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“酱”，是中国老百姓家中最常见的调味品，几乎家家户
户的灶台上都有它的身影。

“酱”，更是山东传统的饮食文化代表。众所周知，山东
人爱吃大葱蘸酱，孔子也云“不得其酱不食”。

既以“酱”为食，需以“匠”为事。
抱着“以一袋酱为起点，改变中国人饮食，改善国人生

活品质”的初衷，欣和创始人孙德善先生于1992年创立了
烟台欣和企业食品有限公司（下称“欣和”）。

1992年—2023年，30多年步履不停的欣和，如今，已帮
助4000万家庭从食物的享用者，蜕变成食物的理解者，推
动中国饮食生态系统的改善，将柴米油盐酱醋茶做成了诗
与远方。

就“酱”兴起
“一斤不欠，禾从口入”

古往今来，一代代饮食文化的传承，积淀了如今山东的
酱料文化，于是早年间家家户户基本都会做酱。

豆瓣酱，山东家庭里面特别日常的一种调味品，但酱料
生产过程中的卫生问题以及微生物超标问题，由于缺乏标
准化的流程和严格的卫生措施而久久得不到解决，以至于
老百姓无论在家做酱还是从外面购买袋装酱，都必须热透
之后才敢食用。上世纪90年代的酱料制造情况，大抵如此。

彼时，刚刚回国的欣和创始人孙先生，了解到当时的饮
食现状后，感到一股深深的忧虑。抱着“以一袋酱为起点，
改变中国人饮食，改善国人生活品质”的初衷，孙先生于
1992年创立了欣和。

头戴白色厨师帽的小孩儿，举着大拇指，“烟台面酱”四
个字位于包装中间。这是老烟台人记忆中熟悉的“酱”，也
是欣和面酱较早的包装。

虽在那个年代，“烟台面酱”已是随处可见，但真正让欣
和品牌进入大众视野的，还是那款配色鲜明的绿盒黄盖的

“葱伴侣6月香豆瓣酱”。也是在这款酱的加持下，欣和迅速
占领了山东市场，成为山东一代人家庭餐桌上不可缺少的
调味品。

就“酱”兴起，欣和，究竟是如何酿出好酱的？
欣和企业品牌负责人董涵中女士道出了其中的两个奥

秘。“其一是需要足够的时间。”董女士告诉记者，原酿酱是
以大豆、小麦为主要原料，经过自然足期发酵、成熟，不添加
增稠剂、香辛料、色素等物质，可以百分百保证酱的自然体
态，色泽红亮，酱香浓郁。

近年来，黄豆酱逐渐进入了人们的视线，鲜甜的口味很
受欢迎，但市面上的黄豆酱一般发酵周期仅为30—45天，
大豆并不能达到完全分解，因此后期要加增稠剂等添加剂
进行调和，体态黏稠，并不属于正统的原酿酱。

“第二个奥秘，是‘质’。”欣和从创建之初开始，就以
“家”做事业的核心载体。“我们自己不吃的东西，就不要卖
给消费者，这是欣和始终秉承的产品质量标准。”。

坚持以质量为本，在激烈的市场竞争中脱颖而出，成就
品牌风采，待世界如家人的欣和，虽起于“酱”但如今，已不
止于“酱”。

1998年，味达美品牌诞生；2002年，欣和进军有机调

味品领域；2004年，欣和六
月鲜进入上海市场；2008
年，欣和开创国内工厂生产
即食冲调味噌先河.......

