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“从一粒黄豆到一滴酱油，需日晒
夜露三轮春秋。”这句老话，何春蓉从
小听到大。1923年，她的曾祖父何振
圆在镇江开始制酱，后因时代变迁举
家迁至建湖芦沟。在这里，何家人适
应当地水土，改良技艺，创办“何记酱
园”。从此，酱醋酿造的技艺与匠心，
便在这个家族中代代相传。

何春蓉是听着酱缸里的故事、闻
着酱香长大的。“父亲总说，这缸里的
不仅是酱、是生计，更是祖辈的心血和
信誉，是咱家的根。”何春蓉抚摸着身
边一口已经用了三十多年的老酱缸，
缸壁被岁月打磨得温润光滑，“每一口
缸都有它的脾气，就像人一样。”

2010年前后，随着父亲何祝年事
渐高，传承的重担自然而然地落在何
春蓉肩上。当时，她在市区有着稳定工
作和舒适生活。回乡，意味着放弃已经
习惯的城市节奏，重新融入乡土，变成
需要全天候待命的“酱园当家人”。几
乎没有太多犹豫，何春蓉做出了选择。

“很多人不理解，觉得我放弃太
多。”何春蓉坦言，“但每次回家，看到
父亲在晒场里越发蹒跚的背影，看到
这些沉默的酱缸，我就知道，该回来
了。这不仅是家业，更是一份不能断
在我们这代人手里的责任。”

然而，传承之路并非简单接手。
老员工王长青在酱园工作了近四十
年，他回忆道：“春蓉刚回来时，我们这
些老人心里也打鼓，一个年轻姑娘，能
吃得了这苦、弄得懂这老法吗？”这份
疑虑，很快被何春蓉的行动打消。

真正的考验在何春蓉接手后第一
个梅雨季到来。连绵阴雨导致一批酱
料发酵异常，香气不足且带异味。这
场质量危机，让整个酱园蒙上阴影。

“那几天，整个酱园的气氛都很压
抑。”何春蓉回忆道，“工人们焦急，父
亲眉头紧锁，而我更是彻夜难眠。”

“问题出在哪里？”她一头扎进车
间，对照祖传的工艺流程笔记，一遍遍
检查每一个环节：选豆、浸泡、蒸煮、拌
曲、入缸发酵……每一道工序她都亲
自复核。最终，她将目光锁定在“制
曲”这一关键步骤。

传统制曲过程中，老师傅对温度、
湿度的把控全凭经验和感觉。然而那
一年气候异常，梅雨提前且持续时间
长，车间温湿度控制出现了细微偏
差。正是这细微之差，影响了微生物
菌群的活性，导致发酵不力。

找到症结，如何解决？是简单放
弃这批价值数十万元的原料，还是想
办法挽救？

何春蓉决定迎难而上。她请来江
南大学的食品发酵专家。在综合传统
经验与现代科学分析后，一个大胆的

“抢救方案”逐渐成形。“我们首先对发

酵车间进行微环境改造，增加温湿度
精准调控设备。”何春蓉介绍，“然后采
用传统‘浇淋’工艺的强化版，增加对
酱醅的翻动和氧气供给，刺激有益微
生物复苏。”最后，延长晒露时间，用最
本源的阳光和空气能量，去缓慢唤醒
酱醅的生命力。

那段时间，何春蓉几乎住在晒场。
“她比我们这些老伙计去得还早，回来
得还晚，一缸一缸地记、看、闻。”王长
青感慨地说，“那股劲头，让大家觉得，
这关必须闯过去。”一个月后，这批濒
临报废的酱料奇迹般“复活”，酿出达
标的好酱油。

“开缸那天，父亲尝了一口，点点
头说‘成了’。那一刻，我眼泪一下子
就出来了。”何春蓉说，“不是因为这批
酱油值多少钱，而是我们守住了‘何老
大’的魂。”

这场“由坏变好”的攻坚战，不仅挽
回损失，更让何春蓉和整个团队对古法
技艺的理解产生了质的飞跃。“我深刻
体会到，坚守传统不等于故步自封。”她
说，“真正的传承，是深入理解其原理，
并能灵活应对变化。这次经历，也坚
定了我基于传统的创新理念。”

经此一役，何春蓉带领“何老大”
走上守正创新之路。她恪守“春曲、夏
酱、秋油、冬醅”古训，坚持晒足180天、
只取头道原油。

“很多人问我们秘诀是什么，其实
很简单，就是‘坚守’二字。”何春蓉说，

“祖先留下的手艺不能丢。但我们要
用现代人更能接受的方式，让这份老
味道传播得更远。”

她将传统工艺标准化、数据化。
在保持核心酿造环节纯手工古法的同
时，引入现代检测设备，对菌群活性、
氨基酸态氮等关键指标进行精准监
控，确保每一批产品的品质恒定如
一。她还建立完善的产品追溯体系，
消费者扫描二维码，就能了解手中的
酱油从选豆到灌装的全过程。

与此同时，何春蓉积极推动产业
链的升级。她创新建立“支部+公司+
合作社+农户”模式，通过何老大大豆
专业合作社，带动周边近千户农户订
单种植优质大豆。这不仅保障了原料

的纯正与稳定供应，更直接促进农民
增收，农民年人均纯收入超2万元。

在产品创新上，她带领团队走进
高校院所，与江南大学、江苏省农科院
等学校、机构合作，研发了更多适合现
代消费习惯的系列产品。除了传统的
生抽、老抽，还开发低盐酱油、红烧专
用酱油、拌面鲜酱油等，满足不同消费
群体的需求。

市场拓展方面，她不仅稳固建湖
本地“家家餐桌标配”的地位，还积极
开通电商平台，尝试直播带货。“何老
大”的产品香飘上海、苏锡常等地，甚
至远销海外。

如今，“何老大”已成长为年产值
超5000万元的省级龙头企业。“祖先的
手艺不能丢，但要用现代方式，让老味
道走得更远。”何春蓉说，而在她身后，
那片晒场上的酱缸，正静静酝酿着下
一个百年的芬芳。

（（本版图片由受访者提供本版图片由受访者提供））

□崔寿伟 记者 陶秋凤

1月13日，江苏省文化和旅游厅公布第六批省级非

物质文化遗产代表性传承人名单，“何老大”酱油酿造技

艺传承人何春蓉名列其中。在建湖县芦沟镇的“何老大”

酱醋厂晒场上，近千口酱缸静列其间，醇厚的酱香承载着

跨越百年的技艺。这份最新的省级认可，不仅为何春蓉

的坚守写下注脚，也照亮了这位从城市白领转身为酱园

“女当家”的传承之路。
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接过重担接过重担
守住老味道的“根”

破解危机破解危机
“老手艺”里悟出新道理

守正创新守正创新
老字号飘出新香味


