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话说泸州老窖酒酿制技艺
姻 新浪

泸州老窖酒酿制技艺是四川省泸州市
的地方传统手工技艺。泸州老窖酒是中国浓
香型白酒的代表，其相关酿造技艺的产生、
传承、发展均在四川省南部的泸州市。泸州
老窖大曲酒根据其质量可分为特曲、头曲、
二曲和三曲。以泸州特曲酒为优，其产品具
有浓香、醇和、味甜、回味长的四大特色，其
浓香为泸型酒一类风格的典型。

2006 年 5 月 20 日，泸州老窖酒酿制技
艺经国务院批准列入第一批国家级非物质
文化遗产名录。

历史溯源
泸州老窖酒的酿

造技艺，发源于古江
阳，是在秦汉以来
的川南酒业发展这
一特定历史时空氛
围下，逐渐孕育，兴
于唐宋，并在元、明、
清三代的得以创制、
雏型、定型及成熟的，
世代相传，形成了独特
的、举世无双的酒文化。

据泸州出土文物考察，泸州
酒史可追溯到秦汉时期，这可从泸州出土的
汉代陶角酒杯、汉代饮酒陶佣以及汉代画像
石棺上的巫术祈祷图上得到证明。宋代，泸
州以盛产糯米、高粱、玉米著称于世，酿酒原
料十分丰富，据《宋史食货志》记载，宋代也
出现了“大酒”、“酒”之分。所谓“小酒”是指

“自春自秋”，酤成即鬻的米酒。这种酒，当年
酿制，无需（也不便）贮存。所谓“大酒”，就
是一种蒸馏酒，《酒史》的记载可以知道，
大酒是经过腊月下料，采取蒸馏工艺，从
湖化后的高粱酒糟中烤制出来的酒。而
且，经过“酿”、“蒸”出来的白酒，还要储存
半年，待其自然醇化老熟，方可出售，即史
称“侯夏而出”，这种施曲蒸酿、储存醇化的

“大酒”在原料的选用、工艺的操作、发酵方
式以及酒的品质方面都已经与泸州浓香型
曲酒非常接近，可以说是后来泸州老窖大曲
酒的前身。

宋代的泸州设了六个
收税的“商务”机关，其中一
个即是征收酒税的“酒务”。
元、明时期泸州大曲酒已正
式成型，据清《阅微堂杂记》

记载，公元 1324 年（元代泰定
元年）泸州也酿制出了第一代泸

州老窖大曲酒。公元 1425 年（明代
洪熙元年）的施进章研究了窖藏酿酒。后

来唯有可考究的为 1573 年-1620 年（明代
万历年间）的舒聚源作坊窖池，它就是利用
前期以酒培植窖泥，后期以窖泥养酒的相辅
相成的关系，使微生物通过酒糟层层窜入酒
体中而酿造出净爽、甘甜、味醇厚丰满的泸
州老窖酒。该糟房留传下来的窖池即是后来
使用的 1、2、3、4 号泸州老窖明代老窖池。

酿制工艺
泸州老窖酒因采用多年老窖发酵而得

名，其酿造技艺的重要载体之一———泸州老
窖窖池群包括 4 口位于城区的老窖池（已被
国务院列为国家级重点文物保护单位）和
300 多口分布于城区及周边县的百年以上
的老窖池，它们是泸州老窖酒酿造技艺传
承、发展的根基。泸州老窖中以“温永盛”、

