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原酒之形玉Vinification

漫谈中国原酒的起源与发展（中）
姻 周乐培

(3)第二代人工饮料酒
要要要人工发酵酒的起源与发展

人工发酵酒是在酿酒原料中添加了糖
化发酵剂，即曲蘖而发酵成的。它又分为天
然而曲蘖酿酒和人工曲蘖酿酒两个阶段。
这种酒的起源就是我们一般意义上所指所
的酒的起源，即谷物(粮食)酿酒的起源。

大家知道，谷物酿酒与野果自然成酒
不一样。谷物的淀粉在经过糖化以前不能
直接发酵，因而用谷物酿酒比起含糖野果
的发酵成酒要复杂得多。

考古资料表明，我国用谷物酿酒，开始
于距今近 6000 年前的新石器时代。

a援天然曲蘖酿酒
谷物酿酒，是以农业生产

的发展为前提的。新石器时
代早期，我国的农业生产
已经有了一定发展。浙
江余姚河姆渡文化遗
址中 400 平方米谷物
堆积层的发现就是有
力的佐证。在仰韶等
20 多处新石器时代文
化遗址中，同样也发现
了贮存粮食的窖穴遗址。
生产发展了，粮食有了剩
余。可当时人的居住条件尚
且非常简陋，更何况谷物的储存
呢?原始、粗放的保存方法，常使谷物受
潮发芽、长霉，煮熟的谷物吃不完剩下来，过
一段时间也会发霉长出霉菌，便形成了天然
的曲蘖。曲蘖再受到空气和水中的微生物的
影响，极易发生糖化、酒化，发酵成酒。晋朝
人江统在《酒诰》中所说的“有饭不尽，委余
空桑，郁积成味，久蓄气芳。本出于此，不由
奇方。”便是这个道理。人们对这一现象进行
了长期的观察、试验，从而了解和掌握了制
造曲蘖的方法，开始人为地生产曲蘖，原始
的谷物酿酒技术诞生了。但因这时的曲蘖是
混合在一起的，所以发酵出来的酒含乙醇非
常少，酒味非常淡。

这种酿酒方法的起源，并不是我们人为

的臆想或揣测，我国许
多少数民族中都流传
着关于这种酒起源的
传说。彝族自古爱饮
酒，而且有饮“转转酒”
的习俗。在关于“转转

酒”来历的传说中就提到
了酒的来历：很古的时候，

在一架山上住着三个结拜的
兄弟，逢年过节或丰收之时，三兄

弟都要团聚在一起，欢度佳节，共庆丰
收。一年秋天，小弟的荞子获得了大丰收，于
是就请大哥二哥来吃荞面饭，由于做的太
多，剩下了不少。第二天便变成了浓烈溢香
的水酒；据史籍记载，傣族酿酒始于两千多
年前的农耕初期。据传说，傣族先民定居农
耕，学会种植五谷以后，年年风调雨顺，五谷
丰登。一天，坝子里的首领为了跟周围的氏
族部落缔结友好关系，便派了 20 多个人挑
着谷子去见周围的部落首领。可是，行至途
中，便听说边境已发生战争，挑谷子的人个
个十分惊慌，匆忙将谷子倒进路边的一个大
树洞就急忙往回跑。过了几天，下了一场雨，
树洞里积满了水，谷子被浸泡。不久，树洞里

便散发出阵阵清香。一个老猎人闻到后，便
俯下身子喝了几口，立即感到倍加香甜、兴
奋，于是他就拔出长刀，砍了两截竹筒把树
洞里的水汁挑回寨子，寨子里的人喝了都拍
手称赞，认为这是神用谷子酿制出来的圣
酒。从此以后，傣族人学会了酿酒。

我国古代少数民族中还流传着相当普
遍的嚼米酿酒法。《魏书·勿吉传》载，当时的

“失韦”人能够“嚼米酝酒，饮能至醉。”《稗海
纪游》载，我国台湾省的高山族，“其酿酒法，
聚男女老幼共嚼米，纳筒中，数日成酒，饮时
入清泉和之。”《台湾纪略》载：高山族“人好
饮，取米置口中嚼烂，藏于竹筒，不数日而酒
熟，客至出以相敬，必先尝而后进。”

