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原酒之形玉Vinification

姻 周乐培

酒，是我国古代最重要的饮料之一。同柴
米油盐相比，它虽不是人们生活的绝对必需
品，但从产生的那天起，它便开始浸润整个社
会，与人们的生活结下了不解之缘。古人的饮
酒生活，是由酿酒开始的。

起源之说仍然众说纷纭

我国是世界上酿酒最早的国家，历史悠
久，技术先进。但我国的酒源于何时？最初的
酒是如何产生的？这自古就是一个争论不休
的话题。

一种意见认为，我国的酒源可追溯到距
今 7000 多年前新石器时期的“神农时代”。那
时，我们的祖先已在黄河流域中游地区定居，
开始了农耕生活。粟、稷类谷物的种植，为酒
的酿造提供了前提条件。古籍《淮南子》说：

“清醠(ang 盎)之美，始于耒耜”，意思是说农耕
开始以后，有了谷物原料，酒也就随之出现
了。

另外一种意见认为，酒自黄帝始。《秦问》
里就记载了一段黄帝与歧伯讨论用黍、稷、
稻、麦、菽五谷造酒的话；最普遍的一种意见
是仪狄、杜康造酒说。此说始见于《世本》。《世
本》是秦汉间人辑录古代帝王公卿谱系的书，
《世本》载：“仪狄始作酒醪，变五味。少康作秫
酒。”西汉刘向编订的《战国策》对此事有更洋
细和明确的记述：“昔者帝女令仪狄作酒而
美，进之禹，禹饮而甘之，遂疏仪狄，绝旨酒，
曰：‘后世必有以酒亡其国者’。”按此说仪狄
显然是夏朝人。关于杜康，后世的诸多说法主
要依据东汉许慎在《说文解字·巾部》中的记
述：“古者，少康作箕帚、秫酒。少康即杜康，卒
葬长垣。”和曾操的乐府诗《短歌行》：“慨当以
慷，幽思难忘；何以解忧，唯有杜康”。由此认
为杜康是最早的酿酒者。特别是在古代的酿
酒行业中，都尊封杜康为祖师。那么按照上述
的观点，无论是仪狄还是杜康始作酒，酒都应
起源于夏代。

在以上这三个观点中，仪狄、杜康造酒说

最为流行，但也是最靠不住的。其一，对此说
古人早已提出异议。其二，仪狄、杜康本人都
是传说中的人物，其身世尚难认定，造酒之说
也就更难以确认了。宋朝的高承在他所著的
《事物纪原》中也说：“古今多言其始造酒也，
而不知杜康乃何世人。”即便《世本》、《说文解
字》等所说属实，我们也只能认为仪狄和杜康
都是造酒的高手。因为根据各种材料判断，在
传说中的仪狄、杜康所处时代以前，酒就已经
存在了；其三，《世本》和《战国策》的记述本
身，也足以证明酒早已产生了。我们不妨来分
析一下：第一，“帝女书仪狄作酒”，说明“帝
女”早知道了酒、了解了酒，也就是说在此之
前已经有了酒。第二，“作酒而美”，是指仪狄
出的酒质量很好，说明仪狄的酿造技术已达
到了相当的程度。而且“美”与“不美”只有比
较才能知道。也说明仪狄造酒之前已经有人
酿酒了。第三，“禹饮而甘之”，又说“后世必有
以酒亡其国者。”禹喝了仪狄造的酒后觉得味
道很好，但又感叹说后世必有因酒而亡国的，
足以说明当时酿酒与饮酒已相当普遍，而且
因酒而产生了许多社会问题，已引起了他的
高度重视；其四，现代的大量考古资料，更有
力地证明了早在夏朝以前，我们的祖先就已
经能酿造酒了。

那么，我国的酒究竟源于何时，是如何产
生的呢？其实，现代科学及大量的历史文献资
料、考古资料和民族学资料都告诉我们，我国
酒的起源和发展经历了从自然酒到人工造
酒，从简单的自然发酵酒到蒸馏酒，从原始低
劣的酒到现代酒的漫长的发展过程。

