
酿造技术玉Vinification

纵观近年来的

黄酒产业不难发现，发

展趋缓、转型艰难，黄酒走出

长三角、开辟广袤市场的尝试

频频受阻。沉甸甸的酒缸背后，

是传统工艺与现代化生产的

碰撞，也暗含着开拓市

场的困惑。

原酒之形玉Originals

引 领 中 国 酒 界 传 媒

热线电话：028-87369123 监督电话：028-87363110 运营邮箱：3086645109@qq.com
ENTREPRENEURS' DAILY Wine book

酒经·美酒之源A12017 年 9 月 23 日 星期六

权威性·指导性·专业性·唯一性·信息性·服务性

主编：王聪 责编：袁红兵 编辑：王兰 版式：张彤

姻 陈洁 毛维佳

“鉴湖岸，溢酒香，绍兴佳酿，佐蟹黄
……”一曲黄酒民谣，穿过江南水乡的小桥
流水，浅吟低唱间道不尽的是浙江绍兴沉淀
于酒缸里的醇香岁月。

天下黄酒看绍兴，绍兴是国内最大的黄
酒生产基地，现有 QS、SC 认证的黄酒酿造
企业 77 家，年产黄酒 48 万千升；其中规模
以上黄酒生产企业 14 家，产量分别占国内
的 26.2%和浙江省的 62.7%。

然而纵观近年来的黄酒产业不难发现，
发展趋缓、转型艰难，黄酒走出长三 角、
开辟广袤市场的尝试频频
受阻。沉甸甸的酒缸背
后，是传统工艺与
现代化生产的碰
撞，也暗含着开
拓 市 场 的 困
惑。

对此，黄
酒生产“大
户”绍兴给出
的答案是：传
承与创新，一个
都不能少。一手
承古法，精益求精
做足黄酒文章；一手
融科技，推陈出新促长远
发展。绍兴精酿的酒缸思“变”
启示录，酒香四溢，经久不息。

不负匠心 文旅融合古法焕生机
三伏培养酒药，八月踏制麦曲，立冬投

料发酵，立春开榨煎酒……在追求高效快速
的工业文明时代，传统酿造手艺是否该坚
守？在绍兴市越城区的中国黄酒博物馆内或
许能找到答案。

直逼 38 度的高温里，博物馆内的古法
酿酒展示区，资深酿酒师张米良在没有空调
的环境里，演示起了“开耙”的工序，“所谓

‘开耙’，就是发酵期间的搅拌冷却，这是酿
酒中极为重要的一个环节，温度要保持在
33-36 摄氏度，它保证了黄酒的醇香。”

在现场，和记者一样目不转睛地被手工

酿造过程所吸引的还有不少
游客。来自安徽的游客方奇
(化名)拎着一大坛古法酿制
的黄酒，直言不仅大饱眼
福，更是大饱口福：“本来家
里就很喜欢绍兴黄酒，古法
酿制的酒特别醇香。”

手工酿制出的不仅仅是别
具一格的醇香，更有厚重的文化

底蕴，早在 2006 年，绍兴酒酿制技艺
被列入国家级非物质文化遗产保护名录。

如今以手工酿造为核心，一场黄酒文
化+旅游的深度融合在绍兴风生水起。开耕
节、开酿祭等黄酒节庆活动助力，绍兴以东
浦黄酒小镇为依托，整合中国黄酒城、黄酒
博物馆等，积极开发绍兴黄酒旅游板块。据
悉，从 2015 年 7 月至今，仅东浦黄酒小镇便
已接待 2500 批次的考察团前来参观借鉴。

拥抱科技 传统技艺注现代动能
一边是坚守传统，讲好黄酒故事，另一

边，这坛老酒也不忘积极拥抱科技，为传统
技艺注入现代动能。

近年来，绍兴结合黄酒生产工艺，对酿
造设备进行整体改造提升，加快实现用水自
流化、浸米大罐化、蒸饭机械化、发酵大罐化
等工艺自动化。

走进位于黄酒小镇湖塘片区的会稽山
酒厂内，先是几列不锈钢制大型设备映入眼
帘，随即便被空气中蒸腾的糯米香和成品酒
的醇香包裹住了全身。

会稽山绍兴酒股份有限公司总经理傅
祖康告诉记者这些“大家伙”是蒸饭机，“过
去传统酿造中筛米、浸泡、蒸饭、摊饭四个步
骤，现在用一个蒸饭机就可以完成了。”

