
酒道人生玉Wine life

荫拉菲尔先生和与会观众交流葡萄酒品尝心得

ENTREPRENEURS' DAILYAlcohol arts
酒道·酒业聚焦04

2017 年 6 月 3日 星期六 主编：王聪 责编：袁红兵 版式：黄健

与外来品牌激

烈争夺市场形成鲜明

对比的是，在各大商超，只

有琅琊台等挺身迎战而且战

绩不错，大多数本土白酒企业

似乎成了“局外人”。那么，其

他本土白酒企业又去了

哪里?

■ 姜瑞胜 郑成海

最近，国内 19 家上市白酒企业 2016 年经
营业绩全部出炉，报告显示，15 家全部实现正
增长，其中有的酒企增速超过 10 倍。然而，在
青岛白酒行业，面对外来品牌的不断挤压，除
了琅琊台等少数白酒企业发展势头良好外，大
多数本土白酒老字号面临发展困境，有的甚至
从当年的“县酒”变成了“乡酒”。营销、人才、资
金等方方面面的短板，让这些老白酒正面临着

“酒香也怕巷子深”的苦恼。

■访商超
外来品牌争夺愈演愈烈

“白酒买一送一！”5 月 12 日下午，在青岛
香港中路麦凯乐超市白酒销售区，工作人员不
时向顾客介绍促销产品。记者看到，金六福、泸
州老窖的部分产品搞起了买一送一的促销活
动，有的只要两百多元就能买到两瓶。在这家
超市促销柜台上，贵州一家白酒企业生产的一
款原价 60 多元的白酒，甚至只要 10 多元就能
买到。5 月 20 日，在乐客城华润万家超市，金
六福也在力推买一送一，洋河部分产品还推出
了买两瓶返现金的活动。

这只是青岛白酒市场上揽客大战的一个
缩影。记者走访利客来、银座、华润万家等多家
超市看到，专柜里的白酒琳琅满目，不下于几

十种，但大多数是外地品牌，包括茅台、五粮
液、洋河、郎酒、泸州老窖、汾酒、衡水老白干等
众多品牌，本土白酒只有琅琊台、栈桥白干等
少数品牌。不少白酒品牌经常搞各种促销活
动，“买一送一”“返现”等促销手段俨然成了吸
引顾客的利器。记者采访还了解到，在一些临
街商店和饭店等渠道，各大白酒品牌的争夺战
同样异常激烈。

尽管白酒品牌之间的揽客大战愈演愈烈，
但仍不断有外地品牌“杀”入青岛市场，刚刚进
入青岛的武当酒就是其中之一。青岛美蕾贸易
公司总经理雷胜荣告诉记者，根据她的了解，
虽然青岛市场上的啤酒消费份额比较大，但白
酒消费需求一点也不小，尤其是在一些婚宴和
商务宴请等活动中，白酒消费占据了较大的比
例。今年 2 月，该公司拿下了武当酒在青岛地
区的总代理权，短短几个月，销售额就突破百
万元。她透露，目前正在与几家大的渠道商接
触，下一步将进商超和饭店推广。

■探工厂
昔日名酒不少处境尴尬

与外来品牌激烈争夺市场形成鲜明对比的
是，在各大商超，只有琅琊台等挺身迎战而且战
绩不错，大多数本土白酒企业似乎成了“局外
人”。那么，其他本土白酒企业又去了哪里?