“天成生”为最有名。温永盛创设于 1729 年
（清雍正七年）。

泸州大曲酒采用纯小麦制大曲，以糯高
粱为原料，发酵期 60 天，采用混蒸混糟，续
渣配料的生产工艺，并采用“分层回酒”和

“双轮底”发酵操作，以提高成品酒的浓郁香
味，含酒精 60 度。

泸州老窖酒传统酿造技艺包括泥窖制
作维护、大曲药制作鉴评、原酒酿造摘酒、原
酒陈酿、勾兑尝评等多方面的技艺。

保护现状
国家级首批非物质文化遗产代表项目。

泸州老窖酒酿制技艺的产生、传承及发展过
程主要分布于泸州市江阳区、龙马潭区，并
有少量分布于纳溪区、泸县及合江县。

该酿造技艺主要包括五方面内容，即：
在特定空间长期积淀而成的泥窖制作维
护技艺、大曲药的制作鉴评技艺、原酒酿
造摘酒技艺、原酒陈酿技艺、以及尝评勾
兑技艺。

泸州老窖酒酿制技艺经元、明、清三代
而创制、雏型、定型及成熟，以持续酿造的泥
窖窖池为根基，师徒相承、口口相述，一直流
传至今。

新中国成立之后，国家及泸州老窖企业
多次组织了对老窖酒传统技艺的研究、整理
工作，并制定了泸州老窖大曲酒综合操作
法，形成了全国独有的研究浓香型白酒技艺

的科学体系，这些经验至今仍被全国各酒厂
沿用，具有很高的科学价值和经济价值。

泸州老窖酒酿制技艺展现了中华民族
杰出的创造力。其“泥窖酿酒”的酿造手段蕴
涵了中国“阴阳和谐”、“天人合一”的哲学理
念；蕴藏于制曲、酿造等各个环节的“天地同
酿、人间共生”的理念促进了民族文化的认
同和社会的和谐。具有很高的人文价值和社
会价值。

泸州老窖窖池是我国酒类行业中享有
“活文物”之称的全国重点文物保护单位。
1573 国宝窖池群规模化酿造的典范，是世
界酒类酿造业中的一笔极其珍贵的非物质
文化遗产，如今，正积极申报“世界人类非物
质文化遗产项目”。

传承意义
泸州老窖已成为既拥有物质文化遗

产———1573 国宝窖池（曾在 1996 年被评为
国家重点文物保护单位），同时又拥有非物
质文化遗产的“双国宝”单位。

泸州老窖酒传统酿造技艺在我国酒类
行业中享有“活文物”之称，它是我国酿酒技
术和酒文化的一个典型实例，即使是科学发
达的时代也难以用现代技术加以替代。作为
世界酿酒业的珍贵非物质文化遗产，这一传
统技艺亟待保护和发扬。

姻 凤凰

魅力酒都城，绵柔酒飘香。11 月 18 日-
19 日，由中国微生物学会工业微生物学专
业委员会和中国酒业协会白酒分会主办、洋
河股份承办的“2017 第五届中国微生物酿
造与白酒健康研讨会”在酒都宿迁隆重举
行。

江苏省宿迁市副市长曹秀明出席会议
并致辞，中国工程院院士孙宝国、中国科学
院院士赵国屏，集团执行总裁、公司总裁钟
雨，江南大学副校长徐岩，中国微生物学会
常务副秘书长杨海花，中国食品发酵工业研
究院副院长程池，贵州大学食品工程学院院
长邱树毅等数十位国内资深专家，以及来自
江南大学、南开大学、天津科技大学、中科院
成都生物研究所、中国食品发酵工业研究
院、茅台、五粮液、泸州老窖、杏花村汾酒、剑
南春、古井贡等高校和企业的 200 余名专
家、代表参会。

开幕式上，曹秀明副市长代表宿迁市政
府热烈欢迎各位专家学者莅临本次会议，对
长期以来关心支持洋河股份发展的朋友表
示衷心的感谢，并指出，第五届中国微生物

酿造与白酒健康研讨会，国内影响力大，知
名度高，以重量级专家团队，开放式交流方
式，多角度呈现白酒行业动态，得到了白酒
行业的积极响应和广泛认同，能够为白酒行
业的深度调整、技术创新带来新的契机，指
明新的方向。同时，他殷切希望洋河股份继
续传承民族工匠精神，加强技艺创新，不断
推动以健康和体验为核心的技术革命，赋予
传统白酒产业以崭新的生命力，让千年技艺
在传承中如火如薪，在创新中健康、绵柔，让
中国白酒展现新形象，引领新时代。

