
“产品是载体，文化才是老品牌长久发

展的灵魂。”邢通深知，沙沟邢氏小磨香

油能跨越近两百年风雨，不仅在于其

醇厚绵长的优质口感，更在于背后

承载的深厚家族记忆与独特地域

文化。因此，在深耕产品品质、创

新生产工艺的同时，深挖品牌文

化内涵、讲好百年品牌故事，成

为他推动老品牌焕发新生的另

一重要方向。

沙沟邢氏小磨香油的发展史，

早已与邢氏家族的兴衰紧密相连。为

了还原这段珍贵的历史，邢通花费数年

时间，翻遍家族留存的老账本、书信、族谱，

走访沙沟村的老居民、曾经在邢家油坊务工

的老人，耐心收集每一个与香油相关的点滴

故事，一点点拼凑出品牌从创立到发展、从

鼎盛到转型的完整轨迹，让深埋在时光里的品牌

记忆重见天日。

这份对文化的坚守，也换来了官方的认可与肯

定。2017年，徐州邢氏食品有限公司在沙沟油坊原址

上重新建厂，让这个承载着几代人记忆的老品牌正式

回归大众视野，续写百年传奇。此后，品牌荣誉接踵而

至，先后获评徐州老字号、徐州市老

字号企业协会理事单位、非物

质文化遗产专业委员

会会员单位。

为了让文化变得可感可知、触手可

及，邢通在文化传承上再出新招，将无形

的匠心转化为有形的展览。他特意四

处搜罗老油坊曾经使用过的油梆

子、老式自行车、百年石磨、旧账本

等物件，在厂区内精心打造了沙

沟邢氏香油博物馆。

走进博物馆，一件件充满年代

感的老物件静静陈列，生动再现了

沙沟香油的古法技艺与发展历程，

每一位参观者都能在触景生情中，感

受百年匠心的坚守与传承。

在做好文化展示的同时，邢通更注重打

通文化传播与市场拓展的壁垒，打破传统销售

与传播的局限，让文化赋能成为品牌增长的新

动力。他创新打造消费场景，在厂区内开设集

展示、销售、体验于一体的综合性展厅，让游客

既能近距离观摩古法制油的完整过程，亲手体验打香

油的乐趣，沉浸式感受非遗魅力，又能直接选购正宗

的沙沟香油，实现文化体验与消费需求的无缝衔接。

邢通表示，下一步将继续深化文化赋能，邀请更

多人走进老油坊、学习古法技艺，同时拓展产品品

类，开发适合现代消费场景的香油

衍生品，让百年香油不仅能唤

醒老记忆，更能成为年

轻人喜爱的新

味道。

时光流转，岁月更迭，众多承载

着历史记忆与匠心精神的老手艺，

在工业化浪潮与消费升级的双重

冲击下，正面临着传承断层与发

展瓶颈的考验。沙沟邢氏小磨香

油也未能例外，一度站在了传

承与革新的十字路口。

“好的技艺需要传承，不能在

历史洪流中沉没。”徐州邢氏食品有

限公司总经理、沙沟香油非遗技艺第六

代传承人邢通深知，复兴这个老牌子，既不

能脱离古法根基，也不能固守传统，必须立足传

承、守正创新，走出一条符合时代发展需求的破局之路。

而作为一名退伍军人，邢通骨子里的坚定与担

当，更让他怀揣着强烈的责任意识，以及为国人餐桌

安全健康助力的深厚情怀与使命，这份初心也成为他

坚守品质、革新技艺的核心动力。

品质的坚守，要从源头抓起。为了筑牢产品品质

的第一道防线，邢通摒弃了常规采购模式，主动深入各

优质芝麻产地，逐一对芝麻品种进行筛选比对，最终锁

定最适合小磨香油的湖北芝麻，以严苛的源头把控，为

后续工艺打下坚实基础。

不过，坚守古法并不意味着墨守成规，在筑牢品质

根基的同时，邢通更懂得用创新为老手艺注入时代动

能。他始终坚持保留小磨香油制作的核心古法工艺，这

是沙沟香油的灵魂所在，生产过程中

绝不添加任何化学添加剂和防腐

剂，全力确保每一瓶香油都保留原

汁原味的香浓口感与本真品质。

在此基础上，邢通积极引入

现代化设备与技术，让传统工艺