5 月 16 日，在李沧区虎山路 22 号，青岛龙
涎春酒业公司销售部，尽管没怎么有人光顾，但

生产部经理顾伯树依然坚守在店里。柜台上的
一张价格表显示，这里最便宜的白酒每斤 12
元，最贵的也只有 50 元，这个价格已执行 6年。
这家建于上世纪 50年代的酒厂，曾经红遍当年
的崂山县，但这种辉煌的日子早已一去不复返。
2007年，青岛厂区的龙涎春进入停产状态，而
将灌装基地迁往梁山。随着工业企业不断外迁，
龙涎春厂址被出让用作房地产开发。龙涎春最
初也想在青岛近郊找一块地重新建厂，然而几
经周折也未能如愿。

事实上，面临困境的老白酒企业并非仅龙
涎春一家，有的甚至因产品质量问题被曝光。
位于平度市的青岛酿酒公司也是一家有着六
十年历史的老白酒企业，但主要在当地一些乡
镇销售。最近，在青岛市食药监局发布的一份
通报中，这家白酒企业的一款产品中竟查出了
糖精钠和纽甜，被依法进行了处罚。

相比之下，位于胶州市的青岛酒厂股份公

司经营情况还算不错。5 月 17 日，记者在该公
司看到，工人们正忙着将刚生产出来的原酒送
入酒库。该公司综合部主任范晓炜告诉半岛记
者，虽然公司名字叫“青岛酒厂”，还是有着近
60 年历史的山东老字号，但主要销售范围在
胶州、黄岛、平度及省内部分区域。目前，公司
年产粮食酒 2000 吨，如果市场销路进一步拓
宽的话，产能还有大幅度提升的空间。

■找症结
资金人才营销都是短板

“在我看来，青岛很多老白酒企业酿酒技
术都很高，但企业光会生产，不擅长吆喝也不
行。”青岛美蕾贸易公司总经理雷胜荣说，武当
酒也是老字号，不仅在当地卖得好，在全国多
地也很受欢迎。“白酒企业不仅要有好品质和
好品牌，还要善于营销。”

青岛酒厂股份公司综合部主任范晓炜也
赞同这个观点。他承认，虽然公司已积累了丰
富的酿酒技术和经验，最大的瓶颈还是在营销
推广上。这些年，他们的产品虽然在胶州及周
边区域销售势头不错，但当年退出青岛市区市
场一直是他们的一件憾事，他们一直试图重新
归来。如果想挤进竞争激烈的青岛市区，营销
手段是一个非常重要的环节。记者采访发现，
资金也是制约一些老企业壮大的一个重要因
素。青岛酿酒有限公司负责人耿女士在电话中
告诉记者，由于缺乏资金等原因，企业难以做
大做强，产品至今仍主要在平度销售。

采访中，一位业内人士还指出，白酒行业
属于传统生产企业，除了一些龙头企业待遇、
环境不错能留住人才外，其他不少企业普遍面
临着人才匮乏、缺乏技术传承创新等困境。“公
司改制后，变成了民营企业，负责人年纪大了，
其子女也没有来接班的意愿，品牌、技术的传
承都面临着断代风险。”采访中，一家白酒企业
不愿具名的销售人员说。

在产品研发方面，如何不断推陈出新，如
何迎合年轻消费群体也是许多本土白酒企业
应当思考的问题。重庆的“江小白”专做年轻人
市场，颠覆了传统白酒的营销模式。作为山东
白酒企业中的佼佼者，琅琊台针对年轻消费者
推出了小青白系列低度白酒，受到市场追捧。
青岛酒厂、齐城酒业等则针对企业和个人推出
了定制酒，反响不错。但大多数本土白酒企业
却依然墨守成规。

会酿不会卖 青岛老白酒如何走出“巷子深”

■ 祖明远 郝勇

近日，在浓郁的酒糟香气里，记者跟随冯
波来到他工作的丰谷酒业第一酿造车间。经过
发酵、蒸馏、冷凝等多道工序后，70 多度的基
酒正从一个巨大的酒罐中流出，冯波不时用勺
子舀起一勺，在口中停留片刻，轻轻吐出，再喝
下一口温水。这个过程，正是白酒生产中的关
键环节———由品酒师对白酒品质做出判断，够
什么等级、属于何种风味。

不循规蹈矩的“勾兑师傅”