钟雨总裁在大会开幕式上致辞，并从五
个方面向来宾作了详细阐述：一是用“个十
百千万”即“一个酒都、十年巨变、百亿贡献、

千亿市值、万名伙伴”概括了公司近十多年
开拓创新取得的巨大成就；二是坚持“专注、
极致、坚守、创新、热爱”的“五度五米”为核
心的匠心精神，专注做好酒；三是不惜代价
做出与众不同的好产品，创造消费者感动和
愉悦，创造快乐和健康；四是不遗余力讲出
真实动人的好故事，更好、更深入人心的弘
扬白酒文化；五是不骄不躁打造攻守兼备的
好渠道，把握“消费体验+产品极致化”两个
产品的维度，立足消费体验不变，积极推进
酒类产品提质升级，持续推动白酒产业健康
发展。

在专题报告环节，中国工程院孙宝国院
士作了题为“健康白酒与健康饮酒”的专题
报告，从创新驱动健康白酒的发展的角度，
系统阐释了白酒有益健康的物质基础，通过
创新揭示白酒健康的真谛，关注风味物质与
健康因子研究并重，白酒要坚持“风味、健康
双导向”的发展思路，积极提高白酒舒适度
和健康水平。

中国科学院赵国屏院士作了题为“微生
物、微生物组与白酒健康”的专题报告，从微
生物生物学到生理学、生物化学、分子生物
学和基因学的微生物学发展历史作了深刻

解读，并就推进微生物系统组研究、基因组
到分子“组学”、创建新生命体系、包括细胞
工程、基因工程、代谢工程和元件工程、抓住
合成生物学发展使能技术机遇等方面作了
精彩报告。

此外，江南大学副校长徐岩教授、南开
大学宋存江教授、四川大学周荣清教授、华
南理工大学林影教授、北京工商大学郑福平
教授、中国食品发酵工业研究院姚粟、四川
剑南春集团总工徐占成、公司研究员级高工
陈翔等十四位著名专家，各自围绕大会主题
作了专题报告分享，并与参会代表进行了热
烈的讨论与互动。

随着“健康中国 2030”国家战略规划的
贯彻落实，促进传统产业转型升级、加快健
康产业创新发展，保障人民健康、提高健康
水平成为白酒行业的共同追求，对构建和谐
生态环境和提倡健康饮酒也具有重要价值
和意义。2017 第五届中国微生物酿造与白
酒健康研讨会以“酿酒微生物组”资源挖掘
为基础，深入探讨白酒健康因子创新研发思
路，搭建微生物酿造与白酒健康相互提升的
桥梁，大会的成功召开也标志着传统白酒企
业迈开了创新升级和转型发展的步伐。

“世界十大烈酒产区”奖牌
花落吕梁

汾酒展现
古法酿造工艺
姻 胡天南 黄永建

近日，“世界十大烈酒产区颁奖盛典”在上海
国际酒交会之际举办，吕梁产区荣膺十大烈酒产
区之一，吕梁市市长王立伟与汾酒集团党委书
记、董事长李秋喜共同领取了“世界十大烈酒产
区”奖牌。

会上，中国酒业协会理事长王延才致辞并指
出，汾酒作为清香型白酒的领袖品牌和典型代
表，在上海国际酒交会上，举办了“酒·无界—汾
酒现酿温饮之夜”主题活动，不远千里，将国家级
非物质文化遗产———汾酒古法酿造工艺，从杏花
村搬到了上海，这是对汾酒酿造史的立体式传
播，也是对汾酒精湛工艺的传承和发扬，更体现
了对工匠精神的不懈追求。

王立伟指出，在当日下午的“世界名酒价值
论坛”上，由全球顶尖专家组成的评审委员会隆
重发布了“世界十大烈酒产区”，吕梁地区获得了
此项殊荣，跻身“世界十大烈酒产区”。这来源于
吕梁地区、杏花村地区传承千年的酿酒传统，要
感谢吕梁人和杏花村人的不懈努力。

