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前　　言

酱类在人们饮食生活中占有重要的地位，是人们生活的必需
品。酱类有效成分的色、香、味构成了酱的主要特色。利用大豆
制酱是中国人的发明，而后又传到日本等国家。在我国有许多种
酱，有以大豆、面粉、大米、蚕豆等粮食为原料加工生产的酱类，
也有以果蔬、鱼、肉、食用菌等为原料加工生产的酱类，及以上
述酱类为基础原料辅以各种其他辅料，经过调制加工而成的系列
酱类产品，这些酱类有的是各地传统的名优产品，也有采用新技
术开发生产的新产品。这些酱品不仅热量低，而且营养丰富，被
誉为 “健康食品”。
为了使这些酱更好地发挥作用，丰富人们的饮食生活，编者

将我国各地的名优风味酱和采用新技术开发生产的各种风味酱进

行了整理，编成此书。本书由杜连起主编，参加编写工作的还有
李润丰、韩连军、张文秋、刘德全、李香艳。
在编写过程中参考了有关专家和技术人员的许多文献报道，

在此一并表示衷心的感谢。
由于水平所限，书中不妥之处在所难免，敬请广大同行和读

者批评指正。

编　者
２００６年１月
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书书书

第一章　风味酱的分类和生产原料

第一节　酱类制品生产史

“酱”是醯和醢的总称，起源于我国，它的发明的确是对人类饮
食生活的一项伟大贡献。在我国食品史上，酱的出现是很早的，据史
料记载，在３０００年前的周朝就开始生产了，到春秋战国时期已成为
不可缺少的调味品。例如在 《周礼》中有：“百酱八珍”。在 《史记》
中有 “枸酱”，这是一种水果酱。在 《礼记》中有 “芥酱”，它是一种
蔬菜酱。在 《礼记》中还有 “醢酱、卵酱、酱齐”。在 《神农本草经》
中有 “败酱和酸酱”。在 《周礼》中还有 “膳夫掌王之食饮膳
羞，……酱用百有二十”的记载，不难看出当时酱在烹调中所占的地
位。在 《论语·乡党篇》中写道：“不得其酱不食”，说明当时酱已成
为不可缺少的调味品。在司马迁 《史记》中有关于酱的记载，可见春
秋战国时期以大豆为原料的酱的生产已很普遍，根据这些文字的记
载，酱已成为当时饮食生活中不可缺少的组成部分。
最初出现的酱是以肉类为原料制成的，以兽肉为原料的一般称为

肉酱，古籍中也有称为肉醢或醢酱的。用鱼肉做的叫鱼酱，古籍中称
鱼醢。以后随着农业的发展，出现了以谷物及豆类为原料的豆酱、麦
酱、面酱、榆子酱等植物性酱类，而且得到了迅速的发展，尤其是以
大豆为原料的豆酱更是发展迅速 （当时把豆类称为 “菽”），并衍生出
酱油，从而使酱与酱油结下了极深的亲缘关系。
最初记录豆酱做法的是在西汉。在 《急就篇》中有：“芜荑盐豉

醯酢酱”，唐颜氏注：“酱，以豆和面而为之也，以肉曰醢，……食之
有酱。”这是我国古代以大豆和面粉为原料而酿造豆酱的最早记载。
在公元前２世纪左右，我国黄河中下游一带，豆酱已经是人们日常生
活中的食品了。
汉代人用大豆混配面粉做豆酱的方法和现代的工艺一样，是较为

１此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com



科学的，因为大豆以含蛋白质为主，面粉以含淀粉为主。由于有了一
定的碳氮比，能适应于多种有益霉菌的繁殖，所以菌体代谢的各种酶
也会大量产生，使原料中的各种营养成分得到充分分解，因而能够生
产成风味独特的豆酱。
我国著名的农业科学家，北魏 （公元３８６～５３４）的贾思勰所著

的 《齐民要术》其中对做酱法的要求是：十二月、正月为上时，二月
为中时，三月为下时。书中对发酵食品，如酱、豉、醋、酒、泡菜等
制作方法，都有比较详尽的论述。不仅在我国，而且在世界上也是利
用微生物酿造食品的最早典籍。在制酱中，不仅详尽地记载了豆酱、
肉酱、鱼酱的制造方法，还把制酱用的曲称之为 “黄衣、黄蒸”。黄
衣又名麦，是用整粒小麦做的曲；黄蒸是用麦粉做的曲。书中 “黄
衣、黄蒸”两种散曲名词的提出，证明早在１５００多年前，我国古代
劳动人民已广泛使用黄曲霉和米曲霉一类微生物了。尽管当时的条件
还看不到微生物的个体形态，但是通过微生物的群体形态已懂得了控
制不同的制曲条件，可以获得不同的微生物，酿造不同的产品，同时
也懂得了防止杂菌的污染。这些实践和理论不仅在当时是较为先进和
科学的，时至今日仍有一定的实用价值。
唐宋以后，黄酱、甜面酱成为人们常用的调料。在古代，黄酱