此后，“黄飞红”麻辣休
食、“禾然有机”全厨房有机
调味品、“六月鲜”酱油、“竹
笙”味噌、“有所思”复合酱料、“醯官醋”泡制醋、“遵循自然”
高端0添加调味品、“旭耕”有机农场……欣和的产品家族日
渐繁荣起来。

逐渐成长，步步精心，如今，欣和已成长为一家多元化
的综合性食品企业，旗下拥有4大事业板块、10家专业化工
厂、11个产品品牌，是目前江北最大的调味品生产商，产品
遍布全球80余个国家和地区。

“每天超过4000万家庭在使用欣和的产品。”欣和，已
经从烟台走向全国，又走向世界。

致力于研发创新
让传统突破“传统”

当吃饱已经不再是难题，吃好也得到了满足，吃鲜、吃
营养，成为中国人新的需求。

这也意味着，与“吃”这件事“打交道”的欣和也需变。
如何在“变”中增“质”，掀起健康生活的新浪潮？

关键是技术创新。
成立至今，欣和一直致力于对产品创新的追求，引领调

味品行业的升级换代。在国内，欣和最早推出的高盐稀态
酱油酿造工艺，让国人可以吃到更健康、更安全、品质更稳
定的调味品。

随着《中国居民膳食指南》的推出，以及全面饮食健康

教育的推进，每天5g盐这
个概念已经开始深入人
心。为此，欣和开始在“减
盐”技术上发力。

传统酱油的含盐量大
多是 15g/100mL，降低盐
含量的方法之一就是稀释，

但稀释之后的酱油，确实是不咸了，但也不鲜了。如何既去
掉盐分又不失鲜味儿？经过几年的摸索，欣和通过专利减
盐技术置换钠离子，从而减少酱油中盐的含量。

“每降1g盐，将投入近2000万元的技术资金。”目前欣
和已将酱油的含盐量降低到8g/100mL，同时保证蛋白质、
氨基酸态氮等指标达到特级酱油品质的水平。为了让百姓
科学减盐，欣和还创造性地提出了“梯度减盐”的概念，根据
不同人群用盐需求，推出了12克、10克、8克不同盐含量的
产品，帮助不同口味的人们解决阶段性减盐的困难，最终一
点点把盐减下去。

不惜成本的研发投入，换来“健康”“美味”的双收，欣和
在突破“传统”技术方面，远不止“减盐”这一项。

截至目前，欣和拥有33项省技术创新项目，并已立项，
包含酱油发酵过程微生物群落解析及功能研究、微生物对
发酵调味品发酵工艺影响研究、一种调味品天然防腐技术
的研究与开发、货架期延长技术在调味品中的研究等，其中
22项已结项，并完成成果转化应用，创造直接经济效益
5000多万元。

不止如此，通过其自身设立的山东省企业技术中心、山
东省豆源食品酿造工程技术研究中心、山东省工业设计中
心，欣和每年新品开发数量不低于50个，储备数量不低于
100个，不断引进国内外先进的生产技术，并通过自主研发
和产学研合作等方式，掌握行业前沿核心技术，使各项技术

和工艺水平达到国际先进水平。

引领中国
“饮食生态系统”的改善

如今的欣和，已不再局限于调味品的革故鼎新，而是引
领改善，属于中国人的“饮食生态系统”。

欣和始终坚信，好的食物可以改善一个家庭的生活品
质。因此，欣和立志从更广泛的饮食生态入手，改善食物从
源头到餐桌过程中的每一个环节，包括食物的来源、生产加
工的方式，以及所有与饮食相关的体验。为此，欣和联合农
业种植、原料供应、产品生产、销售通路、饮食体验、知识分
享各个环节的合作伙伴一起，共同改善饮食生态系统，将食
品安全切入到从农田到餐桌的每个环节中去。

既是“生态系统”，就需从源头出发，对此，欣和从可持
续的农业种植方向入手，于2013年，在海阳步鹤村创建“欣
和旭耕有机农场”，决定用“双手”种出自己需要的好“原
料”。10年间，曾经荒芜的海阳步鹤村，如今已是千亩良田，
60多种作物欣欣向荣，为欣和“引领饮食生态改善”的使命
提供了更多的可能。