自然酒的存在。所谓自然酒，就是指自然
界中自然而生、自然存在的最原始的酒。我们
可以断定，自然酒在遥远的古代就已经存在
了。因为现代科学告诉我们，凡是含有糖分的
物质，如水果、蜂蜜、兽乳等，很容易受到自然
界中发酵微生物的作用而产生酒。而洪荒时
代，草木繁衍，果实盈野，野果落地或林中的
猿猴将吃剩的果子弃之于洞洼之中，由于天
长日久、温度适宜，果中的糖分经自然发酵，
便酝酿成原始的酒。当然，自然酒的存在，并

不等于说远古时代的人类就已经掌握了酒的
酿造技术。从自然酒到人工酿酒，必然经历了
一个漫长的历史过程。

第一代人工饮料酒要要要
自然发酵酒的起源

人类的许多发明创造，往往是大自然后
发诱导的结果。酒的起源也是如此。它也经历
了从自然酒被人类发现、饮用，继而加以观
察、认识和研究，最后过渡到人工造酒的过
程。这一过程的实现，这一质的飞跃，不是
一天两天、一年两年就能实现的。也不
是一两个人———神农氏、轩辕黄帝也
好，仪狄、杜康也罢，甚至一两代人
就能完成的。它是我们的祖先一代
又一代集体努力的结果。

当初，人类发现并品尝了散
发着醇香气味的自然酒后，便觉
得它比原来的食物滋味更美。这
种无意中的发现，经过无数次的反
复，人们才发现含糖类的、甜的东西
经过发酵会变成酒的规律，于是就开
始有意识地进行人工造酒。我国最早人工
酿酒的确切时间已无法考证，但它应在距今
约一万年到八千年之间左右。因为此时我们
的祖先正经历着从旧石器时代向新石器时代
的跨跃，经历着一场不同寻常的经济革命，即
从采集、渔猎经济生产型向农业、畜牧业的过
渡。相对稳定的生活条件，相对充裕的生活资
料，奠定了人工造酒的基本条件。于是，第一
代人工饮料酒———人们将含有糖分、且最易
获取的野果、兽乳放置在容器中，令其自然发
酵成含有乙醇的果酒、奶酒便应运而生了。也
就是说，第一代人工饮料酒是不用添加任何
糖化发酵剂，只是将原料收贮以后，在适当温
度下令其自然发酵形成的。

这种酒的起源虽然缺乏远古时代的证
据，但周秦以后的众多史籍以及大量的民族
学资料却完全可以证实它的存在。

蒙古、柯尔克孜、哈萨克、鄂温克等民族
自古至今也一直喜欢饮用马奶酒。他们制作

马奶酒的方法
至今仍十分原

始：先把挤下的
鲜奶装在一个大皮

囊或木桶中，用特制
的木棍加以搅拌，以提高

温度，促使其发酵成酒。根据现代科学测定，
这种发酵的奶酒确实含有酒精成分，只是不
多而已。

关于马奶酒的起源，柯尔克孜族民间还
流传着这样一个有趣的传说：很早以前，有一
个正在迁移的小部落，经过一天奔波以后援晚
上在一个山口草地上住了下来。人们又渴又
累，争民从马背上取下大块的肉和羊皮袋中
的马奶食用。有一个牧民打开了自己装有半
袋子马奶的羊皮袋，突然，有一股清馥的酒香
扑鼻而来，使他感到一阵清爽。他赶快把伙伴
们叫来，把袋中的马奶倒在几只木碗里。开始
人们小心而胆怯地尝着，后来他们被这香气
四溢的马奶所吸引，一个个都大口大口地喝
起来。这就是最早的马奶酒。喝完这些马奶酒
后，人们感到既清爽可口，又解渴消乏，一天
长途跋涉的疲劳和困倦一点也没有了。一些

