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苦荞亦称鞑靼荞麦，是一年生草本双子
叶植物，属蓼科，荞麦属，禾谷类作物。苦荞
的种植区域主要分布在云南、四川、贵州，它
也是我国特有的一种小宗粮作物。苦荞作为
药食兼用作物，《本草纲目》记载：“苦荞麦性
味苦、平、寒，有续精神，益气力，利耳目，降
气宽肠健胃的作用。”苦荞中，淀粉是主要成
分，苦荞中还含有其他粮食作物中所不具有
的生物黄酮类活性成分，如芦丁、槲皮素、山
奈酚等及其衍生物，这些黄酮类化合物具有
较强的生理活性如抗氧化、抗菌、抗病毒、细
胞毒活性等，药效学的动物实验及
临床观察表明，这些活性成分
还具有较明显的降血糖、降
血脂、增强免疫调节功能
等作用。

苦荞的发酵制品主
要包括苦荞馒头、苦荞
发酵饮料、苦荞醋、苦
荞啤酒、苦荞茶等。
目前，苦荞酒的生产
主要是通过苦荞发酵
的方式，一般在小曲白
酒或黄酒工艺操作上稍
作改进，但通过发酵后的
苦荞酒其苦荞本身的荞香
很难得到，口感差，而且发酵已
经改变了苦荞的营养和保健成分，
所生产苦荞酒的荞香和健康功能不明显。

本文就是在深入研究上述现状的基础
上，通过创新工艺来解决苦荞酒荞香和健康
功能不明显的问题，创新点主要有：1、通过
创新发酵工艺来生产原酒，酿酒原料由单一
的苦荞变成苦荞、糯米、大米；发酵用曲由小
曲或黄酒曲变成糖化酶、黄酒酵母、荞香专
用米曲；取酒工艺由小曲酒蒸馏或黄酒过滤
变成分型发酵、串蒸取酒；2、提出不通过发
酵，直接对苦荞有效成分提取工艺的研究，
提取出具有一定保健功能的荞香舒适的苦
荞汁，并添加少量中药提取液，使得苦荞的
有效成分发挥更充分；3、把发酵取得的原酒
和提取的苦荞、中药汁合理调配，并创新澄
清方式，经贮存老熟后制得一种口感均衡、
风味俱佳新型产品。本文为功能性苦荞酒的
生产和研发提供新理论依据和技术内容，提
高苦荞酒在国内外市场上的竞争力，创造更
大的经济价值。

一、创新发酵工艺生产原酒

1尧原料的创新
单一粮食酿酒，其香味较单调，酒体较

单薄欠丰满。用多种粮食发酵酿酒是当前酿
酒业的发展趋势。多粮酿酒有利于充分发挥
各种原料的优势，汲取各种粮食的精华，俗
话称，“大米酿酒净，糯米酿酒绵”，大米、糯
米含脂肪纤维较少，有利于缓慢发酵，使酒
体净爽和醇厚。

2尧发酵用曲
的创新

新增了荞香
专用米曲，用生荞

麦粉做培养基，加
入多种中草药，加入

母曲（根霉和酵母）或
种曲。制曲工艺为：苦荞

麦寅碾碎寅（加水、中草药、
种曲）拌料寅制坯寅进箱寅培菌寅

出箱寅烘干寅质检入库寅贮存老熟寅出库
2.1 有关操作要求：
2.1.1 种曲用量：冬天 0.25%，夏天

0.2%。现开现用，最好不要过夜。
2.1.2 中药粉：把新鲜、无病虫、无药害、

无腐烂霉变等污染的中药，按一定比例混
合，粉粹成细粉，过 1耀1.5㎜细筛，用量为
0.1%。

2.1.3 水：无杂菌污染，冬天将水加热到
40-50益后再进行拌料使用，以适当提高曲
坯品温，保证适时来香。加水是否适度以同
一搅拌机中料醅无明显的干湿差异,手捏不
松散,可成球形为标准。

2.1.4工具：粉碎机、筛子、推车、电子称、
木桶、搅拌机、料车、竹折子、曲箱、温度计。
用具要求无杂菌污染，用前清洗干净；计量
器具要求准确，校准后使用。

2.1.5 制坯：翻拌均匀的料坯，用手捏成
球形或用机械滚制成球形,叫制坯。曲坯曲
球大小因季节不同而有差异。冬季曲球制成
直径 8耀10cm；春季应做小些，直径 8耀9cm；
夏季曲球也应制小，直径 6耀8cm；秋季大小
适中，直径 8cm 左右，制成的曲球应形状相
似，大小一致，松紧程度一致。