在欣和的“饮食生态系统”构建环节中，有一环引起了
记者的注意——“全方位的食物教育”。

“欣和不只想做一个产品的生产商，更是想告诉消费者
更多的关于食物的知识。”董涵中告诉记者，欣和希望通过
这样知识的传播，让每个家庭都可以去正确地选择食物，去
健康地生活，更希望每个家庭都可以受益于此，并继续地传
播，影响更多的人，让更多人懂得如何选择食物，懂得如何
生活。

如今，专注推广健康饮食生活和全方位食物教育的欣
和会员服务平台——欣和食与家，已经走过了18个年头。
欣和食与家通过欣和科普微信矩阵，为千万用户持续提供
健康生活饮食知识。为了让广大用户在亲身体验中，了解
更多食物知识，2012年欣和建设了“欣和食育体验馆”，通过
介绍从大豆到酱油的酿造过程，让广大消费者领略食物发
酵的秘密……

欣和食育体验馆自投入使用以来，累计开放时间超过
2800天，累计接待400000人次；并相继荣获首批“全国食
品科普教育基地”、海外华裔青少年“中国寻根之旅”参观企
业、“山东省工业旅游示范点”、“山东省科普教育基地”、国
家级“全国科普教育基地”等荣誉称号。

用“匠心”酿“好酱”。如今，走过31年的欣和，成绩也有
目共睹：中国第一个获得CNAS认证的调味品企业实验室、
中国第一家有机酱油生产商、中国高端酱油第一品牌、中国
原酿酱第一品牌、江北最大的调味品生产商、金砖国家厦门
峰会招待精选调味品供应商、上合组织青岛峰会招待精选
调味品供应商、米其林指南在中国大陆唯一指定的官方调
味品合作伙伴……

不管是初心、品质、创新，还是可持续发展，欣和用对品
牌30多年不变的执念，赢得了无数消费者信赖。在未来的
日子，欣和将会围绕事业核心——“食物”，拓展更多领域，
以此来积极引领饮食生态系统的改善，让家人安心享用每
一餐，乐活健康每一天。

欣和：以“匠心”酿好“酱”
YMG全媒体记者 童佳怡 摄影报道

（上接第一版）这片果园的主人是33岁的周
靖凯。毕业于北京理工大学的他，毅然从中国农
大规划设计院辞职，回到家乡栖霞创业发展。年
纪轻轻的周靖凯子承父业，投身苹果栽培种植，
成了名副其实的“果二代”。今年10月份，他荣
膺“果业标兵”的称号，站上了栖霞苹果艺术节的
领奖台。

阳光娃娃雪苹果园是周靖凯精心打造的“苹
果王国”。通常，红富士苹果在10月初便开始采
摘。但周靖凯雪苹果园的苹果要历经初冬首场
雪的洗礼后，才进入采摘期。

“‘雪苹果’的糖度能达到十六到十八度，
比市面上普通的红富士高三到四度。”周靖凯
介绍说，因“雪苹果”多挂枝两个多月，营养
充足，汁水丰富，口感清香甘甜，果肉细腻酥
脆，已成为栖霞苹果地标性产品，而广受市场
的追捧。

除打造“雪苹果”品牌，周靖凯还深耕苹果品
种的研发，建立了规范的采穗圃，引进200多种
树资源圃苹果品种作为科研创新基础，已自主研
发出“烟霞红”“香彤”和“中惠1号”等3个新品，

并取得了品种登记证书。

踵事而增华
苹果“独角兽”再上新台阶

作为山东省唯一一个果品类“独角兽”企
业，齐鲁泉源供应链有限公司的标签很多，“太
空苹果”诞生地、“中国果品十大品牌”、“农业产
业化国家重点龙头企业”等等，如今又再续新辉
煌——

