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世界鸡尾酒大师体验中国传统酿酒技艺
———走进泸州老窖探寻中国白酒的秘密

酿造工艺玉Vinification

姻 祝宇

起窖、酿酒、与中国调酒师 PK……世界
鸡尾酒大师、全球顶尖调酒师、芝华士鸡尾
酒大师赛全球冠军 Atsushi Suzuki，作为“体
验中国”的大体验家来到有“中国第一窖”之
称的泸州老窖体验白酒酿酒师的工作，全程
参与白酒酿制，感受独具特色的中国酿酒文
化。

据悉，“体验中国”系列活动是在国务院
新闻办公室指导下，由五洲传播中心联合有
关机构共同发起并具体执行的外宣项目。主
要形式是邀请全球各行业优秀青年来到中
国体验，希望以外国体验者的视角和表达方
式，助力中华文化“走出去”，实现“中国故
事，国际表达”。

古泉酿酒，得天独厚的自然气
候造就传世名酒

Suzuki 为探寻中国白
酒酿造之谜，体验白酒
酿造师的工作。为了
体验酿酒师的工作状
态，他和工人们一起
从 龙泉 古 井里 挑
水、在蒸汽氤氲的
窖池中取酒糟。尽
管比较累，但这种经
历让他感觉非常兴
奋。同行的酿酒师告
诉 Suzuki，人们用适合
这里生长的糯米红高粱、
特有的龙泉井水、泥窖、用当
地产的石头和竹子制作酿酒蒸馏

器、特有的山洞来酿
制、储存白酒，这里独
特的地理气候和物产
才酿出了这上品泸型
酒。

Suzuki 表示 ,“优
质的水源才能酿造好

酒，特殊的温度、湿度形
成了老窖特有的窖泥，得

天独厚的自然环境把这里打
造了一座名副其实的‘酒城’”。

体验“看花摘酒”，感受传统技艺
薪火传承

Suzuki 还体验了泸州老窖“武术招式”
———“看花摘酒”和“回马上甑”等技艺，给他
留下了非常深刻的印象。“看花摘酒”是指酿
酒师可以根据酒花的大小，判断取酒的最佳
时机。观看了这神奇的酿酒技艺之后，
Suzuki 大呼惊叹，也尝试着辨别酒的段位。
除了“看花摘酒”，Suzuki 还体验了一次“回
马上甑”，这一技艺对身体协调度、力道把

握、角度控制都有很高的要求，自诩平衡性
好的 Suzuki 不断将酒糟洒出来。他不禁感
叹，酿酒师们施展的不仅是过硬的力气，还
是娴熟的技巧、数十年如一日的耐力和过人
的毅力。

“这些技艺非物质文化遗产，老师告诉
我这些绝技不是一朝一夕的功夫能完成的，
需要酿酒师专业训练和刻苦学习，要学会这
些技艺需要五到十年的时间”，酿酒师傅们
用一辈子的时间去学习、传承这些酿酒绝
技，一旁的 Suzuki 也被师傅们的匠人精神
征服。

发现白酒酿制的秘密：
协调人与自然的关系

离开时，“我想我已经发现了白酒的秘
密，那就是人。我在窖池群见到了好多酿酒
师，他们一个个都很有干劲，这儿的每个人
都在协调与自然的关系，做出上好的白酒”，
Atsushi Suzuki 说。酿酒师们对于古老技艺
的世代传承，用数十年的时间孜孜不倦地研
究着酿酒绝技，并将这些恩赐的自然因素加
入整个酿造过程，然后耐心的等待时间的加
工，最终使酒体日趋完美。

通过参与体验活动，有机会来到泸州老
窖，Suzuki 收获颇丰：中外酒文化的碰撞，酿
造工艺以及酿造师的工匠精神令他印象深
刻。Suzuki 表示，这次泸州之行给予他很多
灵感，改变了他的想法。他打算把这次经历
应用到工作中，把在泸州学到的东西讲给团
队，将白酒应用到鸡尾酒的调制中，让鸡尾
酒调制的形式更加多样化，为更多的爱酒人
士喜爱。

剖析
不同材质白酒设备的
优缺点
姻 林梓盈

酿酒设备按照酒类别可分为白酒设备、啤
酒设备、葡萄酒设备、黄酒设备等几种；酿酒设
备按照酿酒原理可分为发酵设备、酿造设备和
蒸馏设备以及后期包装的灌装设备；酿酒设备
按照材质可分为木质酿酒设备、砖混酿酒设备、
不锈钢酿酒设备、铝质酿酒设备、锡质酿酒设备
等几种。