2.2 培菌控制条件如下：
2.2.1、保温：在曲坯入箱后，先应晾坯

（不加盖竹席、草帘），以免升温过猛。晾坯一
定时间后，应根据箱温情况，采取加盖草帘

的办法来保温。冬天还应根据箱温变化，生
火来保持温度。当进箱温度为 28 度以上，可
以不生火。

2.2.2、品温检查：曲坯进箱后，每隔 4 个
小时应检查一次培养室的温度和湿度。揭烧
后温度始终保持在 30益，不够或过高时应及
时采取相应措施解决。湿度的控制主要凭经
验解决。特别注意夜间的房温的控制，值班
人员每晚的房温检查不得少于 3 次，并且有
夜间值班查房记录，品温上升情况一般如下
（见表一）：

2.2.3 生火方法：一般室温在 15益以下，
可在箱底下设置木炭保温炉，上面盖铁皮，
防止火力直接上升。

2.2.4 软坯和生皮：一般曲坯进箱，温度
控制得好，在 14h 左右，水分增大，曲坯发
软；在软坯后 3-4h，曲坯表面菌丝生长，聚
集成膜，略有面粉发酵香味，气味略酸甜。

2.2.5 翻曲：进箱后 24-26h，品温达 37-
38益，即可翻曲。先揭去箱上的草帘、竹席，
将曲坯前后左右里外调换位置，待品温下降
至 32益左右，盖上竹席、草帘。翻箱后 14-
16h，曲坯中的水分挥发，内部空隙增多，重
量减轻，逐渐变硬，这种现象称发泡。

2.2.6 揭烧：当曲坯全部发泡以后，品温
升高到 38益，应将草帘全部揭去使品温下
降，这叫揭烧。待品温降到 28-30益时，又加
草帘保温。以后仍采用盖、揭草帘的办法，控
制适宜霉菌培养的温度，一直到霉菌菌丝繁
殖过心，曲的绒毛全部为白色，表皮发皱，有
一股清香气，略荞香甜味时，即可出箱。

3尧发酵工艺的创新
3.1 苦荞酒分型工艺流程及操作要点
3.1.1 工艺流程
工艺 1：苦荞麦、大米、糯米寅泡粮寅蒸

粮寅淋冷寅加糖化酶和黄酒酵母寅拌料寅
入罐寅糖化发酵寅压滤寅取汁寅滤渣备用、
澄清液玉

工艺:2：苦荞麦、大米、糯米寅泡粮寅蒸
粮寅摊晾寅苦荞专用曲寅拌料寅入箱培
菌寅配糟寅入窖寅发酵寅出窖寅滤渣垫
底寅薄层串蒸寅酒液域

3.1.2 工艺操作要点
3.1.2.1 配料粉碎
要求配料准确，粉碎适当，粗细均匀。苦

荞有厚硬的外壳，故先用温水浸泡 24h，待
其外壳泡软后，用对辊式挤压机把外壳压
破，露出荞米；糯米、大米质地较软，适当粗
粉。3 种粮食用量比例是荞麦 70豫 、大米
22豫、糯米 18豫。

3.1.2.2 泡粮
将配料好的粮食运至泡粮桶，加入的水

淹没约 20cm，15益水浸泡 12 h，根据水温高
低适当减增泡粮时间，要使原料吸足水分，
使淀粉逐渐膨胀。为在蒸粮中蒸透心，使淀
粉的细胞膜破裂，达到淀粉粒破碎率高的目
的，同时进行捞粮淘洗除去杂质。

3.1.2.3 蒸粮
工艺 1 要求采用蒸饭机，常压蒸煮，15-

20min，使淀粉受热吸水糊化，蒸煮熟透，饭
粒外硬内软，内无白心，充分吸足水分即可。
工艺 2要求熟糠拌料，大火蒸粮，内无生心，
柔熟不粘。先在甑篦上撒少许熟糠，待底锅
水将烧开时，将泡好的粮食拌和均匀，即可
上甑蒸粮。上甑做到轻撒匀铺，边穿汽边上
甑。上甑结束不加盖，待甑面全面穿汽后，敞
盖大汽清蒸 l5耀20 min，待原料内无生心，熟
而不粘时即可出甑。