考古学家们在河姆渡文化遗址第二文
化层中发现的陶鬶(gui 规)、陶岙(he 禾)、陶杯
等酒具，证明了至少在近 6000 年前我国的
谷物酿造酒已经产生。

在黄河下游的大汶口和龙山文化遗址
中，考古学家们发现了大批的酒器，如大口
陶尊、漏缸、陶盆、陶瓮、陶鬶、陶盉、陶杯等。
说明 5000 多年前，黄河下游地区酒的酿造
和饮用已较为普遍。到了夏、商时期，酿酒业
已颇为发达，无论是考古发现，还是甲骨卜

辞的记载中，有关酒和酒具的内容都大量增
加。

b援曲蘖分离院用蘖作醴袁用曲作酒要要要人
工曲蘖酒的出现遥

随着社会生产力的发展，到了商代，酒
的酿造技术已经有了进一步发展，实现了酿
造工艺上的重大突破，即曲、的分离。人们把
用蘖酿制的“酒”称为“醴”，把用曲酿制的

“酒”称为“酒”。如商王武丁曾对他的大臣付
说：“若作酒醴，尔维曲蘖。”(《尚书·说命篇》)
醴盛行于夏、商、周三代，秦以后就基本上被
用曲酿造的酒所取代了。

“蘖，缺也。浸麦复之，使生芽开缺也。”
(《释名》)蘖，就是谷芽或麦芽。从发酵原理来
看，用蘖作发酵剂，是单边发酵，在发酵过程
中，它仅起糖化作用，因而醴一甜淡的酒，糖
化高，酒化低，含乙醇量很低。今天的啤酒最
早就是这样发展起来的；而曲则是以含淀粉
的谷物等为原料(基质)，作为培养微生物的
载体，上面生长繁殖着丰富的霉菌———曲霉
菌、毛霉菌、酵母菌、细菌等。由于各种菌类
在生长发育中，不仅产生糖化酶，也有酒化
酶，所以，用曲酿酒，就能同时起到糖化和酒
化的作用，属复式发酵(亦称双边发酵)。因而
酿出的酒乙醇含量较高。古人在长期的观察
中认识到了它们的不同，所以渐渐喜欢上了

“酒”而遗弃了“醴”，蘖作醴的方法便被淘汰
了。正如明代科学家宋应星在其所撰的《天
工开物》中所说的那样：“古来曲造酒，蘖造
醴，后世厌醴昧薄，遂至失传，则并蘖法亦
亡。”其实，蘖法并没有亡，不过不常用来酿
酒，而是用在做饴糖上了。

复式发酵法糖化和酒化同时进行的酒
曲酿酒法，是我国古代劳动人民发现和利用
微生物的一大成就，也是对世界酿造技术的
一大贡献。我国开始制曲的年代，最迟不晚
于商代中期，这一技术和方法，在相当长的
历史时期中都是世界山独一无二的。后来才
传入日本、印度和南洋地区。而西方直至 19
世纪末，法国人卡尔迈特氏在研究了我国的
酒药后，才改变了其自古沿用的用麦芽糖化
谷物，再加酵母菌发酵成酒的方法，并将其
应用于酒精工业中，称之为“淀粉发酵法”。

渊待续冤

姻 李郁

很多人喜欢喝啤酒，冬天的时候，几个好
朋友围坐，再来上一份啤酒和炸鸡，美味又浪
漫。在江苏有这样一位啤酒创业者，他研发的
机器，能让您可以在家里也能喝上正宗新鲜
的精酿啤酒。

这台造型炫酷、体积比微波炉略大的机
器，就是张舒和团队一起研制的啤酒鲜酿机。
倒入重达 1 公斤的整袋麦芽后，在上层的塑
料隔板里，加入学名叫做蛇麻草的酒花。不同
的配方，可以添加最多四种不同的啤酒花。

