
白酒属嗜好型食

品，也是饮食文化的一个组

成部分，白酒企业在生产过程中要

以市场为导向，以质量求生存。靠出

新求发展，如何才能做到这一点，使产

品得到顾客的满意和认可，是值得酿酒企

业深入探讨的问题。因此，在产品生产设

计方面，搞好市场调研，了解区域消费

者差异，严把产品质量关，发扬工匠

精神，才能把产品做到极致，把

产品变成作品。
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原酒之形玉Vinification

浅谈作品酒的研发（上）

酿造工艺玉Vinification

■ 山东荷泽花冠集团酿酒股份有限公司
卢建春 王金亮

白酒酿造是我国古代劳动人民勤劳智
慧的结晶，也是数千年中华酒文化的继承和
发扬。由于我国地域广阔，各地所处的地理
位置和环境不同，酿酒风格和特点也各不相
同。因此，在酿酒技术不断发展的过程中，各
种香型和流派的酒不断涌现。自第三届全国
评酒会开始，按香型进行评比，至今已由当
初的五个香型发展到十二个香型，各厂家还
有体现自己酒风格，走差异化独创的趋势。
就浓香型性酒而言，以四川为代表的川派和
苏鲁豫皖为代表的黄淮派也代表了两个不
同风格的浓香流派。但无论如何发展其目的
就是生产出让消费者满意的产品，满足消费
者需求。

由于白酒是人们嗜好型食品，能否顺应
市场需求，除了好的产品质量外，与当地的
生活环境、风土人情、饮食习惯也是分不开
的。当前，诸多厂家都理性酿酒，依托自身特
点，强管理，重质量，搞创新，谋发展。其目的
就是打造更好产品奉献给消费者。我们花冠
集团酿酒有限公司，始终“坚持实实在在做
人，认认真真酿酒”的企业宗旨，生产过程中
做好每一个细节，把产品做到极致，把产品
打造成作品。从整个生产和酒体设计体现在
以下几方面。

精心策划调研方案的制定

为打造冠群芳作品酒，
我们为之努力了 7 年的时
间来完成。其中调研阶
段 3 年，产品准备与
设计两年，完成阶段
两年。

从 2009 年开
始对市场调研，对
山东全省范围内
各个地区的白酒
消费状况、畅销品
牌及消费者所希望
的口感进行统计、分
析。通过分析初步掌
握了不同地区消费者
的需求，基本规律是自
鲁西到东部沿海地区进行
由浓郁型向淡雅型的转变。

在对竞争对手的评价中，我
们认真分析他的品质上的长处，情感上
的长处，价格定位情况，产品的个性特点，生
产企业的规模、实力以及在行业的知名度、
社会影响力等。通过分析，我们也相应制定
出了整体设计的思路：

品牌承诺遥 研发的产品要有前瞻性，满
足广大消费者的需求。在酿造全过程都要有
追溯型，谁完成的产品谁负责，保证质量。

产品要有独特性遥 既能体现自家的风
格，又能展示出异样特点，给消费者一个崭
新思想理念和消费需求。

要有冲击力遥从外观设计到内在质量都
要创新，作品酒就是在原来基础上的创新，

给消费者
耳目一新
的感觉。

产 品
包装简单庄
重遥在外观上
不 要 华 而 不

实，时刻牢记消
费的是酒而不是

包装。
可信度。为保证产

品的严谨性，使产品质量善始

善终得到保证，在产品上让制作者签名不仅
是设计者的责任，也是对顾客的承诺。

产品要有可持续性遥对产品设计的源头
进行跟踪，统一选用建厂初期窖池进行扩大
培养的窖泥嫁接的窖池生产的原酒，进行分
级分类贮存在陶坛和木海中作为基础酒，专
门制作作品酒使用。

清洁生产遥 使用传统工具生产，从原酒
入库到灌装均不得使用金属器皿。

优越的地理环境

花冠酒因产于麒麟之乡山东省巨野县
（古属曹州），与国色天香、蜚声中外的中国
牡丹城———菏泽毗邻，酒香花艳相媲美而得
名。1958 年，在原来的手工作坊基础上组建
了巨野县酒厂，此后经过不断发展至今。
2013 年花冠酒酿造技艺获山东省非物质文
化遗产保护项目。