近些年，白酒设备是大家熟知的一种酿酒设
备，白酒在我国是大众消费商品，因此有必要对白
酒设备进行全面的了解。根据材质的不同来为大
家剖析白酒设备的优缺点：

1.铝制材质酿酒设备
铝制酿酒设备在市场中占据着半壁江山，市

场份额大。为什么这种材质的设备能够得到酿酒
厂商的青睐？

我们先来看看它的优点：
密度小，十分有利于搬运；铝导热性能好，因

此铝质酿酒设备的热效率很高，节省燃料，并且出
酒快，出酒率高；铝材成本低，因此铝质酿酒设备
价格要相对便宜一些，易被消费者认可。

凭着这三个优势，铝制酿酒设备才能够稳稳
地立足酿酒市场，得到大多酿酒厂商的“重用”。

铝制设备也有它本身的缺点：由于铝的光泽
度不高，使得铝质酿酒设备整体的美观度大大降
低；而铝制设备还有一种让消费者存在疑惑的地
方：铝制设备危害身体健康。尽管铝制设备对人体
的危害几乎没有，但是很多消费者提到铝制酿酒
设备心里还是有疑惑的，这本身对于铝制设备来
说就是不利的一面。

2.木质和砖混设备
木质和砖混是古老的传统酿酒设备，因为漏

汽，体积大、不易迁移、出酒率低等原因已经被淘
汰。而锡质酿酒设备又由于价格昂贵，难于普及。
所以现在市面上流行的酿酒设备大多为铝质设备
和不锈钢设备。

3.不锈钢材质酿酒设备
另一个在酿酒设备市场中大唱主角的是不

锈钢酿酒设备。不锈钢酿酒设备光泽度高，坚硬
耐磨，抛光之后几乎无焊道，漂亮美观，因此深
受消费者青睐。但是不锈钢酿酒设备的缺点不
容忽视，首先表现在性能方面。不锈钢的导热性
差，明显较铝差个档次，因此出酒率低，耗费燃
料。其次不锈钢成本高，一般的不锈钢酿酒设备
价格都要比同种型号的铝质酿酒设备高一些。
一般市场上纯不锈钢设备性能极差，最好不予
选择。最好的酿酒设备当是冷凝器铝制(发挥铝
导热快的优势)，甑桶用不锈钢制(发挥不锈钢耐
磨美观的优势)。

小巷深处酒飘香
———记龙江酒业有限责任公司董事
长李井凤

姻 沈剑威

走进位于黑龙江省鹤岗市龙江酒业有限公司
的厂区，满院酒香沁人心脾；来到龙江酒业产品展
销部，购买散装白酒和各种瓶装白酒的人络绎不
绝；看着展柜里包装精美琳琅满目的白酒，不禁让
人陶醉其中；这些就是李井凤为之奋斗拼搏三十
几年的心血。

李井凤，第八届国家白酒评委，第六代传统酿
造技艺传承人，高级酿酒师，高级品酒师。她受父
亲李殿臣的影响，从小喜欢上了酿酒行业。青年
时期就跟着父亲了解和学习关于酿酒的技艺，
对酿酒工艺的每一个环节和操作过程都认真研
究和摸索，从酿造专业毕业后，李井凤一直在酒
厂负责技术工作。1997 年，生产经营步履维艰，
酒厂面临改制，当时，干了 12 年技术工作的她
走上了酒厂总经理的职位。李井凤认为，酒业的
生存和发展，必须依靠不断发展的先进酿造技
术，因此她工作的重点始终放在技术的革新上。
多年来，她一直坚持专业研究，对传统技艺不断
改革，高度结合现代生产工艺和生产技术，领导
企业不断研究探索，生产了以龙江牌、煤城牌为
主的陈酿红粮系列、龙江陈酿系列、龙江老窖系
列、鹤岗白酒系列、小香槟饮料等 100 余种产品，
打造了地方名酒品牌，使龙江酒业成为了我市的
支柱企业。

