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河南省柘城县酿造科学研究所 苏永明  

 一、历史及现状： 

  河南省柘城县属朱襄古都，土地肥沃，历史悠久。原始社会我们的祖先就在这片土地上定居下来，根据古代传说，大

约在五千年前，朱襄部落就居住在这里。朱襄氏是大家公推的部落长，他领导着群众在这里过着原始生活。朱襄氏死后葬

于我县城东朱贡寺。古诗说朱襄氏丧其妻用酱醋一百二十坛，可见当时酿造业的盛况。 

  柘城县在河南省东部，惠济河下游，豫东平原上，位于北纬34度5分，东经115度21分，古时有"群岗交峙，大河环流，

七岗群出，八洼遥连，廓山东峙，涡水南环，上拱汴洛，下俯荆淮，磐亘睢陈，襟带宋毫"的记载，土地广阔，物产丰富，

地理位置、自然条件优越，气候温和，人口密集，消费增加，农业发达，盛产小麦、大豆、玉米、蔬菜、辣椒，促进了工

商业的发展，为发展加工农产品提供了有利条件。据柘城年签记载，柘城县酿造业的发展有悠久的历史，相传清朝光绪年

间由安徽亳州流传而来，创建人王世云，其祖居金陵，酱菜技艺乃为世传。明朝末年，李自成攻克北京，崇贞帝吊死煤

山，不久福王朱由松在南京登基，后称"南明"。此时王世云之五世祖在南京经营酱菜，因其风味独特，常被选入宫，作为

御膳佳品，深受皇帝赞赏。清兵攻克南京后，王世云五世逃往北方，在安徽毫州经营酱菜，生意兴隆。光绪年间分迁至柘

城，有次子王政味以"店小二三园斋""豫东味和酱园""柘城三兴酱菜园"等字号开业于清康熙十年已有三百多年的历史，以

专营酱菜乳业而盛名，其传统产品有"江米陈醋"、"秋油伏酱、潼关酱笋、什锦包瓜、酱胡芹贡酒宴佳宾"的美称、胡芹指

柘城县胡襄的芹菜，明代贡品，这种声誉的由来，绝非偶然，由于多年的经验，创造了一套的传统的生产工艺，柘城"店小

二" 牌豆腐乳制作精良，品种多样，既有辣味、五香的、白糖的，也有虾仁的，味美适口，深得群众赞誉。它的特点是：

色泽棕红、风味独特，醇香浓厚、健胃助饮。这一独具一格的名特佐餐佳名，在清光绪庚子年八国联军侵华，日本侵占中

原后，汉奸张岚盘居林绑、酱园被其部下垄断，绝大部分产品被统治阶级挥霍或转送朋澡，广大劳动人民虽终年辛劳却不

能食用。  

解放后，在党和政府的领导下，柘城酱园业又得到了新的发展，恢复了老字号三园斋味和酱园，成立了柘城酿造科学研究

所。目前，该园已有建园初期的几十人，发展成为初具规模的企业，拥有多名高级科研人员，技术力量雄厚，具有先进的

技术检验设备，代表其生产水平的店小二牌豆腐乳，组合酱菜在解放初期就誉满中原，畅销豫、鲁、苏、皖。柘城县三园

斋味和酱园有着三百多年的历史，之所以经久不衰，其主要原因就是有一代名师，对自己的产品要求严格，从原料的选

用，到生产加工，做到毫不迁就，始终突出一?quot;严"字，真工实料，坚持"不怕价钱贵，就怕质量次"的主导思想，采

取"以最高的质量，卖得最高的价钱"以及"宁可脱销，不卖次货"的经营方针。在选料和生产工艺上都做到与众不同，保持

多年不变，在操作工艺上则坚持传统工艺与现代科学技术相结合，一丝不苟，因此形成了走遍东西南北独此一家的风味。

来访者曾求教于高级工程师苏明，"柘柘城店小二牌豆腐乳的风味诀窍何在？"苏工不假思索的回答说："主要是功夫到

啦"，听来平常言语，却包含了老师付的多少心血和汗水。  

  改革的春风吹进酱园，企业锐意改革，使店小二牌豆腐的产量和质量更进一步的提高，该产品一九九七年在中国中南

调味品技术协作会上被评为全国同行业同类产品第一名，夏季高温并内腐乳一次发酵研究一九九六年被河南省酿造学会、

调味品协会评为河南省同行业同类产品一等奖。一九九七年获得河南省民营科技行业科学技术进步二等奖。中国酿造学会

