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在您身边
有温度的银行
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“吉利通”杨芳酱油和豆豉销售
点在杨芳林新街当中，门店中的四个
大缸很有些年头了，里面分别盛着酱
油、豆豉、隔夜俏，盖在上面的八字木
盖被磨得油光水亮。一揭开盖子，一
条街都闻得到香。

时光倒退50年，那时到吉明瑜家
买酱油的人络绎不绝。“那时也时兴包
装什么的，爷爷根据顾客的需要，挖一
大勺、一小勺，用荷叶包了递给客人，
客人付了钱就走。”吉进武说。

吉进武介绍，好品质经得起考
验。用古法酿制出的杨芳林浓缩酱
油，与市面上添加剂的瓶装液体酱油
相比，具有不可比拟的营养和滋味，
其氨基酸含量总和达26.16%。

2011年6月，“杨芳酱油豆豉酿
制技艺”入选湖北省第三批省级非物
质文化遗产名录；2012年9月，吉明
瑜被推荐命名为湖北省第三批省级
非物质文化遗产项目《杨芳酱油豆豉
酿制技艺》省级代表性传承人。

酒好也怕巷子深，酱好也怕成本
高。随着经济的大发展，因制作劳动
强度大、产量不高、产品难以打开市
场，杨芳酱油豆豉慢慢为时代所“抛
弃”，许多家庭作坊或个人都转行或
外出打工，按古法做杨芳酱油豆豉的
越来越少。在7年前，吉进武也是打
工大潮中的一员。

“这传统的手艺太耗时间，又赚
不了几个钱，不想搞！”吉进武说。在
北京打工，他年收入十多万元，父亲
让他继承祖业，他不为所动。

真正让他改变主意的，是有一年
春节回家，与亲友团聚时，很多亲友
都说杨芳林酱油没有以前香了，会做
老酱油的人不多了，恐怕要失传。吉
进武听了，心里很不是滋味。在吉明
瑜的几度劝说下，吉进武最后放弃大
城市的生活，带着妻子和女儿，回到
家乡继承杨芳酱油豆豉酿制技艺。

现在，为适应市场的需要，吉进
武将酱油、豆豉用玻璃瓶进行预包

装，还设计了礼盒，但凡来杨芳林游
玩的外地人、到外地去访亲问友的本
地人，都不忘到他家买些去送人。

“古法酿造，无任何添加，吃起来
放心，而且味道也好。”从北京到这里
开展暑期调研的清华大学博士生徐
仕佳买了几提酱油、豆豉，准备寄给
家人。

吉进武继承了父亲的手艺，并用
科学的方法来进一步改进传统的工
艺。他用精密的仪器精准测算发酵温
度；对每一批酱油成品进行抽样化验，
分析浓度和营养成分，不断总结经验；
引进现代商业公司经营方式，设计商
业包装礼盒、筹建电商平台，将杨芳酱
油豆豉推向更广阔的市场……

老手艺既是个技术活又是个体
力活，又挣不了多少钱，但吉进武不
言放弃。“老祖宗的手艺，说啥不能在
我们手里失传了。现在，我看着这些
缸闻着酱香味，即使什么都不做也觉
得心安。”吉进武说。

四代人坚守不忘“酱”心

通山杨芳酱油飘香300年

每天开门七件事，柴、米、油、盐、酱、醋、茶。在鄂南大地上，曾经有这么一个地方，因“茶”与“酱油”而闻名
四方，载入史册。它就是通山县杨芳林乡——盛产瑶山红茶和杨芳酱油豆豉的地方。

近日，记者循着酱油的香气，来到了杨芳林乡，探访了省级非遗项目《杨芳酱油豆豉酿制技艺》代表性传承人
吉明瑜及其儿子吉进武，近距离接触了风味独特的杨芳酱油豆豉，对杨芳酱油豆豉酿制技艺有了更深的了解。

杨芳酱油早在乾隆年间就闻
名于世，绵延300多年。

通山茶事，清末荟萃于杨芳
林。《通山县志》载：“清咸丰年间，
县产青茶、红茶，远销英国，杨芳
林产瑶山茶存誉伦敦。”当时英国
出的一份世界报纸专文介绍杨芳
林的“瑶山”红茶，使得后来英国
出的一份世界地图上不标通山县
城而标上小小的杨芳林。据传，
这里的茶与牛肝豆原先是套种
的，茶与豆互补养料，使杨芳林红
茶声名大，酱油也极出名。

风流总被雨打风吹去，世易
时移，兴盛了近百年的杨芳林古
茶镇渐渐没落，而今茶事有待重
振，杨芳酱油在老酱人的坚守下，
散发出悠远的香味。

走进杨芳林，古石板街、石
柱、石门墩随更可见，在老街，偶
尔能找到一两处残破的店铺，仅
存的木雕、砖雕和四通八达的小
巷总在不经意间透露这座茶盛时
期老街的繁华。