和甜面酱主要用来酱制小菜。如北京六必居酱园的酱瓜、酱包瓜
等，在元代就有记载。用黄酱可制作风味独特的酱肉、炸酱面；甜
面酱是烹制酱爆肉丁等名菜的专用调料，也是吃北京烤鸭必备的
调料。
豆豉是以黑豆、黄豆为原料，利用微生物发酵制成的一种具有独

特风味的调味品。豆豉古名 “幽菽”。古代称大豆为 “菽”，幽是指把
大豆煮熟后幽闭发酵的意思。到秦朝更名为豆豉。它是我国劳动人民
最早利用微生物酿造的食品之一。据 《史记·货殖列传》说 “蘖曲盐
豉千瓦，比千乘之家”。《汉书·食货志》载：“长安豉樊少翁，王孙
卿为天下高訾。”说明在汉代豆豉已相当发达。１９７２年从湖南长沙马
王堆西汉墓殉葬品中发现有豆豉酱，证明豆豉在公元前２世纪已是人
们十分嗜好的食品了。豆豉起源于先秦时代，已有两千多年的历史，
豆豉的生产技术不仅源远流长，而且在唐朝时期豆豉的酿造技术如同
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其他酿造调味品一样传入了日本、朝鲜，渐及菲律宾、印度尼西亚等
东南亚国家和地区，并发展成为具有地区特色的传统食品。
按照豆豉制曲的主要微生物种类可分为：米曲霉型 （以北京豆

豉、湖南豆豉、日本滨纳豆为代表），毛霉型 （以四川豆豉为代表），
根霉型 （以印度尼西亚 “田北”为代表），细菌型 （以山东水豆豉及
日本拉丝豆豉为代表）及脉孢菌型 （以印度尼西亚 “昂巧”豆豉为代
表）等五大类。豆豉深受人们喜爱并广为流传，是因为豆豉有很高的
食用价值，滋味鲜美，营养丰富，用于蒸、炒、拌食，荤素皆宜。
《齐民要术》中豆豉用于烹调的记载就有７条，可见豆豉自古以来就
是主要的调味品。豆豉也可代菜佐餐，唐朝皮日休诗： “金醴酣畅，
玉豉堪嚼”，说明在唐代豆豉已是人们下饭佐酒的方便食品了。
从我国三国时代曹植的 “煮豉以为汁”的诗句中，也可以看出豆

豉不仅是副食品，而且也是生产调味品豆豉 （酱油）的重要中间
产品。
豆豉还是我国古代药用食品。在 《本草纲目》中记载，豆豉有开

胃增食、消食化滞、发汗解表、除烦平喘、祛风散寒、治水土不服、
解山岚瘴气等疗效。民间验方，用豆豉与葱姜同煎，趁热服用可治感
冒。日本以服用豆豉防治食物中毒和肠道疾病，并总结出常服豆豉有
助消化，防疾病，减慢老化，增强脑力，提高肝脏解毒功能，防治高
血压，消除疲劳，预防癌症，减轻酒醉，消除病痛等十大好处。
我国制酱生产虽然历史悠久，但一般采用家庭生产的方式：以大

豆、面粉为原料，利用天然发酵制成酱曲，加入盐水在室外瓦缸中，
日晒夜露，经过发酵制成黄酱。老醅酱的生产方法是：以大豆、面粉
为原料，用踩黄子方法制成酱曲，加入盐水，在室外大缸中进行发
酵，日晒夜露，经过一年发酵时间制成黄酱。其味道鲜美，但卫生
较差。
工厂生产也是手工作坊式生产方法：以大豆、面粉为原料，经过