喝得多的人脸色潮红，容光焕发，迷迷糊糊地
入睡了。一些尚未喝够的人却去打开自己装
马奶的皮袋援但他们皮袋中的马奶依然如故，
没有一点变化。他们以为这个羊皮袋是个“宝
袋”，就给它又装满一袋奶，行走时由骑手们
轮流抱在怀里。但几天过去了，这个袋中的马
奶再未发生那样奇迹般的变化。正当人们大
失所望的时候，另一位牧民的马奶袋中，又发
生了同样的变化。这回，聪明的牧人们并未急
着喝光那使他们垂涎的马奶酒，而是在一起
仔细研究它由奶变酒的原因。他们经过反复
琢磨研究之后发现，这两次变成奶酒的羊皮
口袋，都是挂在马镫附近，在马急行时援骑马
人的脚不停地踢打在奶袋上，奶在袋子中运
动、撞击变热发酵，这样才使奶变成了“酒”。
为此他们做了个试验，将一羊皮袋子鲜马奶
放在草地上，几个人轮流每天用脚踩上一阵
子，几天之后，再打开羊皮袋，鲜马奶真的变
成了清香醉人的马奶酒了。就这样，制作马奶
酒的方法，很快就传遍了整个柯尔克孜草原。
也不知过了多少年，用脚踩的办法才改成用
木棍搅动。而且一直沿用至今。

渊未完待续冤

姻 董婉

在距离重庆江津城区 45 公里的长江边
上，坐落着西南酿酒古镇———白沙。古镇并
不少见，但引人注目的是，这座拥有两千年
历史的传统古镇，却酿出了时下“新潮”的 35
度低度高粱酒。

在古镇酿野新冶酒
白沙镇坐落在川东盆地边缘，北纬 29毅

线穿过这里，由于全年云雾多，日照少，气候
湿热，因而成了酿酒的微生物菌群生存的绝
佳场所。

无论从《华阳国志·巴志》的记载：“川崖
惟平，其稼多黍，旨酒嘉谷，可以养父。野惟
阜丘，彼稷多有，嘉谷旨酒，可以养母”；还是
公元前 300 多年就成为贡品的“巴乡清”，都
足以看出白沙厚重的酿酒历史。

就是这样一座酒文化历史深厚的古镇，
坐落其中的江记酒庄，却做出了一个和传
统、历史等字眼看起来几乎相悖的选择：出
一款 35 度的高粱酒。

要知道，中国蒸馏酒的历史，毫不夸张

地说，就是一部度数“更高、更高、更高”的历
史，传统的高粱酒追求入口暴热、辛辣、度数
高的特点，也被一众老酒客所追捧。在这样
的饮用习惯和文化背景下，吃低度酒这“第
一只螃蟹”，自然而然引发了围观。

不仅如此，业内人士都知道，低度酒挑
战的还有工艺难度———高粱酒中水分子和
酒精分子的结合程度高低，会影响最后的香
味及口感———这才是关键所在。

不以输赢论成败

一方面是传统的高粱酒文化土壤，另一
方面是横在眼前的技术难题，以至于许多人
都不能理解，江记酒庄为什么给自己出这道
题？

“80 后、90 后现在已经基本不碰高粱酒
了，都是喝伏特加、威士忌的，如果还没有一
款适合现在的生活节奏的产品，那高粱酒丢
掉的是整个年轻人群体。”江记酒庄总工程
师、白酒国家级评委李俊说。

创新，这两个字或许从这个酒厂的外
形，就早已能得到某些暗示。这座建筑外墙
铺着鹅卵石，办公大厅墙上镶着铁皮，相比

众多传统的酒厂，它看上去更像是一家互联
网公司。

但决心并不能解决一切，解决问题，最
重要的是过硬的技术。

“除了加浆降度工艺革新之外，我们以
保证原酒品质为前提，每 467200 颗高粱才
能酿出 1 斤单纯高粱酒原酒。传统工艺中，
小曲蒸馏的出酒率在 53%~55%左右，但酒
庄在酿造单纯高粱酒的过程中，我们把出
酒率控制在 40%左右，最大程度保证原酒
的高品质，”李俊说，“做质量，肯定要牺牲
产量。”

匠人精神从未消失

从 2012 年至今，李俊和他的团队就一直
在打这场持久战，在无数次的试验之后，这
款以红皮糯高粱为单一粮食、固态发酵、酒
精度为 35度的天然高粱酒，终于在 2016 年
面世了，江记酒庄将其命名为“单纯高粱
酒”。

从 1984 年至今，李俊已经在白酒行业钻
研了 32 个年头，他也从一个 21 岁的毕业生，
成长为一名白酒及果酒双国家评委。如今，

除了负责酒厂，他还是酒体低度化科研团
队、混饮酒体研发团队、配餐酒体研发团队
的带头人，对酿酒这份事业，他常说的一句
话是：“酿酒必须要有时间去积累，没办法速
成。”