渊待续冤

姻 朱辉

如今谈起中国的酒文化，在酒席上让人
们推杯换盏拼得烂醉的白酒是绝对的主角。
但如果把时间上溯几百年、上千年，度数不
高、温温吞吞的黄酒在中国传统酒文化中无
疑占据重要的一席。

黄酒是中国乃至世界上最古老的酒类
之一，起源于中国。

“从黄酒的历史来讲，最少有几千年，有
文献记载是 6000 年。”上海黄酒传统酿造
技艺非遗传承人、上海金枫酒业总工程师俞
剑燊说。

这一古老的制酒工艺自宋代成熟之后，
至今没有太大的变化。虽然生产环节已经变
为工业化生产，但在流水线上的那些酿酒步
骤，践行的依旧是中国黄酒千年以前固定下
来的酿造技艺。

“用现代的手段达到传统工艺的风味特
征，把原来黄酒的一些优良特质表现出来，
这个我觉得是对黄酒非遗最好的传承。”俞
剑燊表示。

黄酒是我国最古老的发酵酒
黄酒是我国最古老的发酵酒，主要原料

是糯米，这一典型的南方粮食作物也是黄酒
文化主要在江南一代盛行的原因之一。

俞剑燊工作的酒厂位于上海枫泾，这里
是上海黄酒的起源地，上海最早的黄酒“三
白酒”就是在这里诞生。《枫溪竹枝词 100
首》中有“听说新开十月白，打从缸甏让边
进”。“十月白”就是十月份生产的“三白酒”。

“酿取双燕酒一盏，落花舟清系船宜”，反映
了枫泾人吃酒泛舟的情景。

在《宋会要缉稿》中可以看到在“酒务”
类中有“上海务”的记录，而“上海务”是酒生
产、管理、贸易、征税机构。

“黄酒历史追溯上去有四五千年了，理
论上有了粮食之后酒就慢慢产生了，最早可
能是天然发酵过程，只是人类摸透了发酵原

燊理以后，把它变成了一种工艺。”俞剑 告诉
记者。

44 岁的俞剑燊是一个“非典型”非遗传
承人，他毕业于江南大学，学的是微生物发
酵，是个典型的理工男，和大众印象之中一
脉单传，口耳相授的非遗传承人没有丝毫相
似之处。他管理着工厂的自动化生产线，每
天研究的是如何用仪器精确调控黄酒的发
酵温度和含糖量。偌大的生产线上，从一粒
米到一瓶酒，工作人员几乎没有机会在任何
一个环节接触到原料。

这看起来和传承传统酿造技艺严重背
离，但事实上，在这样全自动的大规模工业
化生产中，践行的依旧是中国黄酒千年以前
固定下来的酿造技艺。

从一粒米到一瓶酒，要经过复杂的工序
和蜕变。“收获稻谷以后脱壳，用新鲜的米芯
浸泡吸水，再进行蒸煮，加入麦曲和酒母，让
米里面的淀粉变成糖，糖再变成酒精，同时
产生一些黄酒里面特有的风味物质，这样就
变成了黄酒。”

刚酿造出的黄酒有酒的味道，但还达不
最佳口感，需要把黄酒装坛放置，促进酒的
醇化氧化，在这个过程中，酿出醇厚的风味。

“黄酒就像人一样，刚生出来就是一个小孩，
但它要真正成年还要经过漫长过程，放在酒
窖中培养，让它一点点成熟。”这些年头久
远的藏酒是一个酒厂最重要的家底，俞剑燊
所在酒厂目前所存最老的酒是 1963 年淀山

湖酒厂酿造的“63 冬加饭”，存量仅有 210
坛。

机械化生产方式
是非遗传承的进步

黄酒传统酿造技艺有二十几个步骤，简
单来讲分为：浸米———蒸饭———晾饭———落
缸发酵———开耙———坛发酵———煎酒———
包装。

金枫酒业的酒事馆中还保留着 1960 年
代酒厂酿酒的工具，展示了人工酿制黄酒的
古老技艺。酒厂当时用石碾给稻谷脱皮，倒
入风车，经过人工鼓风吹出里面的米糠，干
净的米芯被倒入石缸中浸泡，再用木甑桶蒸
熟，摊开缓慢发酵。工厂甚至依旧在采用古
老的“踏曲”工艺，制造酿酒使用的酒曲时，
拌好的麦曲搅拌好倒入曲框之后，由人用脚
踩踏结实。