汾酒集团党委委员、董事、汾酒股份公司副
董事长、总经理常建伟表示，作为中国清香型白
酒的典型代表，汾酒有着悠久的酿造历史，深厚
的文化底蕴，卓越的清香品质，是充分继承和发
扬中华文明和晋商文化的成果，更是从古至今匠
心独运的结晶，这正是“中国酒魂”的精髓之所
在，从而奠定了中国汾酒在世界酒类版图中不可
动摇的价值定位。

为了向世界展示中国白酒的文化底蕴，以及
独特的清香品质，汾酒在上海举办“酒·无界—汾酒
现酿温饮之夜”主题活动，将汾酒古法酿造工艺原
汁原味地搬到现场，并用青花汾酒温酒之礼引领健
康饮酒新风尚。活动当晚，汾酒在晚宴现场侧舞台
区进行了特殊设置，将汾酒酿造工艺直接搬到现
场，让现场嘉宾亲眼看到古法酿酒，看到中国最古
老的白酒产生过程，将传统民族产业的“工匠精神”
用行动阐释。消费者亲眼看到清香汾酒如何酿造，
亲口品尝到刚蒸出来的清香汾酒，感受到汾酒骨子
里的中国品质，自然更加放心。

“世界名酒价值论坛”上，来自国内、国际的著
名专家通过产区概念、历史文化、工艺特征等多维
度诠释了什么才是真正的世界名酒，并前所未有地
指出什么才是未来世界名酒的表达方式与发展方
向，为全球酒业的持续健康发展做出贡献。

姻 晓易

很多人提起黄酒，都会觉得它只是香气
逼人的地方特色小酒，少了些让人品尝的魅
力。但是当你细细品味，就会发现它所拥有
的历史感和醇厚感随着酒香弥漫开来。

如果你也喜欢这种历史感，那一定要尝
尝江阴的纯手工黄酒———耘林黑杜酒，酒体
的颜色与普通黄酒略有不同，色泽如墨，瓶
口一开，槽香盈室，令人舌底生津;凑近啜
饮，浓厚的酒香扑鼻而来，让人沉醉其中，难
以自拔。

而非物质文化遗产传人徐师傅，正是这
款酒的酿造者，也是耘林黑杜酒的酿造人和
把关人，一个花了几十年光阴，为江阴黄酒
正名的人。

1969 年，徐师傅进入酒厂开始工作，没
想这一干就是 40 年，用徐师傅自己的话来
说：做着做着，就对这一行有感情、对这酒有

感情，闻着酒香心里就踏实，这辈子怕是想
放都放不下喽。

不过也正是这种情节，让徐师傅对于耘
林黑杜酒的质量尤为上心，坚持选用当年最
上等的精白糯米，用最优质的宁夏枸杞、新

疆大枣、吉林长白山的小香菇来制作营养提
取液，这样酿出来的酒不仅香，而且极具营
养价值。

要是一不小心贪杯喝多了，也不必担心
恼人的后遗症，黑杜酒所富含的抗氧化还原
性物质，除了喝的健康之外，第二天更是神
清气爽。

但要想要酿好一坛酒，光有好的原材料
是远远不够的，还需要经验丰富的酿酒师
傅。黑杜酒制作过程中，炒色和制作麦区尤
为考验酿酒师的手上功夫，炒色时：炒得过
热，籼米容易烧起来，炒的时间不够、翻炒不
均匀，就无法拥有祛污除湿的功能。

制作麦曲时，温度过高，麦曲变黑无法
使用，温度过低，发酵不完全、酒不够醇香;
只有温度适中的金黄色麦曲才是黑杜酒的
绝佳选择。

酿制黑杜酒时，需先将精白糯米蒸熟，
蒸熟的糯米不能用水冲洗降温，必须自然放

凉，才能最大程度上保留糯米的营养成分。
在经过七天七夜的发酵后，酒体开始焕发出
生命力。

酿制黑杜酒的每一道工艺都倾注了耘
林酿酒师的心血和年华。为了培养好的酿酒
师，徐师傅不仅手把手把将自己的手艺传给
愿意学习的年轻人，还送他们前往大学学习
专业知识。传统的手工技艺与先进的生产线
知识，在年轻一代酿酒师的心中交融贯通。