据四川日报报道，在过去，冯波这份工作
叫作“勾兑师傅”，就是将不同的基酒进行混
合，勾兑出香气口感较佳的组合。

因为这一行当注重经验，过去都是师承相
传，在外人眼里也比较神秘。

但冯波更喜欢另一个称谓“酒体设计师”。
走进他的办公室，里面摆放的除了各种酒瓶、
三角瓶之外，更多的是高效液相色谱仪、微量

高速离心机等现代科学仪器。
这与冯波化学专业毕业的背景有着直接

关系。在进入这一当时非常封闭的行业之后，
他走上了一条和老师傅们迥异的道路：用科学
技术改造这一行业。

“同样是调酒，过去是靠感觉，知其然不知
其所以然，但现在我们要分析，是什么物质、多
大剂量、如何相互影响，才导致了酒的差异。”
冯波说。

过去的“勾兑师傅”们一直想酿造出醉得
慢、醒得快的浓香型白酒，但在传统模式下，根
本没法找出影响醉酒度的微量成分。

这正是曾获四川省科技进步二等奖的《生
物技术在低醉酒度优质浓香型白酒生产中的
应用》科研项目瞄准的问题。借助现代科学技
术，经过 4 年成百上千次试验，2012 年，冯波和
同事们终于找出影响浓香型白酒醉酒度的五
种主要微量成分，并由此首次确定了生产低醉
酒度白酒的关键技术。这项技术应用第一年，
就为企业新增产值 2.67 亿余元，新增利润
9596 万元。

不敝帚自珍的“酒体设计师”

白酒酿造工艺改进，是一个传统经验与现
代技术互相配合协作的过程，参与的既有经验
丰富的品酒师，也有微生物专业背景的科技人
员。双方取长补短，才能取得技术的新突破。

“虽然有了很多现代科技，但色谱分析等设备
没法区分出白酒品质的细微差异，因此必须由
品酒师来对酒的品质做一个判断。”冯波说。

“酒体设计师”冯波没有敝帚自珍，而是采
取现代的培养方式：从大学招收微生物专业毕
业生，以带头人的身份，培养了一支技术团队。
既重传统经验也重现代科学，如此培养模式
下，他的“徒弟”中已有国家评委两人，四川省
评委 11 人，公司内部技工 60 人。

正是依托这支技术团队，在验收成品酒方
面，丰谷酒业每次能做到至少 5 位品酒师共同
参与，推行一票否决制，从而确保口感和品质
的一致性，做到每批次基础酒的等级合格率均
达到了 99%以上。

仰韶酒业亮相
漯河食博会
■ 新视

一个属于“舌尖上的产业”的华美盛
会，在“中国食品名城”漯河精彩登场。作为
商务部重点支持的全国性展会，第十五届
中国（漯河）食品博览会近日在河南漯河市
国际会展中心隆重开幕。

本届展会中外嘉宾达上万人，来自匈
牙利、波兰、印尼、马来西亚等“一带一路”
沿线国家的 20 多家境外企业，国内 27 个
省、自治区、直辖市的近千家企业参展。

仰韶酒业展区以河南独有的陶香型白
酒、优美的彩陶瓶身、悠久的仰韶文化，吸
引了众多专业参展观众前来参观、咨询，来
自多个国家的境外企业人士在参展之际均
惊叹于中国文化的悠久绵长，对仰韶文化
元素的彩陶瓶及四陶工艺充满了好奇。

中国副食品流通协会会长何继红，河
南省酒业协会会长熊玉亮、副会长兼秘书
长蒋辉等相关领导参与了本次盛会并在食
博会开幕之际参观了仰韶酒业展位，与仰
韶营销公司总经理卫凯、销售中心总监郝
惠峰，话创新、谋发展。

在本次食博会上，仰韶酒业充分利用
良好的展示平台将豫酒的科技发展、豫酒
的品质创新、河南的文化魅力带给来自全
国乃至世界各地的宾朋。“豫酒发展，科技
创新、品质创新，仰韶均走在前列，这次漯
河食博会汇聚了来自‘一带一路’沿线多个
国家的境外人士及国内 27 个省、市、自治
区的嘉宾，仰韶为豫酒的对外开放展示了
良好形象！”蒋辉表示，在如此大型的展会
上，仰韶拿出了自己的“国际范儿”。

