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慢工出细活 手工酿造“日晒夜露”
“酿造一次豆油大约需要半年时间，甚至更长时间。”正在

屋顶发酵池过滤酱油的胡仲华告诉记者，手工酿造的酱油讲
究“日晒夜露”。一粒黄豆，淘洗干净后，先要经历17小时的蒸
煮，再放入制曲房，加入培养的米曲霉菌种制成酱曲。3天后，
长上霉菌的豆子再放到楼上的发酵池发酵，历经约半年时间
的“日晒夜露”发酵。此时，黄色的豆子已完全变成褐色，发酵
池边上的竹篓子里也浸出了不少酱香浓郁的酱油。

“这时候，酿造并没结束，”胡仲华将竹篓里的酱油一点点
舀入蒙上滤布的桶里。“过滤后的酱油要经历巴氏灭菌法灭
菌，升温到70度，还需一直不停搅拌，这个时候醇香味才会散
发出来。”胡仲华说。

“‘日晒夜露’是我们手工酿造和工业化生产最大的差
别。”胡仲华向记者解释，“日晒夜露”是自然常温发酵法，不借
助任何辅助工具，白天暴晒蒸发水分，夜晚又吸收空气中的水
分，在大自然的反复晒露中，豆子中的蛋白质被分解，丰富的
氨基酸成分充盈在浸出的酱油中。

温度不够，时间来凑。在罗目古镇的时空里，慢是生活态
度，越慢越香醇。胡仲华说，天气不理想的时候，酱油发酵的
周期会变得更漫长，“宁愿用时间来换，也不愿借助外力‘催
熟’，因为天然酿造的酱油更香醇，含有18种氨基酸，是工业化
生产求快达不到的。”说着，胡仲华取了一滴酱油放在手心，双
手搓了一下，他说，如果手上闻起来有一股粮食的香味，那么
就是好酱油。

风靡市场 改良技艺受欢迎
罗目豆油厂的前身为上世纪50年代的供销社酱油厂，胡

仲华的父亲就是酱油厂厂长。“我十几岁的时候，每天早上读
书之前，都要去翻一下发酵的豆子，一个缸子有200多公斤。”
胡仲华回忆道，那是一个体力活，以前的酿造工艺更加耗时耗
力，酱油的品质也没那么好。

上世纪80年代，胡仲华父亲所在的供销社酱油厂倒闭。
此时，胡仲华正好面临就业选择，“父亲做酱油很多年，他提议
我继续做下去。1993年左右，我开始自己干豆油厂。”胡仲华
说。

以前做的酱油品质不好且程序复杂，工人每天需花大量
时间翻晒，出油时需要将酱料一点点装进棉布口袋里，然后用
开水淋两三次，淋出的酱油还要长时间沉淀……繁杂的工艺
让胡仲华萌生了改良的想法。

换原材料豆饼为东北大豆，发酵方式改低盐固态态发酵发酵为
稀态发酵，出油方式也由反复淋油变为了自然浸出淋油变为了自然浸出。。““改良后改良后
的酱油少了很多沉淀物的酱油少了很多沉淀物，，更加卫生更加卫生，，最重要的是味道更香醇最重要的是味道更香醇
了了。”。”罗桂荣告诉记者罗桂荣告诉记者，，找到技巧之后找到技巧之后，，他们所酿造的他们所酿造的““青龙酱青龙酱
油油””很受市场欢迎很受市场欢迎，“，“那时候我们不仅在当地卖那时候我们不仅在当地卖，，乐山市场上很乐山市场上很
多酱油都是我们这里产出多酱油都是我们这里产出，，运过去重新包装出售运过去重新包装出售。”。”
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胡仲华、罗桂荣夫妇的手工豆油厂坐落在峨眉山

市罗目古镇一条叫粽叶市街的小巷里，门口留有岁月

痕迹的墙上写着“罗目豆油厂”几个大字。记者走进

去，一排大池子和一排大缸映入眼帘，阵阵酱香扑面

而来……

2003年，全国范围内施行食品市场准入
制，符合相关条件的在食品外包装上加贴质量
安全（QS）标识，才能进入市场。为此，罗桂荣
专门到外地学习了食品安全检测知识，并将自
家酱油送到乐山市质监部门检测。“那个时候
才发现，市场上很多酱油都开始工业化生产
了，品质大不如我们‘日晒夜露’酿造的。”罗桂
荣说，当时还有人建议他们也工业化、封闭化
生产酱油。

“这违背了我们生产的初衷，工业化的求
快确实达不到“日晒夜露”手工酿造的香醇。”
这是胡仲华夫妇第一次拒绝放弃手工酿造酱
油。

后来，工业化生产的优势逐渐显现，酱油
价格变得更低。为了追求利益最大化，原先在
罗目豆油厂进货的经销商重新选择了生产
商。“一次偶然的机会，一个顾客告诉我，说我
家的酱油味道不如以前好了。这个顾客是在
经销商那里买的酱油，经销商换了厂家，但是
顾客不知道。”销量的减少并没有动摇胡仲华
夫妇的初心，“反正手工酿造的酱油产量不高，
我们决定不再通过经销商销售，就在本地销

售。”罗桂荣告诉记者。
得益于罗目古镇的地理位置优势，每年峨

眉山景区会给古镇带来不少游客。有些游客
听说古镇的酱油是手工酿造，都会作为礼物带
走。酱香味十足的“青龙酱油”也收获了不少
外地食客的好评，“有成都的，西安的，还有北
京的。”罗桂荣的微信上时不时会收到来自外
地顾客的订单。