“踏曲”是古法酿酒中十分重要的一步，古
人从传统经验中总结出了酿酒的方法，却不知
道其中蕴含的化学原理，黄酒发酵过程中，起
作用的是微生物对淀粉和糖的分解，而微生物
的来源，一方面是酒坊空气中飘散的微生物，
还有踩踏过程中人脚上的微生物。

“所以不同的人踩出来的曲，酿出来的
酒味道也不一样。”俞剑燊半开玩笑地介
绍。

1980 年代酒厂就实现了机械化生产，
1999 年开始工作的俞剑燊没有机会经历人
工造酒的那个时代。如今俞剑燊每年还会和
厂里同事用古法造一点酒，发酵桶就摆在厂
里设置了最佳发酵温度的不锈钢大罐下面，
借一点工业化的“余热”。

“做古法手工酒，第一是把这种工艺传
承下来，第二是制酒工匠精神的传承。在工
业化生产中也要注重工匠精神。”

如果把手工制作的过程剔除掉，完全在
现代化的流水线上生产，黄酒传统酿造技艺
是否还可以作为一项“非遗”继续下去？

俞剑燊觉得，从脚踩发酵、听天由命的
古代酿酒工艺到如今全机械化生产，这个过
程并不是古老技艺的消逝，而是一种不断在
进步的传承，“在传承上我是这么理解的，传
统酿酒工艺和现在的机械化生产只是用不
同的手段和方式实现原来的风味。非遗的传
承，不同的时代一定有不同的时代特点，即
使是传统手工艺，现在和一百年前也不可能
完全相同，肯定有所差异。”

他又拿出传统制曲工艺举例，“如果现
在做麦曲还是脚踩，你还敢不敢喝？会不会
心里有阴影？”想了一下又说，“即使你心理
上可以接受，现在这样制作也不符合国家食
品安全法，没有办法销售。”

讲起上海黄酒传统酿造技艺的传承，俞剑
燊的回答也是十分“理工式”的，他没有带徒
弟、手把手教技艺的思维，而是谈起了“团队”，

“肯定有可以做下一代传承人的人选。其实我
们技术上也分层面，最高层面是黄酒院士专家
工作组，做一些基础性研究，还有大师工作室，
他们和生产贴合度更高，更注重解决眼前问
题。不同层面从短、中、长期做黄酒的技术开
发，通过这样的研究整个团队实力就会上升。
将来传承人，从申报的角度也许只有一个人，
但从团队角度来讲是有一批人。”

“我也算过自己这项非遗的传承历史，
算下来我是第八代传承人了”。讲完团队，俞
剑燊难得地提了下自己。在记者追问下他开
始回溯上七位传承人，举了 3 个前酒厂代代
相传的传承人之后，他卡住了，“再往上就没
那么清楚了呀。”

“那第一代传承人是谁呢？”
他难得地露出了一个有些不好意思的

传承人式的微笑，“是杜康啊。”

曲香十里
匠心酿造
———记稻花香酒业制曲车间主任
袁维俊

姻 王佩佩

走进稻花香制曲车间，醉人的曲香扑面而来，
那是微生物相互作用的神奇力量。不远处，一个皮
肤黝黑的师傅正在曲房俯身娴熟地为曲胚“量体
温”，检查它们的“身体状况”。他叫袁维俊，今年 55
岁，扎根稻花香 30余年，精通酿酒制曲、窖泥培养
等技术。作为制曲的把关人，他深谙制曲的重要
性，把曲胚当作自己的孩子般精心照料，以确保酒
曲发酵稳定，产品质量零失误。由他倾力浇注的项
目《提高曲胚的增香效力 降低糖化力指标》曾被
评为湖北省宜昌市第二十三届青年“五小”成果一
等奖，同时，他个人在 2016年被宜昌市夷陵区总
工会评为“夷陵工匠”。

脚踏实地 精准管控
土胚房制曲，被称为稻花香酿酒一绝，在全

国酿酒行业也是少见的。在稻花香运用土胚房
制曲的历程中，袁维俊是见证者，更是创造者。
特别是在 1994 年到 2009 年的制曲过程中，他
潜心钻研，一心扑在传统土胚房制曲车间，从选
料、接种、培菌、排潮、控温等方面，根据稻花香
酿酒特色，他总结出一套完整的“制曲宝典”，并
汇总成册，以供工友们学习交流。

