
孙大嫩酸浆豆腐———
软豆腐做成硬招牌

□晚报记者 郭 莹 马光涛
实 习 生 王其慧
通 讯 员 范宜成

被白云山三面环抱的孙家
峪，位于滨州市邹平南部山区。
这里山峦起伏，景色如画，民风
淳朴，气候宜人。然而，令人称道
的，却不是这里的秀丽景色，而
是闻名遐迩的酸浆豆腐。

以“食”为媒，打
造“滨州味道·香飘
世界”餐饮品牌，以
“滨州味道”吸引全
市全国乃至全球的
目光，让更多的人通
过美食走进滨州了
解滨州爱上滨州；通
过特色美食激发全
市人民“在滨州、知
滨州、爱滨州、建滨
州”的归属感和认同
感，市新闻传媒中心
（集团）社区事业部
推出“滨州味道·香
飘世界”系列报道，
推荐滨州特色美食、
餐饮名店，让“滨州
味道”成为滨州的一
张新名片。
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>>>600余年豆腐制作史 美丽传说广为流传

豆腐起源于中国，已有两千
多年的历史，其制作方法大多以
添加卤水石膏居多。而据邹平县
志记载，邹平孙家裕人早在元朝
年间，就已创出以酸浆点制豆腐
的工艺，至今已有 600余年的
历史。
关于酸浆豆腐，还有一个美

丽的传说。很久以前，孙家峪村
有一对孙氏夫妇，居住在山的半
山腰，此处山清水秀地肥水美，
老孙头生前吝啬，常以豆浆为
食。一日，夫妇俩因豆浆发生口
角，老妇人愤然回了娘家，老孙
头上门赔罪，没能得到老婆的谅
解。

老孙头独自返家，发现三天
前磨的豆浆变酸，不舍得倒掉，
遂将酸豆浆掺往新磨豆浆内加
热，奇迹发生了，豆浆竟凝结成
了豆花，压制成豆腐后，口感异
常滑嫩，豆香浓郁。老孙头大喜，
即刻奔至老丈人家，背起老婆回
家吃豆腐。老婆品尝后欣喜万

分，赞不绝口。
自此，夫妻和睦，并以做豆

腐为营生，制作的浆豆腐备受民
众喜爱。随着浆豆腐的盛行，老
孙头自然的被大家叫做老浆头。
老浆头背老婆的故事也成为了
一段佳话，在当地广为流传。

>>>守正创新出美味 真材实料做出好产品

美味固然可口，可制作过程
自然不轻松。

酸浆豆腐的工艺分为选料、
去皮、浸泡、磨浆、杀沫、去渣、煮
浆点浆、压制成型 8个步骤，酸
浆豆腐在制作过程中不加卤水，

不加石膏，不加任何添加剂，原
料就是黄豆、水以及传承百年循
环使用的酸浆。原材料纯净无添
加，制作出来的豆腐口感滑嫩、
鲜香入味。
“酸浆豆腐烹调方法也有很

多种，煎、烤、烹、炸……做法多
样。即使天天吃豆腐，搭配多种
食材也不会觉得腻。”邹平酸浆
豆腐第七代传承人孙怀兵表示，
“为此，我们还推出了豆腐宴，包
含 365道豆腐菜，每一道都不重

样，有酸浆猪手、酸浆鸭子、酸浆
鱼等。酸浆豆腐可以和很多食材
进行搭配，营养丰富，适合各个
年龄段的人群食用。”

>>>传统手工技艺被列入省非物质文化遗产名录

“用酸浆点豆腐，是当地人
祖祖辈辈流传下来的手工技艺，
做一次豆腐留一次酸浆，循环使
用至今。”孙怀兵说道。

用酸浆点制的豆腐具有口
感滑嫩、豆香浓郁、久煮不烂、入
油锅愈炸愈大、保存时间较长等
显著特征。酸浆豆腐富含植物蛋
白，人体吸收率在 95%以上，可

高效补充人体所需蛋白质，是值
得向全国推广的绿色健康、放心
安全的豆腐。

2013年酸浆豆腐制作技艺
被列入山东省非物质文化遗产
名录，代表性传承人孙怀兵被评
为 2014 年山东省非遗保护十
大模范传承人。

>>>重研发求突破，为豆制品行业开辟新赛道

“2024年在第一书记的带
领下，我们村将建造一个 2000
多平米的豆制品工坊。早在
2010年，我们就已经与北京联
合大学副教授、高级工程师乔支
红博士共同研究分离筛选与鉴
定酸浆菌，最终得出两个菌株，
并于近日申请了发明专利。”孙
怀兵称，“日后，借助于菌粉发酵
专用酸浆，做出来的豆腐不但能
保存酸浆豆腐独有的口感和风
味，保质期还将延长至 35天以
上。”

菌粉的研发，使酸浆豆腐无
论从口感上、工艺流程上，还是

保质期上，都将有既定的标准，
也可以实现无人全自动设备生
产。孙怀兵表示：“下一步我们将
打造全国性的酸浆豆腐示范性
生产基地，生产线可以跟全国的
豆制品企业合作，结合自主研发
的菌粉、发酵罐和自动点浆系统
批量生产酸浆豆腐，这也将为豆
制品行业开辟新的赛道。”
“建造豆制品工坊，这将是

我们在非遗道路上即有传承又
有创新的举措，”驻西董街道办
事处孙峪村第一书记宋建斌信
心满满，“下一步，我们还要将村
庄打造成为豆腐文化村。”