优越的环境遥 花冠酒厂所在地巨野，属
温带季风性气候，光照充足，四季分明，气候
条件良好，年平均气温 13.5益，日照年平均
2559.1 小时，适应于各种农作物的生长。小
麦、大豆、玉米、高粱等是当地主要农产品。
这里沃野千里，水资源十分丰富，年平均降
水量为 741.9mm，平均径流量深 98mm，年平
均水资源总量 3.4314 亿 m3, 厂区周围有新
洙水河、洙赵新河环绕，巨野县早在 1987 年
就被国家林业部命名的“平原绿化达标县”，
林木茂盛，花草葱茏，原生态的自然化境为
酿酒微生物的生长提供了良好的自然环境。
花冠集团位于“黄淮名酒带”核心区—菏泽
市，在北纬 35 度“中国南北地理分界线”和

“物产水源温润线”上，世界名酒产区波尔多
恰好也在此线上，自古不仅是“四泽十水”的
野泽湿地，是华夏文明悠久传承的“名酒产

区”，还是名满天下的“牡丹之乡”，风水宝
地，国花飞扬，花开之际，招蜂引蝶，自古传
承浸润的酿酒地理环境，造就了大量的微生
物群种，繁衍生息，生态发酵，成就了独具特
色的口感风格。

水源选择遥“水乃酒之血”，酿酒用水，取
之大野泽生态湿地地下 700m 处无污染的
岩溶水，富含多种对人体有益的微量元素。
岩溶水是指赋存于可溶性岩层的溶蚀裂缝
和洞穴中的水，又称喀斯特水，其明显的特
点是分布不均匀，岩溶水系统一般水量丰
富，水质良好。

整个菏泽地区都处在平原地带，唯独巨
野有十数平方公里的金山山地，属于泰山余
脉。根据地质水文部门资料，有地下岩溶水。
从地势上看，水源从东北向西南褶皱较发
达，地形扭曲变形明显，其主要构成为寒武
纪碳酸岩石。大野泽 800 里水泊，通过变质
岩区裂隙水补给地下水，交替循环强烈，地
下岩溶及其发育、地下水连通性好，给地下
供给了稳定的补给来源。在专业人员引导
下，经过不同层次水质分析才决定选用此
水。 渊未完待续冤

姻 姜瑞胜 郑成海

开君一壶酒，细酌对春风。尽管啤酒、红
酒在餐桌上风头正劲，可不少青岛人依然对
白酒情有独钟。巨大的市场，吸引了国内众多
白酒品牌到青岛跑马圈地。面对激烈的市场
竞争，青岛白酒企业推出了 70 多度的超高度
白酒。那么，这么高度数的酒，是怎么酿成的？
连日来，记者先后探访了青岛市琅琊台集团
等企业车间，直击了纯粮酿造超高度白酒的
生产过程。

五种粮食自动配比

近日，记者来到琅琊台集团，迎面飘来阵
阵酒香。进入厂区，最先看到的是一排粮仓，
一辆辆满载粮食的大货车开进来,停在门口。
经过多次严格检验后，车上的粮食被传送带
输送进仓库里。工作人员介绍，琅琊台白酒是
用高粱、大米、糯米、小麦、玉米五种粮食酿造
的。

随后，铲车开过来将粮食送进五粮粉碎
车间。高大的五粮粉碎设备可对粮食进行五
级自动除尘除杂处理，处理干净之后再进行
粉碎，并按照一定的比例自动配比，最后由叉
车运往酿酒车间，进入下一道生产环节。

俗话说，“曲乃酒之骨”。紧挨着粮库的是
制曲车间。这个时节，车间里静悄悄的。琅琊
台酒制曲公司经理柳邦向说，目前他们还没
有开工，制曲需要合适的温度，每年 5耀8 月是
微生物繁殖的最佳时节，也是制作酒曲的最
好时间。届时，工人们以大麦、小麦、豌豆为原
料，按照特定比例粉碎、混合后压成“砖头”一