常务理事高级工程师了润生亲笔为我园题词："继承祖宗业，造就子也福，有益当代人，酿造展宏图"。"柘城腐乳佳天下，

全国风味独一家"。台湾高雄港务局黄郎、陈传贵评价说"味和酱菜誉天涯"。 

  二、未来的展望  

  年华流逝，岁月沧桑。柘城县三园斋味和酱园虽有数代经历，但从来也没有象今天这样的发达兴旺。设备齐全，检测

手段完善，技术能力雄厚，厂房拔地而起，展望未来，前程似锦。如何利用优势，使他们在"四化"建设中发挥其应有的作

用，是摆在目前的主要课题之一。 

  综上所述，柘城店小二牌豆腐乳之所以赢得了群众的信任，保持多年的荣誉，主要是它保持和发扬了传统风味。各级

领导一贯重视传统工艺，也在于使我国的宝贵文化遗产代代相传，不断发扬光大，因此，在新的时期，如何保持传统工艺

和先进技术是应引起注意的问题。 



  三、提高产品竞争能力，面向国际市场  

  柘城店小二牌豆腐乳历史悠久，全国闻名，在国际市场也颇有声望，要求进货者屡见不鲜，但该园过去对此并不积

极。查其原因，客观上包装设备差，产量低，无出口能力。但主观上也有模糊认识，认为现在的产量，内销尚供不应求，

何必自工麻烦。通过学习江总书记在党的十六大会议上报告，充分认识到加入世贸出口创汇是关系对外开放前途的重大战

略问题。要把企业扩大出口，多创外汇当作自己的重要职责，要面向国际市场，努力开发更多的具胡竞争能力的出口产

品，一个企业的产量质量应该经得起考验，出口条件要求高，正是提高传统产品竞争能力的大好时机，致于批量的大小，

则是相对而言的，如果我们的产品在国际市场上打开了销路，站稳脚根，批量就由小变大，因此要发挥优势，顾全大局，

改进包装，提高产品竞争能力，把销售对象转入国际市场，为出品创汇工作奠定良好的基础，在出口创汇方面做出应有的

贡献。为此呼呈社会各界要重视地方历史名特产品的发展，从资金、原料方面给以大力支持，力争把历史名特产品--店小

二牌豆腐打入国际市场而奋斗。 

  四、前期发酵质量要求： 

1、菌种、孢子壮、色淡黄、无杂菌。 

2、毛坯，菌丝发育健壮、毛齐全，不发粘、白色或蛋黄色为合格。 

一、操作要点： 

1、白坯品温降到35-40℃即可接种。 

2、接种要均匀，要求每块都接上。 

二、摆笼、倒笼： 

1、将白坯排列整齐，间隔2cml勿使倒斜，上部盖笼盖。 

2、保温培养：冬季保持23-26℃，夏委充分利用通风设备，尽量降低室温，室内干湿差1℃。 

3、上笼层数：根据气温变动，室温在25℃以下码12层，25-30℃码8层。 

4、在发酵过程中要按时倒笼、错笼。室温在25℃以下，24小时倒一次，到36-40小时倒第二次笼，室温在30℃以上，8小

时倒一次，到16小时倒第二次，20小时倒第3次。 

5、发酵过程中要及时掌握菌丝发育情况，勤检查，如发现起粘现象应及时通风降温，控制杂菌漫延，发酵周期按温度掌

握，达到咸观指标即可腌制。 

三、搓毛、腌坯 

一、质量要求：1、搓过的坯子不得粘连。 

2、盐坯水份58-60%，用盐15-17%。 

二、腌制 

1、腌制前选腌缸洗干净。 

2、将毛坯坚着排在缸内，排码平整，撒盐均匀，从下往上撒一层盐排一层坯，逐渐加大盐量。 

3、腌制时间7天。 

四、配料装瓶 

1、辅料配制：用江米醪400斤，酱曲100斤，混合磨成糊状，再加入黄料酒500斤，调波美度后加入60℃白酒1。5KG，调料

500G，拌均即为汤卤。 

2、装瓶，将已计数，的盐坯撒上汤卤，分别错开，使每块面都沾上汤卤，装入瓶内，兑满汤卤盖上盖，即成待后期发酵的

半成品。  

五、后期发酵 

室内发酵：室温35-38℃，70-80天，天然发酵4月份生产的150天成熟。 

六、检验出厂 

腐乳发酵结束后，经检验合格后即可贴标入出厂。 

关闭窗口 