如今的龙江酒业不仅拥有龙江老字号和非物
质文化保护遗产两块“文化金牌”，在李井凤及鹤
岗市相关部门的大力帮扶下，龙江酒业已经成功
申报国家地理标志，目前处于公示期。龙江酒业还
成功申报了国家级大师工作室，这也是酒业行业
中最高的荣誉。在电商飞速发展的今天，李井凤不
仅利用传统的销售模式，更充分利用“互联网+”，
先后与淘宝网、京东鹤岗商城以及“好品鹤岗”合
作，将龙江酒业的产品通过互联网销售到四川、内
蒙古等全国各地。作为老字号企业，固步自封企业
永远不会有活力，为了让企业不断注入新的活力，
李井凤聘请了在企业文化、产品提升以及营销方
面的专业人才，让企业更具有发展潜力。

身为一名政协委员，李井凤积极参加政协组
织的有关会议和活动，认真调查研究，认真听取群
众的意见。作为老字号的传承者，李井凤要继续把
传统酿造传承下去，使老品牌不仅能够立足鹤岗，
更要发扬光大。

姻 欣华

传承数百年的酿酒工艺，不是每一家酒
厂都能坚持下来的事，尤其是要在传承数百
年的酿酒工艺的同时还要保存复杂的口感、
味道、香味、回味等一系列感受，适合每一位
顾客也不是一件简单的事，贵州省茅台镇的
大福酒业就是这样坚持着。

酿酒的技术本质上十分简单，两句话即
可说清，但事实上，酒之所以甘醇馥郁，并非
乙醇的作用，而得益于发酵酿酒过程中的副
产物———大量的酸脂类有机物。这些复杂的
有机物群构成了口感、味道、香味、回味等一
系列感受。目前已知浓香型中，香型成分有
400 多种物质，主要成分是乙酸乙酯，而酱
香型白酒的香型物质高达 1200 多种，主体
香型成分至今还不清楚。

大福酒业的酱香型白酒秉承三高三长
工艺，经历端午制曲、重阳下沙，二次投料，
九次蒸煮，八次加曲发酵，七次取酒，一年一
个生产周期等工艺。在大福酒业酒厂中，工
作人员向记者表示，酿造全程具有酿酒师手
工操作完成，并采用原浆勾兑原浆的勾调工
艺，勾调过程中不添加任何增色物质。在一年
时间里，将粮食中的淀粉不断发酵，经过多次
蒸煮，慢慢“逼出”其中的酒精和其他有机物，

这是茅台酱香酒与其他白酒最大的不同。
酱香型白酒的生产，一年一个周期，两

次投料、八次发酵、七次流酒。从第三轮起后
不再投入新料，但由于原料粉碎较粗，醅内
淀粉含量较高，随着发酵轮次的增加，淀粉
被逐步消耗，直至八次发酵结束，丢糟中淀

粉含量仍在 10%左右。
酱香型白酒发酵，大曲用量很高，用曲

总量与投料总量比例高达 1：1 左右，各轮次
发酵时的加曲量应视气温变化，淀粉含量以
及酒质情况而调整。气温低，适当多用，气温
高，适当少用，基本上控制在投料量的 10%

左右，其中第三、四、五轮次可适当多加些，
而六、七、八轮次可适当减少用曲。

生产中每次蒸完酒后的酒醅经过扬凉、
加曲后都要堆集发酵 4-5 天，其目的是使醅
子更新富集微生物，并使大曲中的霉菌，嗜
热芽孢杆菌、酵母菌等进一步繁殖，起二次
制曲的作用。堆集品温到达 45耀50益时，微
生物已繁殖得较旺盛，再移入窖内进行发
酵，使酿酒微生物占据绝对优势，保证发酵
的正常进行，这是酱香型白酒生产独有的特
点。

发酵时，糟醅采取原出原入，达到以醅
养窖和以窖养醅的作用。每次醅子堆积发酵
完后，准备入窖前都要用尾酒泼窖。保证发
酵正常、产香良好。尾酒用量由开始时每窖
15kg 逐渐随发酵轮次增加而减少为每窖
5kg。每轮酒醅都泼入尾酒，回沙发酵，加强
产香，酒尾用量应根据上一轮产酒好坏，堆
集时醅子的干湿程度而定，一般控制在每窖
酒醅泼酒 15kg 以上，随着发酵轮次的增加，
逐渐减少泼入的酒量，最后丢糟不泼尾酒。
回酒发酵是酱香型大曲白酒生产工艺的又
一特点。

大福酒业酱香型白酒工艺还有许多东
西值得细细品味，守护好这份宝贵的财富可
以说是一种使命。

姻 虹霖

白酒也是土特产，有很强的地域性，和
产地密切相关。

其实这也很好理解，因为酿酒是一个把
原料发酵、蒸馏成酒的过程，在这片土地上
酿酒的人，自然会就地取材，因地制宜。人们
会寻找适合酿酒的原料，发明酿造工具，以
及在无数次尝试的过程中摸索出一套特色
的工艺。

