制醋节约成本和生
产时间，所以很多企业都不采用这种传统工艺，自己
之所以一直坚持，原因在于她的生产规模不大，厂里
一共只有七八名工作人员，产品数量不多，但质量过
硬，有一些固定的消费群体，所以企业效益还不错。

传统工艺酿醋成本高，很多企业都放弃了 卫生部回应：

“勾兑”陈醋符合食品添加剂标准就安全
针对山西“陈醋勾兑”事件，卫生部新

闻发言人邓海华8月9日表示，“陈醋勾兑”
事件的关键是对食醋概念的判断。邓海华
说，根据国家规定，食醋分为酿造食醋和
配制食醋，酿造食醋是指单独或混合使用
各种含有淀粉、糖的固料或者酒精进行微
生物发酵酿造而成的液体调味品，配制食

醋以酿造食醋为主体，酿造食醋占50%以
上，再与食品级的冰乙酸、冰醋酸以及食
品添加剂等混合配制而成的调味食醋。这
些醋中的食品添加剂都要符合国家食品
添加剂有关标准规定。如果是按规定生产
的，不管是酿造的还是配制的食醋都是符
合安全标准的。 (据新华社)

省城食品专家解疑：

配制醋并非对人体都有害，酿造醋口味和营养更好
“现在网上对‘勾兑醋’的说法并不

严谨，严格来说，‘勾兑醋’应该称为‘配
制醋’。”9日，济南市食品工业协会专
家委员会委员董泰告诉记者，根据国家
的“配制食醋标准”，“配制食醋中酿造
食醋的比例不得小于50%”，也就是说，
只要食醋里含有一半以上的酿造食醋，
就完全符合国家的标准，只是在口感上
不如酿造醋，但对人的健康无害。

董泰表示，从工艺上来区分，酿造醋

主要是采用谷物为原料，通过微生物进
行发酵，生产的时间比较长，而配制醋则
是以一半以上的酿造食醋，再配以醋酸
等生产出来的食醋。“按照国家的标准，
配制醋里也完全可以加入适量的添加
剂，但前提是添加剂的成分和数量要完
全符合国家的标准，只要符合标准，配制
醋实际上对人的身体并没有危害。”董泰
说，就口味和营养成分而言，配制醋显然
比不上酿造醋。 (记者 李萌博)

相关链接：

如何区分配制醋和酿造醋？
据董泰介绍，酿造醋之所以贵，一

是酿造时间长、产量低、成本高；二是天
然的营养价值高。消费者完全可以根据
两种醋的特点进行区分。首先，酿造醋
的香气非常浓，而配制醋的香味要淡一

些；其次从口感上讲，酿造醋的滋味比
较柔和，但配制醋比较呛人；最后从色
泽上看，酿造醋看起来显得比较稠，而
配制醋则看上去很稀。

(记者 李萌博)

娄娄来来凤凤介介绍绍说说，，传传统统工工艺艺酿酿造造的的醋醋都都要要这这样样放放在在大大缸缸里里封封在在仓仓库库进进行行储储存存。。((记记者者 李李萌萌博博 摄摄))
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