啤酒机前方有一块 4.3 寸的操作屏，内置
与手机互联的安卓系统，可以同时用触屏和
手机操作，调整酿酒程序。

前期的糖化、酒花熬煮等程序大概需要
三个多小时，之后就是发酵，根据配方的不
同，需要 7 到 14 天不等，越往后酒精含量也
会越高。那么，这款智能啤酒机酿造出来的啤
酒风味如何呢？一位客户端说，这种啤酒麦芽

浓度更高一些，喝到嘴里有明显的麦芽香味。

啤酒爱好者自主研制啤酒鲜酿机

传统的工业啤酒，就是人们超市常见的
瓶装酒，里面有大量食品添加剂，麦芽含量
低，经过巴氏消毒后，很多益生菌都消失了，
口感也有损失。而精酿啤酒相对工业啤酒，口
味比较醇厚。2010 年以后，全球精酿啤酒市
场，出现了一个爆发式增长，美国就出现了
4000多家酒厂，而开一家啤酒厂，各方面门槛
还是比较高的。

创业者张舒的啤酒机，类似于在家里开
了一个微型精酿啤酒厂，爱好者们可以任意
发挥想象力。精酿啤酒中，麦芽、酒花、酵母的
种类都极其丰富，各种香料、辛料、瓜果蔬菜
也可以用在酿造中，颜色各异，口味丰富，是
世界上最变化多端的饮品。一台啤酒机售价
4000多元，用户买回家中，随时可以调制个性
化口味，酿造独家美味鲜啤。

张舒说，要把一个啤酒厂做到千家万户，
做到每一个酒吧和饭店的后院里；让很多的
消费者和商业用户可以做出各种各样口味的
啤酒。

把大型的酿酒机缩微智能化，张舒对啤

机酿造的创新让不少行业资深人士都感到惊
奇，目前全世界的智能啤酒家用设备也只有
三家左右，在这片新领域的垦荒过程中，张舒
又经历了什么呢？

张舒原本在一家外企做技术工作，平时
喜欢和朋友一起喝酒聊天，也喜欢动手做小
物件，例如遥控汽车、语音识别小游戏等等。
一次在美国朋友家里，他喝到别人鲜酿的啤
酒，特别惊艳。他第一次知道，原来啤酒可以
在自家酿造。

工科背景的张舒从中获得了启发，为何
不能设计一款家用啤酒酿造机呢？满足自己
随时随地和朋友喝鲜啤的愿望。他把自己的
想法和几个好友一商量，大家一致赞同。制造
硬件设备对供应链要求很高，张舒之前工作
积累的关系网给了他很多帮助。

初出茅庐勇夺 CES 创新大奖

2015 年 4 月，通过吸纳啤酒酿造的专业
人士以及软硬件领域的技术人才，张舒组建
了一支执行力很强的团队，他们对啤酒机进
行了多次改造，使它智能化，让小白用户也可
以简单操作，一键酿酒。

经过一年半的研发，2016 年末，张舒终于

把样机制作出来。为了募集后续资金，他在全
球最大的众筹平台 Kickstarter 上发起了众
筹，众筹的第三天，张舒就已经募集了 100 万
人民币，这时，一个突然的消息把他打了个措
手不及，张舒团队收到了律师函，说是涉及到
侵权。

危机骤然袭来，张舒和团队连夜多方联
系，聘请了国内外的律师团队，与对方进行沟
通，并立刻修改了自己的初始商标，与对方达
成和解，但是，项目还是损失了几十万美金。

最终，张舒用了 35 天时间，筹集了 70 多
万美金，在该网站的众筹历史上，位列前五，
效率超过了很多智能穿戴、无人机等明星项
目。张舒说，整个全球的消费者都是非常喜爱
啤酒这个产品的；大部分用户来自于很多传
统喜爱啤酒的一些国度。

经历了一年半时间的日夜奋战，张舒的
啤酒机马上就要批量投产了，未来，他和团队
还有哪些计划？他又将如何开拓相对小众的
国内市场呢？

由于智能设备研发投入巨大，开模费用
就高达几百万，张舒的团队除了发起众筹，也
接受了天使投资人的 400 万投资，还获得了
很多扶持和帮助。下一步的融资也在准备当
中，用于啤酒机批量生产。今年 1 月，张舒和