街边的人家在门口支了竹竿
晾着豆油皮，在阳光的照耀下发
着黄灿灿的油光；有人家的门楣
上，用金色墨汁在红纸上写着“汤
饼佳期”“筵开汤饼”，经乡人解
释，才知是寿辰及小孩出生第三
天或满月、周岁时举行的庆贺宴
会。迎面有人手把豆腐干子大嚼
而过，那是杨芳林人最爱的“零
嘴”，美其名曰“隔夜俏”。杨芳林
风雅如此，难怪会载入志书、史
书，为历史添香。

吉明瑜家的杨芳林乡吉利通
豆制品厂就在老街的背后。作坊的
工作间不大，但干净、整洁，篾篓、篾
簸箕、木耙头、木桶等制作器具摆放
得整整齐齐。4个四五十岁的工人
在工作间里拣豆、搓豆、蒸煮、烧炉、
翻晒，一切都井然有序。

吉明瑜介绍，先祖通过实践，
得出“酿酒六必”：秫稻必齐，麴蘖
必时，湛炽必洁，水泉必香，陶器
必良，火齐必得。这“六必”也完
全适用于酿造杨芳酱油。

杨芳林乡与国家级风景名胜
区九宫山相邻，这里气候温和多
雨，四季分明，日照充足，年平均
气温22℃。其独特的水源和地
理、气候等环境，是酿制风味独特
的杨芳酱油、豆豉的基本条件。

一说水。杨芳林北有北山，
南有大城山，形成两山夹盆的地
势，该乡寺口村有个龙岩洞，洞中
常年有大股清澈甘甜的泉水流
出，是杨芳林乡当地居民的主要
饮用水源，完全符合“水泉必香”
的要求。

再说豆。杨芳林乡独特的地
理环境，特有的水质和气候及土
壤，让这里适合种植优质的特产
——牛肝豆。牛肝豆因其形状、颜
色与牛肝相似而得名，当地人俗称
其为“黑豆”。牛肝豆在清明前后
种，大暑前后收割。每年牛肝豆亩
产100斤左右，三斤豆子才能做出
一斤酱油。这一方面也限制了杨
芳林酱油的规模化生产。

吉明瑜生于1954年，祖上几代
都从事杨芳酱油豆豉酿制，从小目睹
祖辈酿制酱油、豆豉的过程，继承祖
业。2000年，吉明瑜在杨芳林改建
了自家的酿制酱油豆豉作坊，扩大了
生产规模，成立了“杨芳林乡吉利通
豆制品厂”，并注册了“吉利通”商标，
专门酿制杨芳酱油和豆豉。

吉明瑜表示，杨芳酱油酿造方法
是依据北魏时贾思勰的《齐民要术》所
介绍的酿造方法和传统秘方相结合，
经过选豆、浸泡、蒸煮、露晾、温室发
酵、冷水洗黄、翻晒等多10多道工序。

在选牛肝豆时，要选择两年以内
的、新鲜饱满的新豆，清洗干净后，经
过浸泡发胀，沥干后放进木桶里蒸熟，
然后摊在屋内的平台上冷却。冷却时
要及时把结块的豆子打散开来，保证
每颗豆子都能充分生发霉菌和霉丝。

当蒸熟的牛肝豆冷却到常温后，

工人将牛肝豆放到发酵室密封压紧
进行发酵。发酵房浓浓的豆香飘向
老街，飘向田野，成为杨芳林人最亲
切、熟悉的味道，也成了离乡游子最
魂牵梦萦的乡愁。

第一次发酵完成之后，需要将豆
子倒出来进行清洗。“这是一件很繁
琐的工序，既要保证每颗豆子不粘
连，又要保证豆皮不能破，因为豆皮
洗破后再次发酵的时候包不住浆，容
易腐烂。”吉明瑜说。

清洗干净的牛肝豆加入中草药
进行第二次发酵。发酵好的豆子变
成了红棕色，豆子的香味被激发出
来。经过太阳晒干，就成了佐餐的佳
肴——豆豉。待揭开盖子闻得那股
独到的豆豉香时，就会明白好的味道
需要沉淀，也值得被等待。

一颗牛肝豆变成豆豉，好比修仙
修到了一半，要成为真正的酱油，免

不了“煎熬”——经二次发酵的牛肝
豆得再次进行浸泡，等汁水全部泡出
来后，工人师傅将其倒进大锅里，边
用文火熬煎，边搅拌。12桶水，经过
36小时的翻滚、升腾、搅拌、蒸发，最
后只剩三桶精华。

“出酱油了！”灶前，工人师傅一声
喊，吉明瑜和吉进武立即放下手中的
事，赶到大锅前。吉明瑜拿起灶台上
的大勺，往白雾腾腾的锅里一搅，舀起
半勺酱油，从半空里往锅里慢慢地倒，
浓稠的汁液扯成了一条条黑亮的水
线，香气伴着水雾弥漫着整个屋子。

“还差一把火，再熬一熬，可以扯
出旗来，就算熬好了。”吉明瑜一闻、
一看、一摸，即知成色，比仪器都还要
精准。

酱油熬煎好以后，趁热装进瓶
子，这样吃起来味道更加鲜美，而且
保质期会更长。

不忘“酱”心，四代人的坚守
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