在现场记者几乎没有看到多少工作人
员，传统酿酒工艺的人工操作，已经被“浸
米、蒸饭、发酵、压榨、澄清、煎酒”这六个现
代化工段所代替。自动化，是整个厂区最为
醒目的标签。

设备先进了，但是传统没有丢失。在傅
祖康看来，变的是酿造工具和手段，不变的
是传统工艺的精髓，“将以前的经验和技术
转换成数据，并演绎成智能化语言，实现计
算机控制，让制作过程更加精准。这一系列
为了产品的品质要求而力推的改革，核心是
食品的安全与卫生。”

推陈出新 创意巧思开拓年轻市场
市场范围集中于长三角一带，消费群体

主要为中老年人，加之葡萄酒、啤酒等洋酒
的冲击，如何拓宽受众，尤其是年轻消费者，
是绍兴黄酒思“变”必须跨过的坎。

在绍兴，黄酒的年轻化衍生正在悄然蔓

延。
奶茶店绘璟轩的店主吴徽，这个 85 后

的绍兴小伙，算得上是第一批“吃螃蟹的
人”。2014 年 9 月，吴徽推出了自主研发而成
的黄酒奶茶，黄酒和奶茶的奇妙组合一经推
出，便收获了一票年轻粉丝，还曾创出一天
卖 600 杯的好成绩。

凭借黄酒奶茶走红的绘璟轩，探索黄酒
衍生品的脚步未曾停止：黄酒奶茶、黄酒棒
冰、黄酒冰淇淋、黄酒双皮奶、黄酒莫吉托
……

一边是年轻力量的不断加盟，另一边，
百年企业也在为黄酒的创新队伍建设添砖
加瓦。去年，由中国酒业协会牵头，浙江古越
龙山绍兴酒股份有限公司等国内 6 家黄酒
骨干企业共同发起成立了“中国黄酒业发展
创新奖励基金”，对年度黄酒行业内产业发
展创新成果，以及对产业发展做出突出贡献
的个人进行奖励，希望以此促进中国黄酒业
的发展，鼓励黄酒产业员工的积极性和创造
性，推动黄酒产业的可持续发展。

“希望未来黄酒可以回到‘越酒行天下’
的盛世，随着时代不断发展延续下去。”吴徽
对家乡黄酒的期许，道出了多少绍兴人的心
声，而不负他们所望，以黄酒文化为底，以创
新发展为笔，绍兴黄酒的故事，还在继续。

姻 唐快

新闻背景院
9 月 6 日，“全国白酒产业升级暨中国白

酒 158 计划总结会”在湖北召开。会上，景芝
酒业被授予“中国白酒 158 计划示范企业”
称号，成为山东唯一获此殊荣的企业，标志
着景芝酒业白酒酿造机械化、自动化、智能
化、信息化成为全国标杆。

中国白酒 158 计划是中国酒业协会响
应国家产业升级号召而提出的重大研究课
题。该计划围绕白酒产业制曲、酿造、蒸馏
等核心技术部分推动白酒机械化、自动化、
智能化、信息化“四化”改造和产业转型升
级。

158 计划围绕白酒酿造五大重点工艺技

术环节的现代化进行了科研攻关，突破了白
酒产业发展瓶颈，有效解决了白酒产业发展
中遇到的一系列问题，对白酒产业创新、升
级与基础理论科学水平提升产生了积极、深
远的影响。

作为中国白酒 158 计划试点的五家重
点企业之一，2010 年至今，经过八年不懈努
力，景芝 158 计划实施成果斐然：项目实施
以来，景芝酒业共建成“四化”酿造车间 6 个
（4 个浓香车间，2 个芝麻香车间），20 条生产
线，年产浓香和芝麻香原酒 5 万吨。景芝酒
业在白酒质量安全保障能力、酿酒工艺技术
创新能力和白酒的品质等方面均得到了大
幅提高。