“这期间也遇到过很多技术难题，碰到问题
唯有迎难而上。”他坚定的眼神中写满攻克一个个
技术难关的成就感。1994年 6月，袁维俊在例行检
查曲房时，发现头三天入曲房的曲胚品温在入房
那天升至 33益后就再也没有变化过，而且曲胚表
面白色菌衣开始脱落，并呈浅黑色，情况很不寻
常。查阅资料无果后，袁维俊便开始从原料制作、
安曲环境等多方面着手，逐一排查，得知原因后，
他迅速组织人手，开窗通风，终于达到了正常的发
酵条件，由此挽回了一笔不小的损失。

攻坚克难 愈战愈勇
经过探索和实践，袁维俊熟练掌握了一套

完整的制曲工艺流程，但实践中出现的难题一
个接一个。1997 年，因稻花香厂区规模扩大，制
曲车间搬迁到新厂房后，曲胚的健康又亮起了
红灯：在原料制造工艺流程均未改变的前提下，
曲胚入房后不挂衣，且品温升温迅速，周期短了
十多天，成曲早熟，被检测为不合格。按照公司
规定，产品不合格应当立即停产。袁维俊在得知
消息后，第一时间翻阅了大量资料，追本溯源，
不辞辛劳，总算从资料中得出结论，原来是在制
曲的过程中根霉菌成活数量太少，使得新场区
内的微生物无法成功富集。

为了攻下这个难题，袁维俊选用母曲接种法，
并将母曲混合水后，喷洒在曲房内和曲胚上，待糖
化力、发酵力等检测指数均达到标准后，他悬着的
心才终于放下来。袁维俊又帮助他的“孩子”
们———一个个“襁褓”中的曲胚渡过了劫难，也使得
制曲工厂回归正轨。功夫不负有心人，他在攻克一
个个难关中掌握了更适合稻花香的酿酒技艺，这也
让他能够更游刃有余地应对各种突发状况。

传承创新 助力腾飞
传统白酒产业有创新才有未来。在土胚制

曲近 11 个年头后，2011 年稻花香酒业锐意改
革，投资数百万建造机械化制曲车间，实现了制
曲的生态化和自动化。在传承白酒工艺的同时，
与现代化工业相结合，形成了独具稻花香特色
的制曲生产线。为适应生产需要，袁维俊敢为人
先，与时俱进，通过不断的实践和经验总结，摸
清曲胚的发酵规律，全然不放过每一个细枝末
节，为酿造更有品质的稻花香白酒保驾护航。

在运用机械化高效完成润粮、粉碎、拌料，
并将曲胚压成形的前提下，曲胚入曲房进行安
曲、培菌管理这道关键环节是机械化所替代不
了的。袁维俊打着手电筒，用温度计测量每一个
曲房的温度，测量一次记录一次，他告诉笔者，

“安曲、培菌是制曲的一个重要工序，马虎不得，
光是测量温度每天就必须进行两次，早上 6 点
和下午 2 点……”记录的数据成为他分析曲胚
发酵是否优质的重要依据。

万两黄金易得，好曲一两难求。在谈到自己
过硬的制曲技术时，一向沉默无言的袁维俊打
开了话匣子，朴实的如酒般馥郁醇厚。他既没有
丰功伟绩，也没有豪言壮语，有的只是对制曲事
业的无限忠诚和三十年如一日的默默奉献。“他
是我们的老大哥”，一位工友这样向我们说道。
在他的悉心指导下，一大批工友迅速成长起来，
成为企业的技术骨干、业务能手。他对制曲事业
的热爱如初，从不惧摔打、挫折和考验，在平凡
的岗位上将平凡的工作做到不凡，最终为稻花
香白酒赢得了消费者的信赖和口碑。

初夏的徐风拂过，55益的曲房内正悄然孕
育着数十万的“生命”，我们一进房中便已淋漓
一身，而袁维俊却在这样的环境里穿梭了三十
多个春秋，对晕湿的后背浑然不觉。忙碌的背影
构成了他与酒曲共舞的璀璨画面，更铸就了他
对稻花香的匠心情结。

上海黄酒仍沿用千年酿造技艺
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