“我们做的酱油，有几块一斤到二十块一
斤，价格不等。顾客需要什么价位的酱油，我
们就做什么价位的。”胡仲华告诉记者，“青龙
酱油”只针对喜欢手工酿造的顾客销售，不追
求覆盖市场销售。

近年来，罗目古镇提升改造工程如火如
荼，那些属于古镇的独特记忆也逐渐被挖掘出
来。“接下来，我们将从招牌、商品包装、内部布
局等方面对豆油厂进行改造。”罗目镇宣传委
员刘灵告诉记者，“青龙酱油”将成为罗目古镇
的特色和标签之一向外推广。而值得一提的
是，罗目古镇手工酱油制作技艺已在5月启动
申报峨眉山市非物质文化遗产，20多年手工酿
造的酱香，将成为古镇最醇厚的味道。

重塑品牌“青龙酱油”走上“定制”之路
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新华社北京电（记者 余俊杰）记者3日从文化
和旅游部获悉，各地在做到坚持有序恢复、防控为
先、预约限流的基础上，可逐步恢复开展社会艺术
水平考级现场考级活动。

文化和旅游部科技教育司6月3日印发《恢复
开展社会艺术水平考级现场考级活动疫情防控措
施指南》，指导各地有序恢复社会艺术水平考级现
场考级活动。

根据指南，恢复工作按照“属地原则”，由各地
文化和旅游行政部门研判是否在疫情低风险地区
启动社会艺术水平考级现场考级活动恢复工作。
疫情中高风险地区、疫情风险具有较大不确定性地
区和境外输入压力较大地区，应当暂缓恢复。

文化和旅游部要求，考点应当配备测量体温设
施设备，并安排专人值守。考生检录时必须佩戴口
罩、测量体温、出示健康码。考生不戴口罩或体温
异常的，禁止入内。

考点应实施预约限流，严格按照疫情防控要求
确定日均人数上限，并实现学生和家长错峰入场。

指南明确，考级现场应降低人员密度，集体性
考试中音乐基础知识和美术专业每个考场人数上
限50人、舞蹈专业每个考场人数上限10人。考生
在候考区内人均面积不低于2平方米，并保持安全
距离。

据悉，文化和旅游部年初曾印发通知，明确从
1月27日起全国范围内社会艺术水平考级现场考
级活动一律暂停举行。

文化和旅游部

有序恢复社会艺术
水平考级活动

伴随“互联网+”时代的来临，网络互助平台作
为一种以网络为运营基础，提供疾病互助计划的小
额健康保障互助机构得到快速发展。蚂蚁集团日
前发布的全国首份《网络互助行业白皮书》称，2019
年我国各类网络互助平台的实际参与人数为 1.5
亿，预计2025年将达到4.5亿人。

《白皮书》数据显示，按照大病网络互助金总额
在全社会大病医疗费用的占比统计，2019年网络互
助将全国大病医疗费用平均保障水平从 60%到提
升到 60.73%，贡献度为 0.73%，预计 2025 年贡献度
将上升到3%。

不过，在网络互助快速成长的同时，对它的监
管亟待加强。

首先，相关规范有待明确。2020年3月国务院
出台的《关于深化医疗保障制度改革的意见》明确

“到 2030 年，全面建成以基本医疗保险为主体，医
疗救助为托底，补充医疗保险、商业健康保险、慈善
捐赠、医疗互助共同发展的医疗保障制度体系”。
一些网络互助机构将这些表述解读为“网络互助成
为多层次医疗保障体系的重要力量”，但事实上，上
述文字并未明确此“互助”是仅指传统的企事业单
位成员间团体互助，比如工会成员和行业从业者之
间的互助模式，还是将网络互助机构也纳入其中。

定位不明导致管理盲区。目前部分网络互助
机构被归口在民政部门，更多的则是仅仅在工商部
门注册的“网络科技企业”。而这些互助平台的运
营模式，早已超出传统的筹资、募捐等界限，涉及融
资等行为，并掌握1亿多人的基本信息、健康信息，
亟待明确其监管归属，完善配套的法律法规政策，
防止风险积聚，使之成为提高居民福祉、完善社会
治理的得力手段。

其次，要提高网络互助运行透明度。事实上，
网络互助发展十年来，对一些公众疑问始终没能做
出很好的正面回应。比如：怎样避免互助组织管理
层亲朋好友患病后再参保的“道德风险”？如何化
解保护会员隐私与提高赔案透明度之间的矛盾？
发生赔案越多、平台收取管理费越多而最终由成员
分摊的模式是否合理？凡此种种，亟待管理归口
后，由监管部门、第三方机构等合作，建立起科学高
效的信息披露、分析、发布机制，形成各方力量相互
监督、促进的监测机制。

眼下，某些网络互助机构在“揽客”时与商业重
疾险、医疗险“比价”。其实，部分网络互助产品的
重疾发生率只有商业保险的1/10，所以其“保费”便
宜到只有一两百元也并不稀奇。说白了，他们在承
保时用免责条款“屏蔽”了大部分非健康人群，并且
不像商业重疾险那样有续保承诺。这种故意模糊
自身的功能，通过打压“重疾险”获客的行为，有违
公平竞争准则，存在误导嫌疑，也不利于多层次健
康保障体系的完善。

强化居民健康保障，要用好网络互助这支力
量。不能放任其在灰色地带游走，要把它拉到“阳
光下”，勤修剪，使其健康成长，为健康中国建设做
出更大贡献。

网络互助做大更要做优
■ 涵铭

胡仲华对手工酿造的未来信心满满

精心酿造精心酿造

制曲房发酵

小巷深处的豆油厂