一是白酒质量安全得到可靠保障
实施改造后，景芝酒业创新质量管理过

程控制，创立“九环溯源”品控保证体系，建

立了全产业链的食品质量安全可追溯体系，
严苛“七必八不准”质量体系，不断精进酿造
工艺，确保每一滴酒都让消费者喝得放心、
品得舒心。

二是酿酒工艺技术创新能力得到提升
景芝酒业运用现代生物科学技术和自

动化智能化装备，使传统白酒工艺技术得以
科学化、数据化，促进了白酒质量的提高；不
仅能够保持白酒的独特特色，而且促使白酒
质量的强化，推动了白酒消费升级。

三是有力地推动白酒行业绿色化发展
景芝酒业实施机械化、自动化、智能化、

信息化”四化“改造，不仅大太地降低了工人
的劳动生产强度，全面改善了劳动生产环
境，白酒的劳动生产效率大幅提升，并实现
了节粮、节水、节能降耗减排和节地。

四是酒的品质稳定与提升

开展机械化、自动化、智能化、信息化改
造，有效地克服了生产过程中人为的不稳定
因素、环境的不稳定因素、气候的不稳定因
素等影响，促进了白酒的质量稳定，并提升
了优质白酒的比例，提高了产品品质价值。

中国白酒158计划：
“1”———即一个主题，推动白酒行业转

型升级发展，在白酒企业实现机械化、自动
化、智能化、信息化；

“5”———将白酒生产分为五道工序，大
曲制造、发酵、蒸馏、储存勾调、灌装包装；

“8”———五家白酒企业 + 三家白酒装备
设计制造企业。

有一种光荣
叫“坚守”
———访安徽省迎驾曲酒公司酿酒
车间班班长陶有权

姻 王雯

以工作为事业，干一行爱一行，这种人不愧
是人们的模范，也是我们工作生活的榜样。在我
们身边，总有一些普普通通的职工，他们没有惊
天动地的业绩，却尽心尽力地做好每一件事，日
复一日、年复一年地坚守着工作岗位。因为伟大
往往隐藏在平凡之中，平凡一样能放射出耀眼
的光彩，而迎驾曲酒公司酿酒车间班班长陶有
权正是其中一员。因其出色的工作业绩被安徽
省人民政府授予“安徽省劳动模范”荣誉称号。

立足本职，十余年持之以恒

2006 年入职以来，转眼已是 11 年。十年如
一日致力于车间基层工作，面对外面大千世界
的波澜起伏、潮起潮落，他如一个坚定的守望
者，坚守着他热爱的这块“土地”，兢兢业业地做
好自己的本职工作……经年累月的磨砺，每天
的工作周而复始，持之以恒方显难能可贵。“每
天上班第一件事就是检查组员是否到岗，确认
班组的安全情况以及人员身体状态等。”安全生
产，警钟长鸣，十余年来，安全始终被陶有权放
在每天工作的第一位。“然后，根据前一天开池
鉴定糟醅，确定当天润粮水，检查润粮人员操
作。在润粮和起糟之间，去窖池检查窖池升温发
酵情况，并做记录。起糟时要根据当天糟醅情况
合理配料，做好每甑糟醅心中有数。随后组员开
始上甑准备工作，其中做好流酒及摘酒并坛工
作，确保丰产又丰收。”对于这些重复的生产流
程，陶有权并没有因为驾轻就熟而懈怠，更没有
忘记自己的工作职责。尤其是 2008 年，迎驾酒
的传统酿造技艺被列入“安徽非物质文化遗产
名录”，陶有权带领自己的班组，为保质保量的
完成生产任务，更是对自己和班组提出了更高
的要求。每天下班后，班组要检查每甑糟醅蒸粮
情况，量水及曲药的使用，入池温度的控制等
等。“打扫卫生检查安全操作，严防开水、电、汽
伤人事故的发生，随后检查班后卫生，做好相关
数据收集工作。”此外，陶有权还注重班组民主，
促进大家共同进步，每天工作后都要召开班会，
对一天的工作进行点评、自我批评。