正因有了众多像徐师傅一样的耘林酿
酒师，他们对纯手工酿酒和传统工艺的坚
持，才能让耘林黑杜酒浓而不烈，醇而不腻，
不仅适合坐月子的孕妇，更是让热爱黄酒的
长辈，都对耘林黑杜酒赞不绝口。

无论你是不是懂得酒，或者擅长喝酒，
耘林黑杜酒都值得尝试喝一回。它是黄酒，
但却拥有比黄酒更丰富的含义。愿徐师傅在
耘林黑杜酒上倾注的心血和高超的酿酒技
艺，能够被更多用心生活的人所知。

桃红葡萄酒，原来也有
这么多酿造方式
姻 新晨

喝过不少葡萄酒的你，也许已经知道，看起来
一个模样的甜白葡萄酒也分为冰酒、贵腐酒，还
有风干葡萄酿造的甜酒。不同的甜白葡萄酒，葡
萄在酿造前的处理方式完全不同，或是在冰天雪
地里把葡萄冻住变得坚硬无比，或是让葡萄感染
贵腐霉而变得丑陋不堪，或是铺在草席上把葡萄
晾干至皱缩干瘪。

但说到看起来也一个模样的桃红葡萄酒，除
了感谢它浪漫了你好多个没有烛光的晚餐，或是
在吃饭时见识了它“红白通吃”的强大配餐能力，
你知道它的酿造过程吗？对葡萄的处理没有太多
花样的桃红葡萄酒，其实在酿造上，也会大致分
为四种酿造方式。

直接压榨渊Direct Pressing冤
像生产白葡萄酒一样，直接破碎压榨红色葡

萄品种的果皮，这样只能榨取出葡萄皮里的一点
颜色，酿酒师在这个过程中会控制不压榨出太多
单宁。直接压榨酿成的桃红酒一般颜色会比较
淡，酒体也更加轻盈。

抽取法渊Draw off冤
桃红葡萄酒的主流酿造方法就是抽取法，很

多时候也称为浸皮法。先将葡萄按照红葡萄酒的
酿造方法进行除梗破碎，入罐后葡萄皮与葡萄汁
互相接触，得以萃取出皮里的颜色。掌握浸皮时
间是酿造桃红葡萄酒的关键，时间短了香气可能
不够，时间长了颜色会太深不好看，也有可能萃
取出太多的单宁。当然，最终葡萄酒的颜色与浸
皮时间、葡萄品种都有关系。

一般来说，发酵开始大约 6-48 小时后，满足
了所需的颜色就会将葡萄汁抽取出。之后，为了
保留新鲜的果香，葡萄汁会继续保持在低温下发
酵，用类似于白葡萄酒的方式来酿造。

放血法渊Bleeding/Saign佴e冤
和抽取法很像，只放出一部分葡萄汁出来酿

桃红酒，剩余的葡萄汁会继续留在发酵罐里酿造
红葡萄酒。放血法酿出的桃红酒只能算是红葡萄
酒的副产物，因为真正目的是为了酿造更为浓郁
饱满的红葡萄酒。此外，适合酿造红葡萄酒的品
种，并不是酿造桃红葡萄酒所需要的，有着较淡
颜色和较高酸度的理想品种。当然，不能说放血
法的桃红酒品质就差，一些高品质的桃红葡萄酒
就是用放血法酿造的。

调配法渊Blending冤
和字面意思一样，调配法就是小部分红葡萄

酒加入白葡萄酒里来生产桃红葡萄酒。在欧洲，
只有香槟产区可以用这种方法来生产桃红香槟，
香槟厂一般会在装瓶过程中加入 10-15%的香槟
区静态红葡萄酒。但在新世界，一些价格便宜的
桃红葡萄酒会使用这种方式生产。
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