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■ 宋金

在 7月 16日召开的 2020年中国酒业协会

白酒分会、名酒收藏委员会理事会扩大会议上，

中国酒业协会副秘书长甘权和中国酒业协会名

酒收藏委员会秘书长刘海坡回顾和梳理了

2019年中国白酒发展情况，对年份酒和陈年白

酒等老酒发展工作做了相关汇报和解读。

会议指出，近两年来，老酒市场的表现特

别突出、收效特别明显，越来越多的消费者对

陈年名酒的品质认知逐步清晰，认同感逐步

提升，极大地促进了老酒市场升温，老酒超高

的利润回报率和超低的风险性的优势，使其

成为下一个黄金风口。

甘权：保障中国白酒年份酒
健康规范发展

近两年来，老酒成为白酒行业集中化、品

牌升级化、产品品质化发展的重要趋势之一，

但由于缺乏规范的标准约束，年份酒市场呈

现出较为混乱的现象，《白酒年份酒团体标

准》的实施有力的促进行业朝着规范化、专业

化的方向运作。老酒市场逐渐从私人爱好发

展成为白酒行业重要的细分市场，品味老酒、

收藏名酒已经成为酒类消费的新趋势，成为

白酒发展的新势力，催动酒类收藏价值朝商

业价值转变。

“未来高品质白酒是什么，我们讲品质至

上，唯有老酒，消费者对真实年份酒的需求的

巨大的。”甘权指出，未来的酒的市场至少是

千亿级别的，但是这个市场是建立在行业严

格认真的执行标准化、规范化生产的真实年

份酒产品的基础上。

甘权表示，年份酒就是要认认真真、实实

在在地做时间的味道，所以中酒协从最初的

“中国白酒 169 计划”到“中国白酒 3C 计划”