李俊所在的团队中，有白酒国家级评委
2 名、果露酒国家级评委 1 名、省级评委 7 名
及国家注册高级酿酒师 4 名。有如此强大的
技术作为支撑，他们才能在传承和创新之间
找到平衡，把单纯高粱酒打造成既有传统精
髓、同时又符合当代消费者的利口高粱酒。
他们，是当今真正的匠人。

除了老前辈，如今的江记酒庄，还在不
断补充着新血液———白沙镇上的年轻人，
无不以进入这么一家“特别的”酒厂工作为
荣。一个富有传奇色彩的中国传统产业，就
在这样一代代的新旧轮替中焕发出新的活
力。

时代在变化，传统高粱酒在做出种种新
的尝试，露酒、果酒、洋酒在冲击着高粱酒市
场，消费者的口味习惯也在变化……但是，
白沙古镇还在，“江津豆腐油溪粑，要吃烧酒
中白沙”的谚语还在，匠心还在。

遵循传统
酿造乌杨白酒
酒质更纯
姻 杨峥

“千年乌杨，千年的酒，千年的美酒壮儿
郎；乌杨白酒，香飘四方，好酒好酒在乌杨
……”2017 年 1 月 23 日，走进重庆忠州酒业
有限公司的酿酒车间，一股浓香的酒糟味儿
扑鼻而来，50 岁的秦小红正在车间里一边唱
着《好酒在乌杨》，一边熟练地操纵着酿酒设
备。

秦小红家住汝溪镇镇江社区。2000 年，
他进入乌杨酒厂做酿酒工人，一干就是 17
年，现任重庆忠州酒业有限公司生产车间主
任一职。

“我们公司一直坚持传统的酿酒工艺，以
确保酒质的纯正。”秦小红说，遵循传统酿造
工艺酿酒，这个是乌杨白酒口感好，味道醇
香，深受广大市民青睐的主要原因。

乌杨白酒具有“清香纯正、绵甜醇和、香
味协调、后味净爽”的特点。2014 年，乌杨白
酒传统生产技艺这一历史悠久、工序繁杂的
传统技艺，成功入选重庆市第四批非物质文
化遗产代表性项目名录。

乌杨白酒传统生产技艺起源于三国时
期，至今已有 1700 多年的历史。相传唐朝大
诗人白居易在忠州任刺史时，在喝到“乌杨房
公桑落酒”时连声赞：“好酒，好酒！”并即兴吟
诗道：“桑落气熏珠翠暖，柘枝声引管弦高。”
以此来盛赞“乌杨房公桑落酒”。

“乌杨房公桑落酒”历经数十代传承至
今，后来人们为了叫起来顺口，将“乌杨房公
桑落酒”简称为乌杨白酒。 在民间，乌杨白
酒一直有“沿河上下走，好喝不过乌杨酒”的
赞语。

乌杨白酒传统生产技艺对产品配方、生
产技术、环境等因素要求比较高，其生产工序
尤为繁杂，有选料、泡粮、初蒸、闷水、复蒸、出
甄、摊凉、下曲、入箱培菌、入桶发酵、蒸馏、接
酒、窖藏、装罐等 14 道工序。

乌杨白酒从高粱播种、田间管理、粮食收
购到生产加工，各个环节均实行专人管理，保
证无污染、无杂质，原汁原味，绿色环保。凭借
良好的品质，乌杨白酒获得多项荣誉称号，并
远销武汉、合肥、昆明、贵阳等地。该县文化馆
相关负责人介绍，乌杨白酒传统生产技艺历
史悠久，是千百年来历代酿酒技师智慧的结
晶，反映了忠县人民的勤劳和智慧，体现了忠
州历史文化和乌杨白酒历史文化，显示了我
国传统酿造技艺的高超水平。

姻 田海燕

作为一名调酒师和品酒师，刘新益每天
平均大概要喝上百杯酒。“调酒和品酒，目前
世界上没有仪器可以取代，只能靠人。”刘新
益说，尤其是白酒，由于都是开放式发酵，微
生物、细菌、酵母菌、霉菌等都是不可控制
的，所以每批酒都会有所不同。“所有白酒厂
生产的白酒都是需要勾调，不调酒味道不一
样。”他打了一个形象的比喻：发酵出来的原