团队获得在美国洛杉矶举办的 CES 创新大
奖，CES 即全球消费电子展，是目前消费电子
方面最具权威性的奖项，之前联想、华为等品
牌都曾斩获此奖。

而在印度，当地的啤酒消费税高达
200%，印度代理商迫切希望引入张舒的啤酒
鲜酿机。目前，国外代理商已经有三四十家，
正在跟张舒商谈合作细节。在洛杉矶，张舒开
设了一家分公司，负责海外客户的市场营销。

产品目前找到了昆山一家优质代工厂，
3 月份会进入小批量生产，预计到 2017 年
第二季度，发货给众筹平台上的全球首批预
定者。而国内市场方面，张舒打算也上众筹
网站，进行宣传预热，去年底，他用自家啤酒
机制作出花椒、波特、淡色艾尔等六种口味
的精酿啤酒，进行测试，结果大受欢迎。

除了出售啤酒机盈利，张舒还提供高品
质料包，包含进口麦芽、啤酒花、酵母等等。家
用机型以外，张舒团队计划在今年夏天推出
商用机的商家试点。因为国人更喜欢在一些
商业场合，如酒吧、饭店、茶馆等地跟朋友喝
啤酒，在这些场合设置啤酒机，能更快地网罗
人气。最终，张舒想提供一个囊括啤酒酿造、
机器和原料销售、酒吧经营服务、个性化啤酒
定制等的全套服务体系。

燕京啤酒两项目
通过科技成果鉴定
姻 张晓航

日前，中国酒业协会技术委员会组织专家
对北京燕京啤酒股份有限公司完成的“基于航
天诱变高效啤酒酵母菌种的选育技术体系的
开发与应用”及“啤酒酿造过程污染微生物群
落高效动态监测体系与功能数据库的开发及
应用”项目进行了科技成果鉴定。

鉴定会上，北京燕京啤酒股份有限公
司总经理赵晓东对两个项目总体进展情况
作了介绍。他指出，污染微生物检测体系检
测技术课题的立项，旨在全面提升燕京啤
酒集团的微生物污染物防控能力，通过集
团大数据采集，建立啤酒酿造过程污染物
功能数据库，对污染微生物的危害进行评
价分析并提出预防控制措施。而酵母诱变
育种项目，通过航天诱变结合实验室常温
常压等离子诱变技术和连续驯养技术，开
发并建立酿酒酵母高通量删选技术体系，
为燕京啤酒找到了具有安全、高效性的酵
母菌种，对集团菌种优化改良都具有非常
重要的意义。目前两个项目已在集团及部
分下属企业推广应用，取得的经济效益和
社会效益十分显著。

鉴定委员会专家听取了项目组汇报的
工作报告、技术报告、检测报告和应用报
告，查阅了项目相关资料，并对项目中的一
些关键技术等内容进行了细致询问，同时
提出了一些建设性意见。经鉴定委员会讨
论和评议形成鉴定意见，认为“基于航天诱
变高效啤酒酵母菌种的选育技术体系的开
发与应用”项目完成了相应的酵母选育技
术体系的构建，为燕京啤酒生产用酵母菌
种进一步优化提供了基础数据和高效快速
的筛选技术手段，对啤酒行业酵母菌种改
良具有示范作用；“啤酒酿造过程污染微生
物群落高效动态监测体系与功能数据库的
开发及应用”项目，建立了具有比对鉴定、
数据统计、信息管理、危害防控等功能的污
染微生物高效动态监测技术体系，构建了
包含 135 株污染微生物的啤酒污染微生物
功能数据库，可有效提高检测人员对微生
物污染的处理能力，具有良好的应用价值。
鉴定委员会专家认为，两个项目都具有很
好的应用前景，建议继续扩大应用规模，一
致同意通过鉴定。

