
 
  

日本独家秘制酿酿酱酱制作过程大揭秘,传统工艺传承...

在日本山间的一间古老作坊里，独家秘制的“酿酿酱酱”沿用百年手法，慢慢将原料的鲜甜揉入风味
。选用非转基因黄豆、上等小麦与经过日晒的天然海盐，先以传统柴火或蒸汽高温蒸熟黄豆，晾至微
温后拌入曲菌与米麸，按家传比例混合加水，装入手工制作的杉木桶中进行主发酵。桶身在一年四季
里感受着冷热交替，师傅凭触感与嗅觉判断发酵进度：初期需频繁翻拌以补氧并防止表面杂菌，盛夏
则需遮荫降温，冬季则放慢节奏让风味沉淀。翻拌动作柔而有力，用木桨沿桶心旋转，既避免泡沫又
让酵母均匀分布。数月到数年的陈酿期里，每日都有品尝记录，师徒间以舌尖交流调整盐分与浸泡时
间，必要时加入少量老酱以导入熟成香。经过压榨、过滤与陶罐二次熟化后，酱色透亮、香气层次分
明，咸中带甜、余味悠长。这样的制作不仅是配方的延续，更是技艺、记忆与乡愁的传承：老匠人把
手感、温度与季节的秘密一字一句教给后来者，使每一滴酱汁都成为日本土地与人情的浓缩。
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