卫凯表示，此次展会规模较大、档次较
高、人气旺、效果好、影响力大，仰韶酒业为
本届食博会准备良久，希望仰韶能借此契
机让更多人感受到千古仰韶文化、悠悠陶
香美酒的魅力所在。

熊玉亮向何继红介绍了仰韶酒业近期
的发展动向及仰韶酒业新品陶藏并表示，
彩陶坊无论是消费者口碑，还是市场表现
都非常好，市场做得稳、企业发展稳，这主
要得益于彩陶坊的品质稳定和团队优势，
在各大型展会及重量级会议中频频亮相，
为河南的对外宣传起着重要的媒介作用。
本届食博会，以食为媒、以酒为媒让河南广
交朋友，让世界认识着河南的改变。

智利顶级葡萄酒
酿酒师答谢会在烟举行

■ 胶东

近日，智利顶级葡萄酒酿酒师答谢会
在烟台中心大酒店举行。智利顶级酿酒师
拉菲尔（Rafael）先生和智利卡萨托奇酒庄
中国总代理贾京波先生出席答谢会。

据胶东在线消息，智利是南美第一个
和中国建交的国家，也是今年中国召开的
一带一路峰会中唯一一个到会的南美国
家，体现了两国深厚的历史友谊。借此机
会，拉菲尔先生来到享有中国葡萄酒之乡
的海滨城市———烟台，和大家一起分享当
今智利独一无二的葡萄酒风格，展现智利
葡萄酒的风采。

当问及如何打开中国市场时，拉菲尔
先生表示，“我们的葡萄酒没有针对特定年
龄，成年开始到年长都可以喝……它跟意
大利和法国的风格都不一样，它代表了努
力，代表了梦想，代表了传奇。我们现在处
于摸索阶段，在一些品鉴会、商务晚宴、媒
体宴会等场合推介，让大家感受到不一样
的酒，独一无二的酒，我们不与其他酒比，
只是传达一种热情。”卡萨托奇酒庄中国总
代理贾京波表示，“从两个方面，一个是土
地制度。智利土地私有，葡萄酒酿制大多都
是自产自制的酒庄而不是工业化生产的酒
厂，酒的多样性多，可发掘空间大。第二方
面，年轻人认知快，尤其是 90 后、00 后，经
济能力高且容易接受新事物，对文化进步
的推动更大，所以我们很重视这一部分受
众，会更好地挖掘这类客户资源。”通过这
次答谢会，拉菲尔先生也深深感受到了烟
台朋友深厚的葡萄酒底蕴和素养。

拉菲尔先生这次的中国之行，更多的
是想和中国的朋友零距离接触，探索和征
服巨大的中国市场，让中国朋友感受到智
利顶级酿酒师用他们的智慧和灵感酿造的
世界上独一无二的葡萄酒的风采。

■ 汾研

广阔的黄土高原，被地质学家们称为“地
球金坨”和“乌金高原”，因黄土里发现了鲜为
人知的植物孢粉和香气之谜，又被亲切地称为

“地球胃”。“地球胃”的神秘仅仅揭开了冰山一
角，它还与一条不可思议的“地球生命线”有
关。

世界上两个最伟大、最悠久的文明———
“希腊文明”和“华夏文明（黄河文明）”，一西一
东诞生在这条生命线上。这条黄金纬度线附
近，还诞生了世界上众多的稀贵资源和文化古
都。北纬 37毅线成为了人类“古代文明”和“现代
文明”和谐共生、交相辉映的“生命脐带”和“营
养快线”。