今年6月，烟台国家骨干冷链物流基地正式
落户齐鲁泉源，拓展全链条苹果等农产品冷链物
流体系；

今年9月，海关总署批复建立中国北方首个
水果技术性贸易措施研究评议基地——（山东栖
霞）水果技术性贸易措施研究评议基地。

走进齐鲁泉源，与齐鲁泉源“掌门人”姜延泉
交流，“太空苹果”是绕不开的话题。泉源豹山口
基地生产的苹果2021年搭载神舟十三号飞上太
空，成为太空第一果。

如何为宇航员精挑细选苹果？姜延泉如数

家珍：“在苹果的选择上极为苛刻，可以说是‘万
里挑一’，在3000斤新品‘富士王’中才挑选了
300个苹果，每个苹果在190克－200克之间，果
型端正，色泽均匀，表面干净。”他认为，是好山
好水造就了栖霞苹果的优秀品质。

作为中国苹果行业的领军企业，齐鲁泉源打
造了以优质苹果种植、加工、电商销售为链条的
一二三产业深度融合的新模式。同时，科技赋
能，建立齐鲁泉源智慧农业，投资3000万元引进
先进的法国迈夫第七代四通道苹果智能分选设
备线，日处理鲜苹果可达200吨，极大了提高了
中国苹果的国际竞争力，产品销往60多个国家
和地区。

攀上科技亲
“苹果村”日益红火

进入苹果收获季，“忙碌”是栖霞市唐家泊
镇肖家夼村党支部书记王鹏绩的常态，或奔赴
各地参加果蔬展会，或在村里忙着苹果采摘销
售。

见到王鹏绩，他正与他的老朋友——山东果
树研究所的专家李慧峰，通过微信视频探讨明年
果蔬品种的更新问题。

据王鹏绩介绍，2019年，肖家夼村与山东果
树研究所联姻，成为果树研究所的扶贫基地。果
树研究所每年给村里提供免费的苹果新品苗木
并给予技术支持。

结亲4年来，肖家夼村发生了翻天覆地的变
化，“逍鴐夼”牌苹果凭借优良品质和口感开始声
名鹊起，连续两届获得中国绿色食品博览会金
奖。肖家夼村也从一个默默无闻的小山村，成为
栖霞市响当当的“苹果村”，是山东省唯一的一个
全国“一村一品”苹果示范村。

“逍鴐夼”牌苹果产自牙山丘陵地带，昼夜
温差大，口感脆甜甘冽，供不应求。“今天上午，
一客户订了1万箱。刚才，果树研究所的李慧峰
老师说，过段时间给村里百姓讲讲课。过去，我
们村是果树所的扶贫基地，现在是果树所的科
技示范基地了。我们两家是经常走动，这份科
技姻缘让肖家夼村过上了好日子！”王鹏绩喜不
自禁地说。

筑环保防线
苹果反光膜变废为宝

众所周知，反光膜已被果农普遍使用，成为苹
果上色的主要途径。然而，反光膜的大量使用，给
环境带来了潜在的威胁。反光膜表面含有“铝”层
薄膜，如果不回收处置，就会污染土壤和水源。

为最大程度降低反光膜污染，栖霞市各镇街
都组织果农对反光膜进行收集清运，但最后反光
膜去了哪里呢？原来，绝大部分都反光膜被送进
烟台最大的处理反光膜企业——栖霞市隆鑫废
弃物回收利用中心进行处理。

在隆鑫废弃物回收利用中心处理车间，记者
看到，分拣清洗后的反光膜，经过几道工序，最终
被制成米粒大小的颗粒。

栖霞市隆鑫废旧物资回收中心厂长王雷告
诉记者：“工厂每天能处理30吨反光膜，年可生
产再生塑料团粒约4000吨，可彻底解决栖霞市
的‘银色污染’，呵护了栖霞的绿水青山，为果都
苹果产业高质量发展筑牢了环保防线。”

栖霞苹果，缘何“长红”？

自动化生产车间。

欣和厂区产品生产线。

欣和生产厂区的发酵罐欣和生产厂区的发酵罐。。

欣和生产车间欣和生产车间。。


