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糟粕醋给人味蕾
的口感比较丰满，推
荐更多的人来品尝。

酸酸辣辣，又特
别鲜美，太适合我的
口味了！

糟粕醋火锅，好
吃好吃！

一直让我念念不
忘的是糟粕醋火锅，
太好吃了！

新东方教育科技集团董事长
总裁俞敏洪

女排前国手杨珺菁

歌手蔡国庆

演员耿乐
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扫码了解

糟粕醋的“发家”史

“东走西走，不如铺前与海口。”这句流传于海南文昌市
铺前镇的俗语，道出的不仅是对故土的眷恋，更藏着一份当
地人的独特记忆——酸辣鲜香的糟粕醋。

数百年前，铺前渔民巧用酿酒余下的酒糟，经二次发
酵、稀释熬煮，化“糟粕”为神奇，酿出一道融合醋香、米香、
蒜香与椒香的琼岛之味。

当下，这碗酸汤已展现出惊人的市场爆发力——短短
几年，店面从岛内开到了北京、上海、杭州等地，产品出口
至美国、加拿大、澳大利亚等国家；糟粕醋火锅底料销量
在电商平台名列前茅，被老饕们誉为“中国冬阴功”。

海南糟粕醋能否借助新的风口，从承载乡愁
的地方风味，跃升为国民单品，甚至自贸港
的文化名片？近日，海南日报全媒体
记者深入糟粕醋发源地文昌
铺前，并走访定安、万宁等
地，探寻这碗酸汤的“出
圈”密码与未来之路。

7月19日，文昌铺前胜利老街。大雨敲打着
百年骑楼的窗棂，却浇不灭暑期游客的热情。下
午2时许，已然过了饭点，林花糟粕醋店内依旧座
无虚席。

“老板，我要4份海鲜全套糟粕醋，再来两个
薏粑。”来自内蒙古的崔女士熟练地点完餐，见缝插
针给一家老小找了座位。这已是他们暑期第四次
光顾这家店，“夏天吃一口糟粕醋，酸酸辣辣，总也
吃不腻”。

店外雨声沙沙，店内人声鼎沸。64岁的林花望
着雨幕回忆道，30年前她还是个挑着担子沿街叫卖
的小贩，风里来雨里去，一碗糟粕醋卖5毛钱。靠着
勤劳与坚守，她攒钱买下铺面，“林花糟粕醋”的名
声渐起。

2019年，连通海口与文昌的海文大桥通车，铺
前旅游业升温，糟粕醋一夜爆火。

“凌晨1点还在排队！”林花的儿子何金岳为此
辞去深圳的工作，返乡成为“醋二代”。

如今，林花糟粕醋的生意版图不断扩大，从岛
内延伸至北京、上海、杭州等地。

北京市朝阳区霄云路上，“文昌打边炉·正宗铺
前糟粕醋”的红色招牌格外显眼。

“2019年，我们开了北京第一家糟粕醋火锅
店。”店老板张宁是个糟粕醋资深爱好者。2017
年，一次偶然的机会，他在林花的店里品尝了糟粕
醋涮海鲜，当下就爱上这一口独特的酸香咸鲜，“糟
粕醋的辣味掩盖了鱼虾的腥味，酸味又激发出海鲜
的鲜甜”。

为了将糟粕醋引入北京，张宁与林花谈起了
合作。

7年间，张宁从林花家进货糟粕醋，从海南聘请
琼菜大厨，开发出“糟粕醋＋椰子鸡”“糟粕醋＋脆
皮东山羊”鸳鸯锅等融合菜品，吸引了很多在北京
打拼的海南人来此“寻味”乡愁。

今年4月，张宁的糟粕醋新店在朝阳区驹子房
路开业，不少老客前来捧场，“现在每个月要从文昌
进4次货，每次约500斤糟粕醋”。市场的旺盛需
求，是对糟粕醋品质最好的肯定。张宁评价林花家
生产的糟粕醋：“天热微酸，天冷略辣，吃得出手工
发酵的灵动。”

对林花糟粕醋来说，像张宁这样的合作伙伴还
有不少。他们索性开起了加工厂，一瓶瓶糟粕醋从
900多平方米的两层厂房流向更多餐桌。

从小跟着母亲林花一起做醋、卖醋，何夏玉深
谙“品质就是生命线”的朴素道理。

在她们的经验里，糟粕醋的酿制自有一套“法
则”：大米酒曲自然发酵，经多次蒸煮后，加入糖、盐
调味，再辅以植物油、蒜泥等简单原料，就能制成酸
香辣鲜的糟粕醋。“夏天发酵25天以上，冬天要发
酵1个月。”何夏玉说。