姻 蔡世荣 叶青

当时下酒类市场大多企业还处于调整期
时，在北京乃至华北市场有款叫“福成七道
粮”的白酒却供不应求。“福成七道粮”是一款
什么样的酒？为此，记者特邀行业专家知名调
酒大师、四川食品科学技术学会高级工程师
席玉，一同前往位于北京近郊“福成食品工业
园区”的“三河福成酿酒有限公司”进行探访。

进入厂区见到“福成七道粮”酒总工酿酒
大师刘国中。看上去六十出头，他正在热气腾
腾的酿酒车间忙活着，花白的头发、毕直的身
板，两眼透出的更多是坚毅与睿智神采。

刘国中首先介绍，经过多年考查古法，并
重新整理归纳的微孔陶瓦窖池工艺。这工艺
是以特殊矿粉与黄黏土，按一定比例中空挤
压成型后，高温烧结而成的，一种具有一定的
吸附性、透气性、耐腐蚀性、环境相容性、生物

相容性等特性的特殊陶材。其内部或表面含
有大量开口微米级微小气孔，微孔陶瓦小窖
池尤其有利于酒醅发酵与多元酒香气的形成
与积累。以微孔陶瓦吸附微生物固化技术，在
微氧条件下活性微生物参与发酵的独特酿酒
新工艺。

同时，刘国中以其敏锐的视角发现了一
个现象，那就是我国的传统优质白酒，有史以
来绝大多数都是以固态发酵工艺酿制而成。
传统的固态发酵制酒工艺在酿制发酵过程
中，都必需添加大量稻谷壳、高粱壳等纤维质
类填充辅料才能正常发酵产酒。然而，随着时
代的变迁和自然环境的改变，在全球生态环
境日益恶化的当今，由于各种现代工业以及
地球过载的人类生活，给大自然造成的污染，
加之各种农药、化肥、激素等在农业生产种植
上的滥用，致使在传统制酒工艺酿酒过程中，
所使用的稻壳、高粱壳等粗纤维质类填充辅

料直接受到了污染。再用这些污染原料来酿
酒，不免有些对酒质及卫生安全多了几分担
忧。

刘国中的分析不无道理。在此现象背景
下，他的福成七道粮“无糠壳纯粮固态发酵生
态白酒”在总结和萃取继承中国南北各流派
传统，优质固态发酵白酒酿制工艺精髓的基
础上，同时融入多项现代生物应用工程技术，
历经数十年潜心研究，具有突破创新的独特
工艺由此诞生。

随行的白酒专家四川食品科学技术学会
高级工程师席玉，对福成七道粮“无糠壳纯粮
固态发酵生态白酒”工艺，从设计理论到实践
应用进行了深入的现场调研，对研究和应用方
向给予了高度肯定。特别对本工艺在酒曲的使
用上所采用的天然活性高温大曲、中温大曲与
人工小曲科学组配。其发酵效果及成酒品质都
优于单一种曲发酵的大曲酒和小曲酒，且用曲

成本更低。席玉对此大加赞赏并说：福成七道
粮“无糠壳纯粮固态发酵生态白酒”工艺是中
国酒类行业因地制宜科学创新的一个典范，为
北方酒类生产企业树立了榜样，刘国中的敬业
精神值得学习。

近日，中国白酒泰斗著名白酒专家曾祖
训老师、四川水井坊总工程师中国白酒标准
化委员会专家赖登燡老师、四川食品科学技
术学会高级工程师席玉对“福成七道粮酒”进
行了专家鉴定：大家一致认为酒体丰满、清中
有酱、味净酸爽有传承更有创新。并围绕基酒

风格对新产品开发以及酒体设计方案，提出
了“清浓酱”“浓酱”“清酱”等口味风格的要
求，为福成酒业指明了未来市场产品的开发
方向。

白酒行业作为最具特色的传统制造业，
在原料物流及人工成本上涨、市场控制农残
超标的呼声此起彼复的当下，刘国中紧紧围
绕降低成本和卫生安全两个重点进行酿酒工
艺和设计创新，充分体现了当代酒业工匠的
职业操守，也向行业同仁展示了他作为酿酒
人的大师风范。
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