山西杏花村———这个因“国酒之源、清香
之祖、文化之根”和“巴拿马甲等大奖”而闻名
世界的中国千年古镇，也诞生在这个神奇的

“地球生命线”上。卫星坐标显示，北纬 37 度线
穿越山西吕梁市全境，其中，汾阳（古称汾州）
境内的“千年酒都———杏花村”处在北纬 37.20
位置上。

杏花村汾酒因酿造历史悠久，被称为“东
方最早的酒”；因酿酒技艺精湛，被称为“白酒
酿造技艺的教科书”；因地理位置的不可复制
性，千百年来一直流传“离开山西杏花村，酿不
出纯正清香汾酒”的说法。

杏花村汾酒所处的地理环境，从土壤上来
讲，属于微生物菌种活跃、微量元素丰富的离
石黄土结构。相对于南方的潮湿阴雨和北方的
干冷多风，此地，四季分明、河道交错，植被丰
富，土质疏松，气候宜人。

据山西省土壤专家和汾酒集团酿酒专家
介绍，中国白酒对土壤环境的苛刻要求，与西
方任何一种酒相比，有过之而无不及。

白酒泰斗秦含章曾说过：“白酒属于生物
工程，是高科技。”基于“中国白酒是世界上唯
一采用生态发酵工艺的酒种”的特点，中国白
酒尤其是清香型白酒，对土壤环境、酿造环境
的要求非常苛刻。

查阅详实资料发现，酒都杏花村位于“地
球胃”胃口的位置，土质以离石黄土为主，并夹
有亚粘土和亚砂土，土质较为均匀，透气性好，
酸碱度偏高，pH 值为 7.0耀8.2，含盐度低，有机
质平均含量为 1.9豫。

在山西 61 种“土壤背景值”中，杏花村的
铜、镉、镍、锰、氟等均高于全国平均值，土层较
厚，质地粘重，表层有机质含量高。这种土质为
杏花村酒地缸发酵，提供了非常适宜的温度、
湿度和微生物环境。

杏花村清香型汾酒被称为世界上“最干
净、最卫生”的酒，发酵方式采用的是高成本的
地缸发酵，这也是不同于其他任何酒种的发酵
方式。

杏花村汾酒为什么不惜代价采用“地缸发
酵”呢？这让我们想起农业专家们对土壤土质
的匠心追求：划块分检，定期实验，菌种隔离，
分级造册。土壤中的一切元素，都会记录在册，
并实施隔离除害措施。

据山西省的土壤专家介绍：任何地方的土
壤中都含有多种多样的生物，如真菌、放线菌
等。据统计，在一小勺土壤里就含有亿万个微
生物，25 克“森林腐殖土”中所包含的霉菌如
果一个一个排列起来，其长度可达 11千米。

土壤是生物和非生物环境的一个极为复
杂的复合体，土壤的概念包括生活在土壤里的
大量生物，生物的活动促进了土壤的形成。这
些数以万计的微生物，绝大多数只适合在土里
繁衍生殖，并不是酿酒发酵所需要的微生物。
一旦进入到发酵池中，就会造成原酒口感的杂
味异味，并有浓烈的泥土味。

口感不纯、有害物质多，后期处理麻
烦———这正是泥窖的最大不足之处。这正像

“和面”一样，在地上“和面”与在盆里“和面”，
蒸出的馒头口感是完全不一样的。为了达到清
香纯正的口感，避免有害细菌的感染，黄土高
原的先民们石破天惊创造性地发明了一种全

世界独一无二的发酵工艺———地缸发酵。并且
每次发酵完成后都需要用花椒水清洗地缸，不
允许有杂菌感染，该工程投资巨大，操作细腻，
耗费工时，一般偏远贫穷之地是无力承担这种

“贵族式”的发酵方式的。
很多专家这样认为：“只有特殊菌种繁衍

生活的杏花村离石黄土地，才适应这种独特的
地缸隔离发酵方式，离开了这种独特的黄土地
理和气候环境，生产出来的清香型酒，其纯正
性和爽适感大有不同……”如此，杏花村不愧
是“北纬 37 度线上的东方神奇酒都”，它与这
条线上众多的世界古都、奇迹、遗迹、稀贵资源
一样，充满了灵性、诱惑和神秘感。
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