样的曲胚，送到曲房培养。经过 40 天左右的
时间，富含多种微生物的酒曲就成熟了。成熟
后的大曲接着被运进大型库房储存，之后就
可以用来酿造琅琊台酒了。

粉碎后的高粱、大米、糯米等五种粮食按
比例自动配比。酿酒车间里，粮食和成熟的酒
曲在窖池里发酵。粉碎好的五粮与发酵好的
酒醅搅拌均匀后装进大甑锅里。

既是体力活也是技术活

琅琊台酒酿造基地位于黄海之滨、大珠
山旁，环山面海的地理位置与温和湿润的温
带海洋性气候，为纯粮酿造超高度琅琊台白
酒的诞生,提供了得天独厚的条件。

那么，这种酒是怎么酿出来的呢？在酿酒
车间，记者找到了答案。

琅琊台酿酒车间里蒸汽腾腾，工人们正
在甑锅旁忙碌。紧挨着甑锅的是粮食发酵所
需的窖池，一台台行车在上空来回穿梭。刚粉
碎好的五种粮食，与已经在窖池里发酵好的
酒醅经过拌料机搅拌均匀后，由工人们一锨
一锨地装进大甑锅里。

装甑不仅是一项体力活，更是一项技术
活。它要求师傅在装锅时要做到轻、松、薄、
匀、平，不偏锅、不跑汽、不压汽，见汽撒醅。装
甑水平的高低，能直接影响到出酒的多少以
及酒的质量。

装锅结束，工人们将盖子盖上，接着连通
冷却器，几十分钟后,美酒便经过高温蒸汽蒸
馏之后进入冷却器，变成液体原酒缓缓流出。
此时，经验丰富的班长要按照掐头去尾、分段
择酒的原则，将刚酿出的基酒划分为不同的

等级，装在不同的酒桶里，送往酒库储存。
在环境以及酿酒工艺等因素的共同作用

下，琅琊台酒酿造车间里刚酿造出来的基酒
度数在 73 度左右。据琅琊台集团副总工程师
晁进福说，刚酿造出的基酒，需要经过该公司
国家级、省级的品酒师品评后，分级进入恒温
恒湿的储酒库，经过长时间的窖藏和自然老
熟后，最终还要经过多级严格检测和品鉴，确
认酒质符合质量标准才能包装进入市场。

古法酿造传承千年

记者在一些超市看到，琅琊台原酒和小琅
高售价不低。晁进福解释，琅琊台白酒采用纯
粮酿造，小琅高、原酒一般是数十年的陈酿，这
些酒属于优中选优，粮食发酵周期长，生产成
本较高、数量比较少，所以价格相对高一些。

记者还了解到，岛城不少白酒企业还保
留着传统的古法酿酒工艺。琅琊台酒主要继
承和发扬了古琅琊“老五甑”酿酒工艺，以五
粮为原料，使粮香与酒香融为一体，这种工艺
已经有上千年的历史，经几代琅琊台人传承
发扬，琅琊台酒已走出青岛，立足山东，走向

全国，并成功拓展日本、韩国、欧洲等海外市
场。

记者在青岛市王沙路上的齐城酿酒公司
探访时，也正好赶上出酒的日子。工人们说，
先把精选的高粱、大米等原料处理好之后再
进行配料，接着进行蒸煮，随后加入大麦、豌
豆等制成的大曲进行拌料，然后送入酵池发
酵。一般要发酵 60 天以上才能出池，再经过
蒸馏等工序，白酒就出锅了。此时最先出来的
就是 70 度左右的原浆酒。经过技术人员品鉴
和检验后，再进行包装、存储等流程，原浆酒
就可以上市了。记者看到，这里的 70 度原浆
白酒最便宜的也要 260 元一斤。“我们也是纯
粮酿造，以 72 度原浆为例，上百斤粮食才能
酿出一斤，加上生产周期比较长，只能卖这个
价格。”齐城酒业董事长徐世杰说。

徐世杰坦言，他也曾考虑过进商超，但费
用太高了，还不如直接让利给消费者。他说，
塑化剂风波曾给白酒行业带来不利影响，为
此，他坚持推行体验式消费，不进超市、不进
酒店、不搞电商、不设分销商，消费者只能自
己到厂里现场“热购”，先尝后买。这种“笨办
法”还真为企业赢得了许多“忠粉”，每逢周
二、周四、周六出酒时，都有大批周边居民光
顾。这家酒企还在厂里建起观光通道，顾客可
观看白酒的整个生产过程，目的就是为了打
放心牌、吸引人气。

徐世杰表示，他们现在也依然遵循着古
法酿造工艺，比如非常关键的酵池，依然选用
泥池发酵技术，这样酵池上空会形成一种独
特的小环境，通过这种“守旧”和传承，来保证
酒的品质和醇香。（据半岛都市报）