再到“白酒技术创新委员会”通过 13 年的研

究，在 2019 年正式颁布实施了《白酒年份酒

团体标准》，包括年份酒的准入、年份酒生产

的备案、白酒年份产品标准、以及年份酒知识

产权等方面内容。

甘权表示，对于年份酒的生产准入有五

个条件，一是生产资质、二是生产能力、三是

检测能力、四是技术人员、五是生产管理。对

于年份酒的生产，有非常严格的第三方监督

程序，经过十余道程序检测才能有资质生产

年份酒。一年来，我们对提出年份酒生产资质

申请的 5 家企业进行了审核认定。

现场，甘权对白酒年份酒的产品标准进

行了三点解读：首先必须是传统工艺生产的

白酒；第二必须是储存 3 年以上的基酒勾调

而成；第三是商品标注年份是主体基酒的加

权平均酒龄。

“中国酒业协会通过过去十几年的科研攻

关，已经积累起来了一套完整的年份酒真实

性鉴别技术措施，通过指纹图谱技术，有力地

保障年份酒的真实性。同时，我们还构建了白

酒年份酒的知识产权体系。其标准内容除了

符合国家有关的食品产品标签标准要求外，

还应该包括年份酒注册商标、年份酒的年限

与原料、年份酒准入的编号、产品备案的编

号、年份酒详细的信

息查询入口等。获得生产

资质认定的年份酒产品将由中国

酒业协会免费提供‘中国酒业协会白酒年份

酒联盟’注册商标。”甘权进一步补充。

未来中国酒业协会要坚定不移地把年份

酒标准体系贯彻下去，还要运用先进的区块

链技术进一步升级年份酒管理和溯源系统，

充分保障消费者的核心权益，保障中国白酒

年份酒健康规范发展。

刘海坡：将名酒收藏行业
打造成良性的老酒生态圈

老酒意味着稀缺，更意味着难以估计的

市场价值。

当下老酒市场组建成熟，消费老酒已成

为白酒市场的常态表现形式。老酒热度急剧

增长，老酒市场从以前的私人小圈子发展成

为一个细分的行业。

刘海坡在作《2015-2019 年度中国酒业协

会收藏委员会工作报告》时提到，2014-2019
年从以下几个方面重点着手，将名酒收藏行

业打造成良性的老酒生态圈，促使老酒行业

的长足发展：

一是组建团队，编写教材，加强职业培

训。2019 年以中国酿酒大师、首席白酒品酒

师、科研所技术专家共同组建了专家鉴定组，

并制定了中国陈年白酒鉴定管理办法和鉴定

规范，编写了中国陈年白酒鉴定师培训机构。

2019 年分别在宜宾、深圳、泸州等城市进行了

六期培训，共培训 700 余人。

二是组织开展十七大名酒老酒鉴定活

动、强化老酒防伪追溯技术研究。未来，协会

将开展老酒批量鉴定工作,建立标公里准的贯

彻落实，净化老酒市场，让喜欢老酒的人能

够收藏到货真价实的老酒，为老酒行

业发展保驾护航。

三是传播老酒文化、引导

规范市场。2019 年 3 月中国

酒业协会发布的《中国老酒

市场指数》报告，其对老酒

行业发展历程与趋势的研

判填补了这一领域的数据

空白，为酒类行业提供了

专业、全方位的数据模型

和重要参考。此外，设立了

精品老酒收藏展示区和召开

了“藏味”老酒沙龙活动，搭建

平台，展示和推广老酒文化。

四是开发收藏产品，引领名酒收

藏潮流。根据名酒收藏市场的需求，重点开发

相应产品，促进名酒、老酒收藏市场的发展，

进一步丰富酒类收藏市场，为全国酒类爱好

者提供更多样化的选择空间。

刘海坡表示，2020 年的工作方向将以白

酒年份酒团体标准、防伪溯源体系为顶层设

计；搭建沟通交流平台、完善会员服务；开展

老酒专场鉴定、开发收藏酒产品，推动老酒市

场化发展；举行老酒文化沙龙及论坛，传播老

酒文化；增加老酒发展趋势调研，细化数据，

加工分析，及时更新，提供咨询服务。

中国酒业协会理事会理事长宋书玉在会

上总结时表示，如今行业进入了一个新的时

代，从没酒喝到有酒喝，从有酒喝到喝好酒，

从喝好酒到喝名酒，从喝名酒到喝老酒，如今

已普遍认为“未来酒业的品质表达———品质

之上，唯有老酒”。在此影响下，“藏新为老”

成为趋势，老酒的价值进一步得到了消费者

和市场的认可。

然而，回归到年份酒，大家却是又爱又怕，

一怕年份讲不过别人，二怕遇到假年份酒。

正如宋书玉所言，《白酒年份酒团体标

准》格外重要，这不仅是个标准，更是个严格

的管理体系。

所以，希望行业从业者们一定要坚定信

心，严格按照标准去做，将时间的味道真实展

现出来，将老酒的价值真实展示出来，尤其当

下是老酒难得的机遇期，希望大家高度关注

并积极参与。

■ 郭明远

“酒海”这个词是我在前不久听说的。我

虽然是土生土长的酒乡宝丰人，但初听这个

词时，我也感到概念模糊，尤其是听说它还具

有“装酒滴酒不漏，装水挥失殆尽”的功能，更

让我想一探究竟。

这是一种什么样的宝物？它为何拥有这

么大气雍容的名称和如此神奇绝妙的功能？

将沿着先辈的足迹
一步步追寻“酒海”奥秘

暮春之末，在中国白酒工艺大师葛少华

的陪同下，我走进了宝丰酒业“酒海”储陈库。

途中他告诉我，“酒海”是时代的产物，是用荆

条编制，并融合其它工艺制作而成的一种古

代最大的贮酒容器。一般来说，小的“酒海”能

盛约 4 吨的酒，大的“酒海”能盛约 8 吨的酒。

这种工艺最早出现在唐代，成熟于宋代。

目前，这种制作技艺几近失传，在 2008
年入选“国家级非物质文化遗产”名录。

边走边说，我们来到了“酒海”储陈库。借

着灯光，我看到了一排排圆柱形的编织篓，像

出土的兵马俑分列在库房里。每个编织篓高

约 2 米，直径长约 2.2 米。那高大毅然、苍老雍

容的外表，让我感到自己微若尘埃。站在这片

古老的土地上，行走在“酒海”间，闻着那一缕

缕扑鼻的酒香，抚摸着那承载着人世沧桑的

荆条编织篓，感受着那“酒海”尚留的千年余

温，使我顿时浮想联翩。仿佛是在听一位岁月

老人讲述着那沧海桑田的故事，连我自己也

融汇期间。

古人编制“酒海”为何要用荆条？“酒海”