我们以发酵容器为例，浓香型白酒用的
是泥窖，酱香型用的是石窖，清香型用的是
地缸。为什么会有这样的差别？清香型白酒
的代表———山西的汾酒，用的就是地缸发
酵。

酿酒需要发酵容器，最初人们用的是陶
器。但山西的冬季长而寒冷干燥，夏季短而
炎热多雨；春季日温差大，风沙多，秋季短
暂，气候温和。这样的气候条件下，陶缸直接
放在地面上，没办法控制温度，酿不成酒。怎
么办呢？山西人在地上挖一个大坑，然后把
缸放进去，缸与缸之间可以灌水，如果太热
就灌冷水降温，太冷就灌热水加温。

再往南走来到陕西，代表的地产酒是西
凤。西凤酒的香型以凤香来命名，实际上是
复合了清香型和浓香型的特点。为什么会兼
有两种香型的特点呢？

清香型酒的酿造技术传到陕西后，当地经济
不如山西发达，当地人也没有晋商那么有
钱，所以买不起缸。怎么办呢？试试直接在坑
里发酵？于是人们用黏土糊内壁，避免水分
流失，开始直接用土窖酿酒，结果他们做到
了，土窖也能酿酒！

不过，只要有泥的地方，就有己酸菌和
丁酸菌，然后就会产生己酸乙酯和丁酸乙
酯，这两种正是浓香型白酒的主体香气。所
以西凤酒不可避免地带有浓香型白酒的风
味。可是人家还是一心追求清香型风味，这
些泥土带来的细菌真的很烦啊。于是陕西人
想出了“毁窖”的办法，每年把土窖的泥挖掉
一层，再添上新土重新建窖，尽量避免细菌
在里面休养生息壮大队伍。此外，人们还尽
量把窖池挖大，减少酒醅和窖池壁接触的机
会，避免产生丰富的香气。

再往南，就到了水土丰饶的四川盆地。
土窖发酵的技术传到这里之后，人们也跟着
学习“毁窖”法，但是不管怎么换土，温润的
气候还是让微生物们疯狂繁殖，根本挖不
完，它们各显神通，制造出了丰富的香味。久
而久之，四川人习惯并且爱上了这种复杂的
香气，发展出了浓香型白酒。

浓香型白酒也分为两派，一个是以泸州
老窖、五粮液、剑南春为代表的四川派，一个
是以双沟、洋河、古井为代表的江淮派。

因为四川是个盆地，气候温暖湿润，所
以产生了独特的川酒风格，即浓中带陈（也
叫浓中带酱）。而淮河流域的江淮地区山冈
起伏，雨多风大，年平均湿度和温差比四川
大很多，空气中的微生物含量相比四川较

少，这造就了江淮派独到的风味，生产出来
的酒味淡雅柔和，别具一格。所以即使同样
使用五种粮食酿造，造出的酒也不一样。

接着往南，来到贵州。贵州高原山地居
多，素有“八山一水一分田”之说，是全国唯
一没有平原支撑的省份。这里到处是石头，
去哪里挖坑呢？去河边吧，河滩土壤堆积，能
挖窖。但是贵州属于侵蚀低山河谷地貌，窖
池容易受到河水侵蚀而崩塌，所以贵州人用
当地产的砂石来加固四壁，保留一个泥底，
就是我们所说的“石壁泥底”。

此外，人们并没有忘记“毁窖”的传统
……（实际都是为了控制微生物发酵）可是
石头的池壁没办法挖掉一层再贴一层。所以
人们在窖池内烧炭，把细菌烧死，茅台用的
就是这样的方法。

从窖池的例子就可以看出，不同的地
域，自然环境不同，人们能利用的材料也不
同，最终发展出的酿酒工艺自然不同。除了
窖池，当地适合种植什么样的农作物，生长
着什么样的微生物族群，四季温度如何变
化，水质如何，这些都直接决定能酿出什么
样的酒。即使原样照搬，也未必能复刻出一
模一样的东西来。橘生淮南则为橘，生于淮
北则为枳，叶徒相似，其实味不同。所以然者
何？水土异也。一模一样的树在两地都结出
不一样的果实，何况这么复杂的酿酒呢！

从北往南 地域差别对白酒酿造的影响

大福酒业传承数百年的酿酒工艺

荫地缸发酵


