
本教材仅限天天中文内部使用

寻味定安：一碗海南“渔家酸汤”如何走上世界餐桌？

2026年06月04日 13:57 来源：中国新闻网

在海南文昌铺前镇，糟粕醋曾是渔民出海时的一道“

口粮”。酸中带辣、辣里藏鲜，这碗用酿酒余下的酒

糟二次发酵熬成的汤，既能开胃驱寒，也能让食物保

存得更久一些。过去很长一段时间里，这份味道主要

流传于铺前的街头巷尾和本地人家的灶台之间。

如今，这一地方风味正经历一场从手工作坊到

现代化工厂的产业跃迁。在距离铺前镇约六十公里的定安县雷鸣镇，一个名为

“铺前三婆”的糟粕醋品牌，用几年时间搭建起标准化生产线，产品已销往海

外多个国家。

“铺前三婆”是源自铺前的老品牌。其品牌故事可追溯至上个世纪三十年

代：创始人李春花以番薯酿酒，用剩余酒糟加祖传酒曲制成糟粕醋。第二代传

人黄花美1979年起在铺前小学旁设摊，因丈夫在家排行第三，被邻里亲切称为

“三婆”，品牌自此得名。2008年，第三代传人叶美娥在海口开设了行业内第

一家糟粕醋门店，将这一地方口味从铺前镇带到省城。

让“铺前三婆”从传统小作坊迈向工业化生产的，是第四代传人李肖云。

大学毕业后，她邀请投资人林冠共同推动品牌化发展。2021年，在定安县的招

商引资和政策支持下，企业将工厂建在了雷鸣镇山地村，注册成立了定安啊喔

哦食品技术有限公司(下称“啊喔哦食品”)，“铺前三婆”糟粕醋由此开启了

从手工作坊向标准化的转型。

啊喔哦食品董事长助理曾维康向记者回忆，过去糟粕醋长期依赖家庭作坊

，口味单一、品质不稳、保质期短，天气一热就容易胀包变质。定安工厂落地

后，研发团队经过反复的菌种培育和工艺调试，除了成功批量生成糟粕醋原汤

，还成功开发出多种产品，形成了如今的四大产品矩阵、三十余种口味。

产品矩阵中最基础也是最早推向市场的，是传统形态的瓶装糟粕醋，含有

酒糟发酵原汤、蒜头、辣椒油等，保留了原始风味。但它的保质期在常温下只

有一周左右，这意味着产品从出厂到消费者手中，必须争分夺秒。为此，啊喔

哦食品建立了一套覆盖全岛的每日新鲜配送体系：工厂当日生产当日装车，即

时送达海南各大农贸市场和集散地。
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配送规模的变化记录着企业的成长节奏，也反映了糟粕醋产品受到的追捧

程度。曾维康说，2021年投产之初，送货靠一些员工的私家车；2022年公司配

置了第一辆配送车；2023年增至5辆；2025年达到10辆；如今配送车队已扩充至

12辆，实现海南全岛每日新鲜配送。计划年底再增加5到8辆车，“争取每一个

乡镇都能送到”。

“糟粕”二字，难免让人望文生义，但曾维康笑着说：“这个糟粕才是真

正的精华。”曾维康认为，这种“喝了一口还想来第二口、喝了一碗还想再来

一碗”的“渔家酸汤”，有望从地方小吃进阶为国民级火锅底料。

在深耕海南市场的同时，企业也开始尝试走出去。曾维康介绍，通过电商

平台，“铺前三婆”糟粕醋已经触达全国多数省份，尤其在东三省受到追捧。

此外，产品还小批量出口到美国、加拿大、新西兰、新加坡等地。虽然目前出

口规模不大，但证明了海外消费者对海南糟粕醋的接受度。随着新工厂产能逐

步释放，海外布局将进一步提速，企业将优先关注北美和欧盟市场。
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讨论：1.你家乡最出名的一道菜是什么？你爱吃吗？为什么？

2.有人认为，一道菜要“走出去”，味道必须改变以适应外国人的口味。

也有人认为，应该保持原汁原味，让外国人学会欣赏本来的味道。你怎么看？

请结合你在中国或日本吃过的“外国料理”举例说明。
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