加工，在曲室中，利用纯粹培养的种曲制成酱曲，再在木桶或缸中进
行发酵，其发酵方法采用微火烤或汽保温。
新中国成立以后，推广了 “种曲制造方法”，制曲工艺用人工培

养制曲代替了天然霉菌 （俗称发黄子），发酵方法用汽保温代替了日
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晒夜露，既缩短了发酵时间，又不受气候季节的限制，能够保持常年
生产。酱类发酵从２０世纪５０年代起先后产生了保温速酿、无盐固态
发酵和低盐固态发酵工艺，进入７０年代，我国酱类生产取得了重大
进展，太阳能制酱首先在天津、河北邢台等地诞生，而后在许多地区
得到推广。上海从１９７３年开始用酶法生产甜面酱，１９７４～１９７９年开
始豆酱酶制剂的生产与应用。酶制剂使用少量原料与培养基，纯粹培
养特定的微生物，利用它所分泌的酶来制酱，同样可以达到分解蛋白
质的效果。进入２０世纪８０年代初期，扬州 “多酶糖化速酿甜酱工
艺”研究成功，这些科研成果都具有简化工艺，节约粮食和能源，缩
短生产周期，减轻劳动强度和改善食品卫生等优点，为酱类的机械
化、管道化生产闯出一条新路子。

第二节　酱类生产的特点及其分类

酱类生产分为自然发酵法和温酿保温发酵法。前者发酵的特点是
周期长 （半年以上），占地面积较大，但味道好。后者是周期短 （１
个多月），占地面积小，不受季节限制，可常年生产。由于发酵时间
短，故味道不如自然发酵法。此外，还有非发酵法生产，如果酱、蔬
菜酱等。
在酱的分类上，有两大类，即发酵酱和非发酵酱。发酵酱类中，

分为面酱和黄酱两大类，此外还有蚕豆酱、豆瓣辣酱、豆豉、南味豆
豉以及酱类的深加工，即各种系列花色酱等产品。除此之外，就是非
发酵型的果酱和蔬菜酱等。现分别介绍如下。
一、面酱类
面酱，也称甜酱，是以面粉为主要原料生产的酱类，由于滋味咸

中带甜而得名。它用米曲霉分泌的淀粉酶，将面粉经蒸熟而糊化的大
量淀粉分解为糊精、麦芽糖及葡萄糖。曲霉菌丝繁殖越旺盛，则糖化
程度越强。此项糖化作用在制曲时已经开始进行，在酱醅发酵期间，
则进一步加强糖化。同时，面粉中的少量蛋白质也经曲霉分泌的蛋白
酶的作用，将其分解成为氨基酸，而使甜酱又有鲜味，成为特殊的产
品。该产品现已远销日本和其他国家，是烤鸭的必备调味品，也是烹
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调中的调味佳品。
在面酱生产中又分成两种不同的做法，即南酱园做法和京酱园做

法。又简称为南做法和京做法，它们之间的区别在于一个是死面的，
一个是发面的。南酱园是发面的，即将面蒸成馒头，而后制曲拌盐水
发酵。京酱园是死面的，即将面粉拌入少量水搓成麦穗形，而后再
蒸，蒸完后降温接种制曲，拌盐水发酵。发面的特点是利口、味正。
死面的特点是甜度大，发黏。
二、黄酱类
黄酱分为黄稀酱和黄干酱，还有黑酱和瓜子酱。

１黄稀酱
黄稀酱系采用大豆、面粉进行制曲，成熟后加入盐水进行发酵捣

缸，固态低盐发酵及液态发酵经过３０ｄ即为成品。

２黄干酱
黄干酱也系采用大豆、面粉制曲，固态低盐发酵，经过３０ｄ生产

周期才能成熟。
无论是黄稀酱还是黄干酱都深受广大消费者欢迎。在黄酱的生产

工艺加工中分为两类：踩大黄子日晒天然酱和风曲散黄子 （即现在的
通风制曲）。春天生产，夏日晒，秋天卖。踩黄子的特点是没有毛子
味，但生产周期较长；而通风制曲有毛子味，生产周期短，老北京人
又称黄酱为 “老坯酱”，东北人称其 “大酱”，上海人称其 “京酱”，
武汉人称其 “油坯”等。

３黑酱
内蒙古、山西、河北张家口等地区都喜欢吃黑酱，黑酱的原辅料

也是大豆、面粉。黑酱的特点就是发酵温度高。

４瓜子酱
该酱的生产特点是面粉多、大豆少，蒸完后，上捻子压，压成

饼，然后切成小块，再进行发酵。做酱瓜用的，称瓜子酱，市场上
不卖。
三、甜米酱
甜米酱介于黄酱和甜酱之间的产品。所用原料黄豆占５０％，面

粉和大米各占２０％，进行糊化分解，而只用１０％的生面粉与黄豆拌
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和进行通风制曲，温酿发酵。该产品味道香甜，酯香、浓郁。
四、蚕豆酱
蚕豆酱是以蚕豆为主要原料的一种酱类，一般也称为豆酱。
豆瓣酱也称豆瓣辣酱或蚕豆辣酱。原产于四川资中、资阳和绵阳