中国古代啤酒配方被发掘
欲重现 5000 年前味道
姻 王海昉

美媒称，中国是最古老文明之一的发源地，
因此合情合理的，这里也是古代啤酒的发源地。
可是没人知道古代是如何酿造啤酒的，直到
2015 年美国斯坦福大学的一个考古小组对在中
国一处新石器时代遗址发现的一个远古啤酒厂
进行了研究。这个有 5000 年历史的啤酒厂是中
国用大麦和小米酿制啤酒的最早证据。

据美国有线电视新闻网 4 月 26 日报道，受
到科学家发现的启发，两家啤酒厂———北京京 A
啤酒酿造作坊和香港门神啤酒厂着手通过重现
原始的啤酒配方给予现代世界一个古老的体验。
报道称，一切都始于 2006 年。在挖掘西安附近的
米家崖遗址时，陕西省考古研究院的研究人员发
现几处可追溯至 5000 年前的地下坑。两个坑中
有成套的陶器，包括广口罐、漏斗和尖底细口瓶。
这些器皿和摆设看起来像是一个原始的小啤酒
厂，这些陶器用来糖化、过滤和发酵。

斯坦福大学中国考古学教授刘莉说：“今天人
们还是用这样的设备来酿制啤酒。”刘莉从 2012年
开始研究陶器上残留的古酒，并且在其他遗址发现
漏斗和酿酒之间有关联。她说：“漏斗是有功能的，
而且几千年来一直是这个样子。”

据 CNN 报道，在得知米家崖遗址后，刘莉和
她的小组开始对这些陶器进行分析，希望对他们
早先的研究做出更多解释。

这些陶器的内表面上有一层黄色残余
物———有可能是啤酒原料的残余物，但在没有用
显微镜进行更仔细的分析之前，科学家无法证明
这个理论。研究小组把残余物的范围缩小到来自
大麦、小米、山芋、丝瓜根和薏米的微小植物残余
物。虽然大麦在今天很常见，却是所发现的最令
人惊讶的成分。

刘莉说：“这一发现增加了一个真的出乎我们
意料的新方面，因为我们知道大麦是在大约 4000
年前才引入中国的。”她说：“发现大麦后，我们认识
到为何这种外来食物被引入一个新国度并用于特
殊目的。那时大麦完全没有出现在普通膳食中，也
不是日常饮食，因为在中国中部的新石器时代遗址
中很少没有发现大麦残留物。”

2017年 3月两家啤酒厂———北京京A啤酒酿
造作坊和香港门神啤酒厂———来到米家崖遗址，更
深入地了解酿制啤酒的过程。京 A啤酒的共同创始
人亚历克斯·阿克说：“我们真的着迷于重现米家崖
啤酒，看看人们在 5000年前喝什么。”

事实证明，实际的发酵过程没有多少改变。
但现代啤酒使用一组稍稍不同的核心原料———
大麦芽、啤酒花、酵母和水。

在新石器时代没有啤酒花，那时人们会使用
谷类食品、谷粒和淀粉构成的一组不同原料。酵
母也很不一样。今天酵母要受控保持一致性，那
时啤酒会被视作一种更为自然的发酵过程。

阿克说：“我们在这次访问中做的最有趣的
事情之一是发现古代使用一种本土野生酵母，今
天人们还用它来酿制浑酒———也是一种用小米
酿制的啤酒。”

酵母对啤酒的风味有巨大影响，所以啤酒厂觉
得把酵母样品带回来用在他们的啤酒中是至关重
要的。阿克说：“德国小麦啤酒的味道与美国小麦啤
酒非常不同，原因就在于所用的酵母。德国啤酒有
时会带有类似香蕉的味道，即便啤酒中没有香蕉成
分———导致不同的就是酵母。”这样酿造出来的成
品啤酒颜色淡，有水果味，还有些酸。

目前，北京京 A 啤酒酿造作坊和香港门神啤
酒厂的工作人员都已经抵达米家崖遗址，更深入
地了解酿制啤酒的过程，并计划复原这种 5000
年前的啤酒。

走进酿酒车间：酿一斤 72 度原浆要用百斤粮
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荫工作人员将刚酿出来的 70 多度的原浆酒装桶。