是怎么制作的？用荆条编制的“酒海”贮存酒

到底有哪些好处？为何在贮酒时它具有“装酒

滴酒不漏，装水挥失殆尽”的神奇效果？一串

串的疑问，随着我对“酒海”的深入了解，在一

步步的追寻中得到了解答。

在漫长的历史发展进程中，每一种创造

发明，都是有其产生的社会背景和社会意义。

“酒海”作为一种贮酒的工具，它的出现也不

例外。远古时期，人们掌握了酿酒的技术，有

了酒，就要有贮酒的容器。在酿酒业不发达时

期，贮酒的容器多是一些陶坛、陶罐、陶瓮等

之类的。但是到了酿酒业繁盛时期，小容量的

贮酒容器已不能满足日益增长的生活需要，

人们便开始寻求一种更大的且贮存效果好的

贮酒容器。

为解决生产的问题，古人就结合生活实

际，利用遍地皆是的荆条等天然材料，创造发

明了这种大型贮酒容器。用荆条编制“酒海”

到底有啥好处？据介绍，荆条这种天然植物属

于马鞭草科，抗旱耐寒，别名叫牡荆、五指风

等，广泛分布在太行山、伏牛山、大巴山等地

山地阳坡处，落叶灌木，高 1耀5 米，小枝四棱，

花冠蓝紫色，叶、茎、果实可入药，茎皮可造

纸，枝条坚韧，是编制筐、篮的良好材料。古人

选择荆条做“酒海”，不仅是因荆条资源丰富，

可以就地取材，原材料成本低，编制技术成

熟，更重要的是荆条的材质具有其他材料没

有的优势。

可见，荆条是编制“酒海”的上等材质，但

不是说用荆条编制一个大型的编织篓就可以

贮存酒，它还需要很多的工艺程序。在葛少华

的讲述下，一幅尘封千年编制“酒海”的画卷

在我眼前徐徐展开，并铭刻在内心深处。

古时候，每逢黄叶飘落的季节，酿造师们

便争先恐后奔赴山林，挑选荆条，把这些粗细

均匀的荆条一车车运回家。而后，他们抢抓时

机，在荆条水份尚未消失尽、还保持有柔韧性

时，选择空旷的场地，开始进行编制。经过日

积月累的编制，一个精美硕大的酒篓便编织

而成。

之后，他们用血料、石灰等做成的特殊粘

合剂，在酒篓内壁进行涂抹，用桑皮纸在上面

裹糊，待桑皮纸自然干透之后，再用这种粘合

剂涂抹，用白棉布进行裱糊，待白棉布自然干

透后，再用裹糊桑皮纸裹糊……就这样，一层

桑皮纸，一层白棉布细细地进行裱糊。裹糊百

余层后，他们又接着用蛋清、蜂蜡、菜籽油等

按一定的比例调成的物料进行涂擦。待晾干

后，贮酒的“酒海”才可以盛酒。

一般说来，小容量的“酒海”需要一年的

时间，容量稍大或者更大的“酒海”，则需要二

至三年的工夫。

遥想过去，制作一个“酒海”需要花费那

么长时间，且工序又那么复杂，足见这种成熟

制作工艺技术流程的发明创造前绝不是一蹴

而就的，是经过无数人用心、用脑、无数次的

观察试验，才探索出“酒海”这种贮酒容器的

制作方法。古人那种聪明的智慧、不屈不挠的

探索创造精神，着实让我们肃然起敬。

经过“酒海”铸炼
才能成就为高品质佳酿

常言说，老酒好，陈酒香。为何酒存放年

代越长越好，尤其是在“酒海”这种特殊的贮

存容器中存放的时间越长，其味、色、香会更

加独特纯正。那么，原浆酒在“酒海”中长期贮

存时，究竟发生了哪些惟妙惟肖的变化？

其实，“酒海”作为一个既有通透性又有

密闭性的容器，原浆酒在里面的陈化过程，也

是其自身运动呼吸、去陈除杂、自然老熟的过

程。“酒海”和其他贮酒容器贮酒功能的异同

主要表现在味、香、色三个方面：首先是在味

觉方面。“酒海”陶坛等贮存酒的功效一样，使

酒在里面发生的普通氧化还原反应、分子缔

合反应、酯化反应。在这些反应中，它不仅能