在新时代实现提质增效。他率先引

入先进的自动化清洗设备生产线，

替代传统人工清洗，不仅让芝麻清洗

更彻底、更卫生，也大幅提升了前期处理

效率；针对石磨磨制这一核心环节，他通过

高精设备调控磨盘转速，精准保持石磨低温研磨状

态，最大限度留存香油中的芳香物质及营养成分，让古

法工艺的优势得以更好发挥。

这种传统与现代的巧妙融合，既留住了古法技艺的独

特魅力，又有效节约了劳动力成本，大幅提升了生产效率

和产品品质的稳定性，让老牌香油在新时代焕发新活力。

2025年9月30日，“2025中秋徐州·奎屯·宝鸡好

物大集”在徐州体育馆举行，沙沟邢氏小磨香油作为

地方特色非遗好物亮相展会，凭借醇厚的风味与过硬

的品质，迅速成为现场的“人气单品”。

“老牌子了，吃了几十年，放心！”市民刘阿姨挤

到展位前，爽快地拿起两瓶放进购物袋，“这香油醇

厚不腻，不管拌菜还是炒菜，提香都特别到位。刚才试

了一口，还是小时候那味儿。”

本报记者 王思恒

有些味道，是专属于故乡的密码。

在徐州人的味觉记忆里，总有一缕香气萦绕不

散，它藏在清晨的凉拌菜里，融在正午的热炒菜中，

浸在日暮的暖汤羹内，这便是沙沟邢氏小磨香油独

有的醇厚风味。作为镌刻在徐州地域文化中的味觉

密码，这勺跨越百年的香油，不仅滋养了一代代徐

州人的餐桌，更承载着古法技艺的坚守、家族传承

的温情与老品牌破局的勇气。

从清咸丰年间的小油坊到如今的非遗老字号，

沙沟邢氏小磨香油在时光流转中沉淀匠心，在守正

创新中焕发新生。

沙沟邢氏小磨香油
唤醒味蕾的记忆

上世纪80年代，沙沟邢氏小磨香油已

是新沂市沙沟村的一张响当当的名片。每

逢集市，沙沟油坊前总是排着长长的队伍，

那一声声清脆的油梆子声，敲进了每一个

人的心里，也敲醒了上一辈人的尘封记忆。

它不仅是一种调味品，更是一种情感寄托，

一种对传统美食文化的深深眷恋。

相传，沙沟香油的历史可追溯至清咸

丰年间，距今已有100多年。沙沟地区得天

独厚的土壤和气候，十分适合芝麻生长，质

量上乘的芝麻为香油制作提供了优质原

料，沙沟邢氏小磨香油便在这片沃土上应

运而生。自第一代创始人创立品牌以来，凭

借着独特的古法技艺，沙沟邢氏小磨香油

在当地及周边地区声名远扬，成为镌刻在

地域文化中的味觉符号。

百年岁月流转，口碑历久弥新，这份坚

守背后，是邢氏族人对匠心工艺的执着守护

与代代沉淀。制作之初，需对芝麻进行严苛

筛选，剔除杂质、坏粒，再经过反复洗淘、沥

干，确保原料纯净无污。随后，由经验丰富的

老师傅亲手炒制，这一环节对技艺和经验要

求极高，香油香不香，炒制火候是首个关键

环节。炒好后用传统石磨进行低速低温研

磨，这种古法研磨方式能最大程度避免芝麻

营养成分因高温受损，同时让芝麻本身的浓

郁香气被充分唤醒、释放。研磨成酱后，再通

过传承百年的水代法取油工艺，温和分离芝

麻中的油脂，全程不添加任何化学助剂。

正是这份对古法的坚守与对品质的敬

畏，造就了邢氏小磨香油独有的卓越品质。

经古法工艺取油，无任何溶剂残留，彻底杜

绝了高温加工可能产生的有害物质，是天然

健康的调味佳品。观其色，色泽红润透亮，宛

如夕阳下凝结的红宝石，在光线下泛着温润

诱人的光泽；闻其香，浓郁醇厚且持久绵长，

无丝毫刺鼻感；品其味，只需几滴便能唤醒

沉睡的味蕾，为寻常食材注入灵魂。

百年沉淀：
一勺香油藏着时光滋味

守正创新：古法技艺的时代破局

文化赋能：让老品牌浸润时代人心
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