一带。它同腌菜一样，起始于民间，２０世纪初，才作为商品流入长
江中下游，当地人们称为 “资川酱”，也叫 “川酱”。各地已普遍生
产，北方地区也有少量生产，有的还是地方特产，如四川资阳临江寺
豆瓣辣酱、安徽省安庆豆瓣辣酱都各具特色，重庆生产的 “金钩豆瓣
辣酱”是荣获国家级的优质金奖产品，不仅行销全国，而且出口
创汇。
豆瓣辣酱或蚕豆辣酱，主要原料为蚕豆、面粉、辣椒、食盐等，

辅料有植物油、糯米酒、味精、蔗糖等。酿制豆瓣酱用的辣椒以鲜辣
椒腌制的为好，四川地区在生产中采用蚕豆子叶浸泡后不经蒸熟的生
料制曲工艺，保持了成品外观瓣形完整而且口感良好的特点，其他操
作方法与蚕豆酱酿造基本一致。
五、辣椒酱
辣椒酱是以鲜红辣椒经盐腌后破碎磨细的加工品，除含丰富的维

生素Ｃ、胡萝卜素外，还含有蛋白质、糖、磷、铁、钙等营养物质，
人们常用以佐食面条、饺子、饭菜等。
六、花生酱
花生酱是以花生果为原料，经脱壳、去衣后再经炒焙研磨而成。

为防止在储存过程中油层离析，可在成品快速搅拌均质后加入适量单
甘酯或卵磷脂等乳化剂，以保证质量。还可以加入奶油、可可、咖啡
等香精调香。花生酱在炒焙时要严格控制温度及时间，防止焦煳。正
常的产品色泽乳黄，香气浓郁，营养丰富，除直接食用外，还可用以
制作糕点或作调料使用等。
七、芝麻酱
芝麻酱是以白芝麻为原料，经润水、脱壳、炒焙研磨制成的酱

品。色泽金黄，具有芝麻特有的浓香。芝麻酱除含有较高的油脂外，
还含有丰富的蛋白质、碳水化合物等成分，通常用于直接佐餐、凉拌
菜肴或制作糕点等。
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八、鱼子酱
将鲟鱼鱼卵盐腌制成。蛋白质含量３０％，脂肪２０％，不含碳水

化合物。
九、豆豉
１干豆豉
干豆豉以大豆、蚕豆或豌豆为原料，大都利用霉菌、蛋白酶和淀

粉酶的作用酿制而成。应用的霉菌通常主要为米曲霉及毛霉两类。在
旧法生产中，也有大量根霉生长，其生产工艺有一次培菌和二次培菌
之分。
一次培菌的产品，酱香突出，豉体润亮、丰满，参与制曲的微生

物主要是米曲霉与毛霉，产品可直接食用，并用作调料，四川豆豉属
此种类型。二次培菌的产品，具有豉的特殊气味，豉体干缩，色黑；
参与制曲发酵的微生物主要是霉菌，在二次培菌时伴有细菌生长。产
品一般用作特殊需要的调料；不加盐发酵的产品名为淡豆豉，可供药
用。湖南豆豉属此类型。

２水豆豉
水豆豉是以大豆为原料经细菌发酵而成的食品。其生产工艺为：

大豆→浸渍→煮熟→熟豆→堆积发酵→拌料→成品

十、果酱
果酱是以水果为原料，经过去核、去皮等处理，煮软打酱，调整

果酸、果胶，加糖浓缩，即为成品。其味酸甜适中，营养丰富，是西
餐、野餐、旅游、野外作业、军需的方便食品，也是糕点、冷饮行业
的原料之一。因而在市场上很受欢迎。
十一、蔬菜酱
蔬菜酱一般是以果菜类和根菜类 （如番茄、胡萝卜等）为原料，

其加工方法以及用途与果酱基本相同。
十二、虾酱
虾酱是以虾头、虾尾等下脚料，经过加工处理，腌渍发酵而成。

沿海地区生产较多。
十三、肉酱
肉酱生产工艺中没有制曲过程，这在酿造工艺原理上与豆酱生产
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