酒，就像是菜一样，没有炒之前都是生的，需
要炒熟，而调酒师相当于厨师，通过调酒保
持酒体风格稳定。

15年历练 尝一口可辨酒

2001 年从江南大学微生物工程学院毕
业后，刘新益就进入九江酒厂成为制曲车间
实习生，一干就是 15 年。从原料发酵、蒸馏
酒、后处理、酒体设计等等，最后到成品，一
整套酿酒流程，他都烂熟于胸，正是由于酿
酒的良好基础，他闭着眼睛尝一口就能分辨
酒的度数、品类和发酵技艺等。

作为九江酒厂研发团队的主心骨，他创
新酿造的“九江十二坊”获得了“2015 年度
青酌奖 酒类新品 T OP10 (白酒类)”荣誉。

“研发九江十二坊的 5年里，我一个人就品了
上万杯酒。”刘新益说，研发新酒的过程几乎
花费 5 年左右。“十二坊系列和传统的九江
双蒸风格差很远，酿造工艺不同，原料不同，
连设备都要研发。”最大的难点就是没有参
数，研发过程的艰辛，刘新益记忆犹新。“新

产品几乎都要从零开始，发酵温度，天数，以
及下曲的温度等都要自己摸索，甚至是蒸馏
设备，煮饭机都要量身定做。”光是这个实验
就做了很多年。“新品种酒风格波动性很大，
每批酒的数据都相差很大，这也增加了调酒
的难度。”从 2008 年起，刘新益和同事们一道
做了 20多个版本，并根据消费者反馈的意见
及建议，针对较明显的问题提出解决方案，
再品，再评。为了观察不同配比的原料酿造
的结果有什么不同，他有时晚上还到酿酒车
间，观察每个时段的发酵情况。

为保护味觉灵敏 很少吃辣

作为一个品酒师，需要经过多年的历练，
不仅需要熟悉酿酒的全过程，还需要灵敏的
感官，味觉和嗅觉。“首先是看颜色，对着灯
光看酒的颜色是否清亮，是否有沉淀；然后
是闻香气，没有杂味，而香气要闻起来舒适。
然后就是抿一小口，让酒在从舌尖流过舌
面，到舌根。”刘新益解释说，舌尖品尝到的
是甜味，舌面尝到的是酸味，舌边是咸味，舌

根则是苦味。然后对酒品从色香味等多方面
进行综合评价。品酒师和调酒师的职责是品
尝后对酒品提出建议，并且发现问题所在。

“酒进嘴里就知道为什么会发酸，问题出在哪
里。”作为品酒师，对于味蕾的灵敏性要求很
高，为了保护味觉的灵敏度，作为湖北人的
刘新益几乎很少吃辣，都是以清淡饮食为
主。“平时也比较注重饮食，比较少吃辣和油
炸，偶尔也喝茶让味觉保持灵敏。”

当然，爱酒是必须的，刘新益说，每去一
个地方都会去收集当地的酒，白酒、红酒、洋
酒。“每次一去超市就去看酒，去外面吃饭，
也会看有没有我们厂里出产的酒。当然竞争
对手的酒也会特别留意和品尝。”收藏各种
高端酒，也是他的爱好之一，家里至少存了
上百瓶酒。“中国十二香型的酒都有，红酒、
洋酒也都有。”

刘新益坦言，如何酿制让消费者放心的
酒，首先就是自己要喝。“我外出吃饭，首先
选择的肯定是我们酒厂的酒，只有我自己喝
了，才能让消费者放心。”

漫谈中国原酒的起源与发展（上）

酒袁 是我国

古代最重要的饮料之

一袁 它虽不是人们生活的

绝对必需品袁 但从产生的那

天起袁 便开始浸润整个社

会袁 与人们的生活结下

了不解之缘遥

千年酿酒古镇 酿新式高粱酒

每日品百杯 只为造佳酿

人物档案

刘新益：广东省九江酒厂技术中心项

目经理，高级酿酒师，从事酒类工艺

艺术研发和产品设计15年。