够维持酒体独特的酸碱平衡，还能促进酒体

中乙醇和水分子的紧密结合，使酒的燥辣味

减少，更加醇和，从而达到老化酒体的作用；

其次是在酒香方面。新制作的“酒海”在盛装

第一茬酒时，其独特材质能把“酒海”自身的

荆条、蜂蜡、棉布、桑皮纸等天然独特的香味

成分溶解到酒中，赋予原浆酒浓郁的植物清

香味，也就是我们所说的“酒海”香；第三是在

颜色方面。“酒海”能提亮酒色，能给酒体带来

特殊的颜色。它贮存的酒的颜色偏黄，是一种

晶莹如蜡般的荧光黄。也正是“酒海”这种独

特的贮酒方式，才使原浆酒变得不燥不辣，清

香纯正，绵甜爽净，回味悠长。可见，原浆酒在

“酒海”里经过浴火重生长时间的铸炼，才能

升华为脍炙人口的人间精品。

懂得了“酒海”贮藏酒的原理，我们就不

难明白，原浆酒在“酒海”贮存时，发生了那些

肉眼看不到的呼吸运动反应，促进了乙醇和

水分子的紧密结合，提高了原浆酒的粘稠度，

使酒分子变成了比单体水分子大的颗粒，再

加上“酒海”内壁附着有血料、菜油、蜂蜡等，

具有通透性和密闭性的半渗透的薄膜壁垒，

这些壁垒上的小孔只能通过比它小的水分

子，而不能通过比它大的酒分子，从而使“酒

海”具有“装酒滴酒不漏，装水挥失殆尽”的神

奇功能。

倾听过葛少华抽丝剥茧的讲述，笼罩在

我心头多日“酒海”的迷雾一层层被拨开。我

也豁然开朗，深感不虚此行，内心深处觉得充

实丰盈。

人生如逆旅，我亦同行人。这次“酒海”之

行，不仅开阔了我的视野，让我体会到了一代

又一代工匠执着的探索精神，也更让孤陋寡

闻的我深深地感到“酒海”是如同用生命一般

铸炼而成的熔炉。唯有在譬如“酒海”这样的

环境中守得住孤独，耐得住寂寞，忍受住打

磨，才能从懵懂到成熟，从稚嫩到老成，才能

弥久日新，百炼成钢……才能厚积薄发，破茧

成蝶，实现华丽转变和质的飞跃，让我们像

“酒海”一样用生命之光点亮浩瀚的历史长

河，为时代的文明进步、国家的繁荣昌盛做出

更大的贡献。

酒是陈的香
好酒要贮藏

“酒是陈的香”———这句话很多人都听说

过。白酒，特别是高度白酒，存放越久，年头越

长，味道也就越醇香，很多酒品的标签上甚至

是没有保质期的。酒一旦贴了“年份”的标签，

就越显身价，因此很多人乐于收藏酒。谁的手

里要是有瓶陈年老酒，那绝对是能让爱酒人

直流口水的心头好。

白酒都是有"生命"的，整个酿酒贮存的

过程，酒体一直在不断发生变化。从原材料到

一杯美酒，这个过程就是从一种物质转换到

另一种物质的玄妙变化历程。

酒越陈越香，这其中的“陈”，用专业酿酒

术语来讲是“陈酿”，或叫“陈化”，意思就是将

新酿制的酒放置一段时间再饮用，很多酒都

要求有一定的陈酿时间。

这是因为新生产的原酒中各种成分尚未

达到平衡融合状态，同时，酒中还含有大量的

硫化氢、乙醛等易挥发性物质，使酒口味冲、

燥辣、不醇和。此时的酒，就像一个年轻气盛

的小伙子，需要时间的历练与磨合，才能逐渐

沉稳成熟。

这是因为新酒酿成，低沸点含量多，酒分

子自由度大，酒体辛辣、暴躁，是白酒起初的

“极阳”状态。从“极阳”状态逐渐平衡需经历

数月，甚至数年的储存。经历挥发和缔合作用

的物理变化，以及氧化还原反应、酯化反应和

缩合反应等一系列化学反应，可使酒中刺激

性强的成分得到挥发、缔合、氧化、酯化、缩

合，同时生成香味物质和助香物质，使酒达到

醇和、香浓、味净等要求，逐渐产生风味的变

化，进入到“老熟”的沉稳状态。