珍惜荣誉，赢得所有人尊敬

在无怨无悔的坚守中，陶有权守护住了产
品质量和安全，同时也赢得了一项又一项荣誉。
十余年中，陶有权及班组多次被授予先进个人
及先进集体称号，2016 年更是被评为六安市劳
动模范。今年，在安徽省劳模表彰大会上，陶有
权光荣地获得了省劳模称号。面对如潮的赞扬，
他却依旧保持心态平静：“我只是做了我该做
的。其实，获得荣誉并不重要，重要的是在今后
工作中，能最大限度地体现出自己的价值，把各
项工作做得更好! ”谈到自己的感受，陶有权表
示，在迎驾工作多年，自己只是在本职工作岗位
上，尽心、尽力、尽职、尽责地做了自己应该做的
工作，公司给了自己如此高的荣誉，这是公司各
级领导和同志们对自己的极大信任。“这也将是
我今后工作的动力所在，只有更严格的要求自
己，锻炼技能，以百倍的工作热情和干劲投入到
今后的工作中，才能够不辜负领导和同事们对
我的信任。”把工作当事业，把公司当成家，生活
过得充实，工作干得顺心，陶有权对于现在工作
生活状态非常满意。“最幸福的是能进入迎驾大
家庭，希望迎驾越来越红火，为迎驾实现 234 战
略而添砖加瓦。”陶有权表达了这样的心声。
他的事迹人人都能做到，可是只有他坚持数十
年如一日，从不停歇。正是这种持之以恒的“韧
劲”，让他赢得了所有人的尊敬。

姻 张中宝

鹿龟，我国文化中吉祥长寿的代表性符
号，其历史非常悠久。鹿龟酒是中国南方汤药
味饮酒的酿泡代表作，其相关酿造、泡制技艺
的产生、传承、发展均在海南。鹿龟酒的酿造
与泡制已有 600 多年历史，明代医药学家王
三才的《医便》和药圣李时珍的《本草纲目》都
有龟甲鹿骨泡制于酒，相寖入药的记载。海南
椰岛集团的主导产品椰岛鹿龟酒酿泡技艺近
日入选海南省第四批非物质文化遗产代表性
项目名录，成为我国第一个获此殊荣的保健
酒产品，目前该技艺已有二十代传人。

酒香飘溢600载
海南鹿龟酒始于明代，兴于晚清，盛于上

世纪中前期，曾是琼崖纵队药食同济的保障
物品。鹿龟酒传统酿造和泡制技艺是在特定
的时空氛围下孕育、定型并逐步走向成熟的。
鹿龟酒作为海南的地方传统产品，有史料依
据的传承关系可追溯到明末清初。据琼山云
龙《冯氏族谱》载，其祖上乃行医世家，明末为
避战乱，先祖冯向植率家小迁至云龙，继续以
行医卖药兼卖自制煮酒为生，并在古医方的
基础上，以海南的地方特产酿泡鹿龟酒，世代

相传。
据《冯氏宗谱》记载：“公（冯）向植，尝以

龟鹿骨入酒，街坊四邻称此酒吉祥有寿，逢寿
诞年节，辄往争购；徐以自饮，更为礼赠”。这
是海南关于鹿龟酒的最早记录。

这时的鹿龟酒已不再是单纯的药酒，它
已经是逢年过节、祝寿送礼的吉祥符号。因为
有着吉祥长寿的文化符号，也因为在湿热的
海南饮用鹿龟酒对身体健康具有一定好处，
所以，酿泡鹿龟酒一度在海南很普遍。

此后几百年间，酿泡鹿龟酒的核心技艺
一直在龙桥冯氏及其女儿夫家王氏家族传
承，直到 20 世纪 30 年代，王氏后人迁居海
外，冯氏后人弃医从戎，鹿龟酒的生存与发展
经历了一次方向性的改变。

抗日战争爆发后，大片国土沦陷。冯氏
家族的第十六代传人冯质夫，带着一身精
湛医术和鹿龟酒的酿泡技艺，怀着一颗救
国救民之心，参加琼崖纵队，不但为战士们
治伤疗病，还在军中酿泡鹿龟酒为将士驱
风御寒。

1950 年海南岛解放后，已是革命功臣的
冯质夫，再次向国家献出鹿龟酒的酿泡技艺
（包括药理配方）；时值他的老战友，原琼崖纵
队军需部长伍英任职国营海口市饮料厂（另