如今，作为林花糟粕醋加工厂的管理者，何夏
玉依旧恪守母亲的“时间魔法”。为此，今年春节
旺季，当工厂产能突破日均12000单时，她选择拒
接新增订单，“追求产量失了品质，就丢了林花的
初心”。

当老店开启“时间魔法”
“天热微酸，天冷略辣，吃得出手
工发酵的灵动”
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在传统作坊固守匠心时，一批企业正用科技的力
量，让这缕酸香飘得更远、更久。

“有了‘身份证’，我们的糟粕醋就可以出口到国
外了！”7月21日，位于万宁阳光金鹿工业园的海南永
芳食品有限公司（以下简称海岛永芳）拿到了《食品安
全管理体系认证》和《HACCP体系认证》两张“身份
证”，负责人张寒冰难掩激动。

去年11月，海岛永芳落户万宁阳光金鹿工业园。
这家年轻的糟粕醋企业拥有1000平方米的糟粕醋生
产车间，洗米、蒸煮、发酵、灌装……流水线上各环节
生产作业有条不紊地进行。

“工厂日产能5吨，主要销往北京、上海、杭州、内
蒙古、云南等十多个省区市。”张寒冰介绍，海岛永芳
联合海南省粮食科学研究所，将古镇百年沿袭下来的
发酵工艺与现代生物发酵技术融合，将糟粕醋保质期
从7天延长至12个月。经实验室驯化的菌种，能精准
把控酸度和酵香。标准化的工艺、配方和生产流程，
替代了传统酿造方法的经验依赖，通过技术的力量把
传统美味稳定地传播出去、传承下去。

按计划，在“正宗铺前味”的基础上，海岛永芳还
将研发多种口味的糟粕醋产品，满足不同地区消费者
的需求；并将根据年轻人的喜好，探索开发“糟粕醋凤
梨饮”等多种口味的果饮。

此外，海岛永芳还计划进军国际市场。“7月份已
经向美国、加拿大、澳大利亚供货，主要面向华人超市

和当地火锅店。”张寒冰说。
与张寒冰共同打造海岛永芳糟粕醋品牌的金鹿

投资集团有限公司董事长叶茂，正是看中了糟粕醋产
业的广阔前景。

“你看，这一盒糟粕醋里，满满装着大海的味道。”
叶茂展示即将上市的盒装即食型糟粕醋。除了传统
的酒糟包、辣椒酱和米粉外，盒内还有可速食的鱼饼、
蟹柳、裙带菜、虾米等丰富配料。

叶茂透露，在万宁阳光金鹿工业园，不仅有规范的米
粉加工厂、海产品加工厂，还有肉食品加工厂和斑兰食品
加工厂，糟粕醋上下游产业及配套产业已初具雏形。

“糟粕醋不仅仅是火锅汤底，它的应用场景非常
广阔。做好糟粕醋，对海南特色食品加工业来说前景
无限。我们希望用工业化思维发展糟粕醋产业，让食
客吃到正宗、健康的糟粕醋，打造海南特色美食文化
IP。”叶茂表示。

作为海南糟粕醋工业化先行者之一，定安县雷
鸣镇的“铺前三婆”糟粕醋已尝到了广阔市场的甜
头——借助“工业化生产＋电商销售”的发展模式，实
现年产能4000吨，销售额突破3000万元，跃升为省内
糟粕醋行业龙头品牌，去年还将糟粕醋火锅底料出口
到美国市场。

目前，“铺前三婆”糟粕醋在定安的二期项目即将
投产，万吨级产能蓄势待发。厂房内一台台崭新的现
代化设备，预示着产业更可期的未来。

糟粕醋产业的蓬勃发展，还得益于省委、省政府
的高度重视。

今年6月23日，《文昌市关于加快推进糟粕醋产
业高质量发展三年行动方案（2025—2027年）》印发，
提出到2027年全市产业集群总产值突破10亿元的目
标。7月初，海南省政府召开专题会议研究推动糟粕
醋产业高质量发展相关事宜。

政府的强力支持令行业振奋。
在文昌市锦山镇，文昌市泰盛食品有限公司负责

人吴多杰信心满满：“中国火锅底料市场份额8000亿
元，糟粕醋作为新晋网红，潜力巨大。”

