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QIANJIANG EVENING

浙中生活

据浙江新闻客户端 通讯员 贡小兵 龚胜军

金华开发区罗埠镇曾经是历史上汤溪县

的北部重镇。在罗埠镇，有一种本地产的调

味品十分有名，那就是罗埠土酱油。

在金华开发区金西片的汤溪、罗埠、和洋

埠三镇，甚至与兰溪、龙游、遂昌等周边县市

交接处的百姓口中，那可是一个响当当的品

牌。许多人即使走进超市里了，对着那些包

装精美的外地酱油也是视而未见，只选择罗

埠土酱油。罗埠土酱油之所以会这么有名，

在于它有着不一般的历史。

生产罗埠土酱油的益生食品厂前身是原

金华汤溪县罗埠镇的隆泰益酱油铺，是洋埠

镇下潘村的章寿南、章伯南两兄弟于1894年

开设的，至今已有 124 年的历史了。由于制

作精良、味道鲜美，深受邻近百姓欢迎。

1954年，洋埠镇徐恒盛酱园和隆泰生酱

园合并，之后又与罗埠镇隆泰益酱园合并，名

为汤溪县益生食品厂，是原汤溪县境内唯一

一家酱油厂。2001 年，企业改制，潘志元出

资买下这家百年老店，更名为罗埠益生食品

厂，并一直沿用古法生产酱油至今，成为了金

西三镇中唯一一家能采用传统工艺生产酱油

的工厂。

这个唯一，来之不易。当酱油随着时代

变迁而沉浮时，作为益生食品厂当家人，潘志

元没有放弃，更没有改弦更张，他一直坚定地

在传统工艺制作酱油之路上顽强地坚守并前

行，从而使得这种传统生产酱油的工艺得到

了保全。

他秉承“一滴鲜香，一年深酿”的百年古

训，对制作原料挑选甚至比以前集体办厂时

更为严格，从原料上保证酱油品质；对蒸豆、

发酵、酿制、出油、曝晒这些酿造技艺，更是严

格地按照传统要求进行操作，坚持晒足 180

天，每次酱油制作出来后，还要按照食品质量

安全生产标准对其进行检测。

在各项数据都符合标准后，才能出厂销

售，不敢丝毫懈怠。因此，他厂里生产出来的

酱油香气丰富，还拥有一种独特的酯香气，口

感也特别醇正，深受消费者的信任和喜欢。

尽管价格高了一些，但由于采用的是传统的

制作工艺，人力成本高、耗时长，从经济角度

算下来，利润还是很低。所以，也只是勉强支

撑了下来。

“不过，这几年的情况要好许多了。”潘志

元开心地说。近年来，随着消费者消费观念

的改变，对调味品的要求越来越高，即使是在

农村，人们对于酱油也有色、香、味俱佳的要

求，酱油厂的生存压力就基本不存在了，这让

潘志元省心了不少。

酱油厂没有了生存的危机，但又一件烦

心事爬上潘志元的心头。

潘志元一直对自己采用传统技艺酿造出

的酱油口感醇正而自豪，可由于采用传统技

艺制作酱油是个苦活，现在的年轻人都不愿

意来做，现在厂里在做工人也都是50岁以上

的人。制作酱油的传统老工艺与其他传统手

艺一样，同样面临着失传的窘境。

历经32年的坚守，作为汤溪传统工艺制作

酱油的参与者、见证者和守护者，潘志元为此绞

尽脑汁，最终想到申请非遗这一招，想通过申请

非遗来改变目前后继无人的这种状况。经过前

期的资料收集和整理工作，日前，潘志元正式提

交了第七批金华市非物质文化遗产项目申报

书。潘志元说，传统制作酱油的工艺是老祖宗

流传下来的文化瑰宝，如果申请非遗成功就可

吸引年轻人的关注，并加入到传承传统工艺制

作酱油的行列中来，使这项瑰宝能得到发扬光

大，那样他就没有遗憾了。

腊八年味之
罗埠百年土酱油