通过一定时间的储存，酒质达到一种稳

定的状态，其特点就会比较明显。利用理化分

析和感官鉴评的手段对原酒进行重新品鉴定

级，其目的有三方面———

首先，把具有明显质量缺陷的原酒降级

使用。由于表述原酒分级是按工艺操作定级，

并未结合酒质本身质量情况，所以，结合本公

司产品质量标准，需要把不符合产品等级的

原酒降级使用，以免使用时造成质量的波

动。

其二，选择具有特点的原酒作为调味酒

的候选对象，继续单独存放，并随时掌握其储

存变化，观察其能否达到调味酒标准。

其三，了解酒质基本情况，结合原酒库存

和使用情况，可以把一部分特点、质量相近的

原酒组合在一起，以便节省出一些储存容器，

保证整个生产活动的顺利开展，同时可作为

勾调选择基础酒的备选对象。

原酒贮存对湿度、温度等环境也有一定

的要求。倘若储存场所冬夏气温温差在 30 摄

氏度以上，则不利于原酒老熟。温度过低，新

酒中的硫化氢、硫醇、硫醚等挥发性硫化物以

及少量的丙烯醛、丁烯醛、游离氨等物质不易

挥发。新酒中的醇、酸、醛、酯等微量成分之间

的氧化、酯化反应也慢，原酒的老熟期相应延

长，不利于原酒的老熟。

倘若温度过高则相反，原酒老熟期缩短，

但由于温度过高，乙醇和水的蒸发相应加快，

而原酒中的香味成分随之不断挥发，原酒中

的各种反应、分子间的缔合均处于变动中，整

个体系处于一个不平衡、不稳定的状态，同样

不利于酒的老熟。

因此，原酒贮存要选择温度相对恒定的

环境，最好在 15—28 摄氏度之间，这样最有

益于原酒达到整个体系的平衡，真正达到原

酒老熟的目的，使酒体更加绵柔、醇和。

在湿度上，一般来说湿度在 70%左右为

宜，湿度太高瓶盖易霉烂。此外，贮存场所要

避光，严禁烟火，容器封口要严，防止漏酒和

降低酒精度。

在容器的选择上，几千年以来，陶土容器

（陶坛）一直是被用于白酒贮存的容器，而不

同产地的陶坛由于其材质和工艺不同，其贮

酒老熟效果有很大的差异。

四川隆昌陶土资源丰富，泥色多为红色，

泥料质地细腻，富含多种矿物质，可塑性强，

含水率、烧失率低，是最佳制陶原料。当地现

在还保留着传统的手工烧制工艺，出产的陶

坛容器透气性好，密度均匀，少渗漏。

其特有的微孔网状结构，保证了酒体与

内外环境的不断交互反应。它更像是一种会

“呼吸”的储酒容器。环境灵气可以对酒体不

断进行滋养，而酒体“极阳成分”通过微孔网

状通道也可以渐渐退却，“退阳”过程实现了

酒体的陈酿和老熟。川酒特优老酒香气产生

最佳途径仍是靠陶坛贮存 3 年以上方可出

现，至今没有别的更好办法。

然，也并不是所有的酒都是越陈越好，在

白酒的多种香型中，以酱香型白酒最适宜储

藏。用于盛酒的容器最好选用坛子，因为坛子

自身含有多种矿物质，用它来装酒能经久保

持酒的香味，会令酒更香更醇，促进酒的老

熟。有的白酒若贮存时间过长，则进入“衰老

期”，失去原有风味。特别是清香型白酒，最好

不要长期贮存，因为容易失去原有的香型特

点，甚至出现苦涩味。 渊据川酒研究院冤

“酒海”探秘

立标准 强管理 严执行
中酒协要打造良性老酒生态圈

7月16日，中国

酒业协会第六次会员代表

大会暨第六届理事会第一次（扩

大）会议在北京召开。会议指出，

近两年来，老酒市场的表现特别突

出、收效特别明显，越来越多的消费

者对陈年名酒的品质认知逐步清

晰，年份酒、名优老酒将成为

酒业下一个黄金风口。