风口已至，糟粕醋行业如何迎风起飞？
“糟粕醋发源于铺前，而且消费者普遍的认知是

‘铺前的糟粕醋最正宗’。”有从业者认为，在练好“内
功”、避免价格“内卷”的同时，还应抓住地域特色形成
集聚化、差异化发展。

对此，文昌正以点带面，铺开新的发展图景——
打造糟粕醋形象展示窗口。在海南环岛旅游公

路木兰湾段，4层的铺前糟粕醋文化体验馆已初具雏
形，计划在今年国庆节期间开放。“让游客在山海风光
间体验糟粕醋的风味，亲身感受糟粕醋的传统文化。”
定安啊喔哦食品技术有限公司董事长林冠说。

通过产业集聚发展带来丰富的消费体验。文昌已集
聚7家加工企业、31家作坊及130余家餐饮店，形成“前
店后厂”的特色产业带和“堂食+电商”的消费矩阵。

“把文昌打造成全省糟粕醋产业集聚区、文化展
示中心、消费体验中心。”文昌市副市长韩亮表示，当
前，要通过培育龙头企业、成立糟粕醋行业协会、发掘
非遗代表性传承人等多种措施，促进糟粕醋产业提质
升级。

一个品牌的长远发展，背后往往有核心文化或动
人故事的支撑。

文昌市委常委、副市长魏波认为，要深入挖掘糟
粕醋蕴含的历史文化、民俗文化、地域文化、华侨文
化、南洋文化等内涵，讲好“踏浪南洋”“渔家酿造”“百
年酸汤”故事。

那么，糟粕醋这碗酸汤，如何借助文化的力量，从
地域美食升级为全国乃至全球的流行单品？或许可
以从柳州螺蛳粉与泰国冬阴功的发展轨迹里探寻成
功密码。

柳州人“嗦粉”的生活习惯由来已久。直到2014
年，柳州第一家袋装螺蛳粉企业诞生，以标准化生产

和产业链思维改造传统小吃，让这碗粉突破了地域限
制，成为“可以邮寄的乡愁”。

2024年，中国螺蛳粉行业市场规模达850.8 亿
元。上游，65万亩竹笋、豆角种植基地遍布柳州周边
县乡，带动30多万人就业，户均年增收超3万元；中
游，163家配套企业专攻酸笋发酵、腐竹炸制；下游，螺
蛳粉主题乐园、文化展览馆将工厂变景区，游客既能
参观自动化生产线，也能亲手煮一碗粉。一条深度融
合的产业链，支撑螺蛳粉产业一路“狂飙”。

再把视线从国内转向国外。
从夜市小摊到高级餐厅，从日常饮食到国宴庆

典，泰国冬阴功“通吃”。据统计，2024年，冬阴功相关
搜索量在抖音平台累计近11亿次；在全球复合调味品
市场中，冬阴功汤料同比增长66%，成为泰国食品出
口的新增长点。

冬阴功之所以能成为全球认知的文化符号，得益
于泰国政府将冬阴功纳入国家文化战略，通过系统性
推广提升其国际地位。

2024年，冬阴功申遗成功，被列入人类非物质文
化遗产代表性名录，在世界舞台上获得了更多的认可
和尊重。此外，泰国国际贸易促进厅也积极推动冬阴
功相关产品进入周边国家市场，结合电商营销强化品
牌认知。

这种“非遗背书＋产业扶持”的组合策略，使冬阴
功成为泰国文化软实力的重要载体。

在海南大学国际传播与艺术学院院长郑立波看
来，海南作为最高水平开放的自贸港，亟须高辨识度
的饮食文化符号，而糟粕醋完全有潜力成为这样一
个符号。

他建议，文昌需要讲好糟粕醋的“三个故事”：以
口述与史料追溯糟粕醋起源；讲述传承人家族坚守匠
心的历程；记录企业与名人品尝背后的口碑传播。做
好“三个规划”：构建铺前镇区域整体规划，融合古镇、
渔港与乡村特色；规划重点标志物，树立文化地标；规
划糟粕醋体验区，增添沉浸式消费场景。完成“三个
连结”：连结海南文化根脉，打造本土文化聚集区；连
结各地消费者，塑造自贸港文化符号；连结全国、东南
亚，搭建起世界文化交流的桥梁。

“糟粕醋承载着海南风土与智慧，具备产业发展
和文化输出潜力，有望成为‘国民级酸汤调味品’和自
贸港一张闪亮的‘文化名片’。”郑立波说。

（本报海口8月12日讯）

当传统酸汤遇上工业思维
标准化“智”造让正宗味道酸香远飘B

地方风味能否升级为自贸港“名片”？
以文化发掘为核心加速糟粕醋口碑破圈C
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