名国营海口市酒厂）厂长，出于对老战友的支
持与信任，也出于对传统技艺传承的责任与
义务，冯质夫主动找到伍英，提出把鹿龟酒的
生产配方和工艺技术一并献给国家，便在该
厂收徒传技，鹿龟酒由此走上工厂化生产阶
段。此后，吴淑荣、黄昌汉成为新中国工人阶
级的第一代鹿龟酒酿泡技艺传承人。

到了上世纪 60 年代中期，林宏全、何子
鸢等更年轻的一代进入鹿龟酒的传承队伍，
而鹿龟酒也由小作坊式的医药代用品而转化
为大众休闲的普适饮用酒，顺利实现了工厂
化规模生产。

如今，肖礼勇、陈珍等第二十代传人则接
过鹿龟酒酿泡技艺的接力棒。

酿泡技艺师传徒承
鹿龟酒传统酿造和泡制技艺在我国保健

酒类行业中享有“活化石”之称，它是我国酒
品多样化和酒文化多元化的一个典型实例。
作为世界酿酒业的珍贵的非物质文化遗产，
这一传统技艺亟待也值得保护和发扬。

造酒术是人类最古老的技艺之一，将造
酒术与中医汤药佐合为一体，是我国的一大
发明创造。

鹿龟酒的生产过程是传统南方汤药味饮

酒的制作典型，具体以中度米酒和龟板鹿骨
为原料，先分别制成米酒酒浆和鹿龟胶，然后
按不同的比例混合泡制，添加少量的其他辅
助草药和焦糖，使之形成稳定的色味。整个生
产过程包括米酒酿制、鹿骨龟板成胶、辅助草
药选配、配料、焦糖色味稳定、成品定型等几
十道工序。

该技艺第二十代传人肖礼勇说，鹿龟酒
传统酿造及泡制技艺包括米酒的酿制与质量
选择，龟板胶与鹿骨胶的熬制、泡制过程，煮
酒熬胶的温时控制，以及后期成品的勾兑尝
品等多方面的技艺及相关法则。作为中国传
统的、具有汤药味的保健酒的代表，鹿龟酒除
了具有一般饮用酒的功能外，还具有特别的
功能性价值。

椰岛集团企划中心有关负责人说，长
期以来，鹿龟酒的生产技艺几乎全靠师徒
传承，世代相袭。如今虽然有关鹿龟酒的工
艺流程已见诸文字，但真正的酿泡技艺（绝
招）仍然像几百年来那样仰靠师徒之间言
传身教，其酿泡技艺具有重要的历史价值
和文化价值。

但是，其工艺目前却处于濒危的状况。由
于鹿龟酒生产技术难度大，习艺周期长，工序
多为手工作业，劳动强度大，辛苦程度高，年

轻人多不愿学，已是后继乏人。
王太喜介绍，这一技艺的重要载体就是

海龟龟甲和海南坡鹿鹿骨胶，由于人类活动
的原因，龟和鹿已成为国家保护动物，鹿龟酒
的配料也已改为人工养殖的山龟龟甲和人工
驯养的马鹿骨胶，虽然人工养殖在技术上已
经成熟，但是，因为市场需求和产业布局等原
因，仍供不应求，而且目前多种现代化机械和
化工产品正在不断取代传统的加工器具和用
料，使最具特色的鹿龟酒传统工艺难以为继。
目前，虽然以海南椰岛集团为代表的传统鹿
龟酒仍在坚持生产，但传统酿造和泡制技艺
处境已非常困难，处于濒危状况，所以亟需保
护。

海南椰岛集团有关负责人透露，他们将
进一步申报国家级非物质文化遗产，让这一
传统技艺闪烁永恒的民间瑰宝光彩。根据计
划，该公司将保护身怀绝技的老艺人，发挥他
们的“传帮带”作用，并培养年轻一代的鹿龟
酒生产和管理人才；保存完整的传统鹿龟酒
生产工艺；建设完整的鹿龟酒原料生产基地，
确保鹿龟酒生产原料的供给等。通过加大投
入和一系列的保护措施，到 2015 年，从解决
鹿龟酒酿泡原料，到保证鹿龟酒制作技艺有
序传承。
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