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曲糵 曲艺之巅 清香天下

“酒曲”是酒体形成主题风味的基本定型

元素和催化剂，是中国酒文化的“底色”和“骨

架”，不同的“酒曲”让酒具有不同的风味和特

色，这正是千百年来，中国酿酒人坚信的“曲是

酒之骨”的理论根据。因此，如何“制曲”便成了

中国酿酒学研究的重要课题之一，酒曲“曲艺”

之说也开始风靡中国酿酒界，中国白酒的“曲

艺”主要有三种———小曲、大曲和麸曲。

汾酒作为中国白酒祖庭，酿酒用的是大

曲，其“清香”制曲工艺在中国白酒界堪称奇

绝，被称为中国白酒行业的“曲艺之巅”。

那汾酒酿酒学是如何打造与众不同的“清

香”制曲工艺的呢？

汾酒的 野清香冶 制曲工艺第一个不同就

是要要要制曲原料不同遥
“汾酒大曲”选用的原料是祁连山脚下的

山丹县和永登县种植的大麦和豌豆，这些使用

祁连山雪融水浇灌的大麦和豌豆按照汾酒酿

酒学 6：4 的科学配比制作而成，这样可以使曲

坯踩得紧实，曲中所含的健康指标是其他酒曲

不能媲美的，产生的清香味和曲香味也是独一

无二的。

汾酒 野清香冶 制曲工艺的第二个不同就

是要要要制作三种野酒曲冶即野汾酒三种曲冶要要要
清茬曲尧红心曲尧后火曲遥

这三种曲的制作过程基本相同，都要经过

九大关的把控和历练，分别是卧曲、上霉、晾

霉、潮火、大火、后火、养曲、出房验收、贮曲等

阶段，但三者在培养曲的过程中升温和降温情

况不同，从而形成三种不同的酒曲。这三种酒

曲按照“四三三”比例在“冷散加曲”配伍时与

红糁充分混合，形成配伍好的入缸材料。

白酒专家秦含章对汾酒三种酒曲的配伍

比例从微生物学和中医学角度进行专门研究，

发现三种酒曲的科学配比混合，对人体健康极

有好处，保障了汾酒酒体的健康纯正。这三种

酒体在汾酒酿造中所发挥的作用也不尽相同，

有的负责酒体酒香浓郁，有的负责出酒率的提

升，有的更注重提升酒体的花果香气，在整个

中国白酒史上都是独一无二的，没有哪种香型

的酒能够用到如此多种类的酒曲，也没有哪种

香型的白酒对于“酒曲”的要求如此严格。

汾酒 野清香冶 制曲工艺的第三个不同就

是要要要汾酒制曲人的野艺人功底冶遥
在科技领先的今天，汾酒酿酒学的“制曲

之道”依然采用汾酒制曲人的人工操作，这就

是汾酒制曲最讲究的“艺人功底”。千年汾酒传

承到今天，积累了不计其数的宝贵经验，汾酒

制曲师傅与众不同的技法和细微操作，成就了

汾酒“曲”的独一无二。

汾酒制曲“一重排列，二重翻曲，三重控

制”。进入汾酒曲房，映入眼帘的是一排排整齐

壮观的“曲阵”，地上以及每个曲砖之上撒有一

层谷糠，而这层层叠叠的曲坯上，还盖有一层

调温的被子———苇席。据制曲车间的师傅介

绍，每一间曲房大约需要摆放 3600—4500 块

的曲砖，曲砖的间距精准到 4—5cm，行距精准

到 0.5-1.5cm，而这些都是制曲师傅一块一块

手工摆放的。曲砖的编排造型，类似“古战场”

上波澜壮阔的排兵布阵图，阵形会随着时间和

火候的变化不断调整，由“一字阵”变成“人字

阵”，再由“人字阵”变成“品字阵”等。每一种阵

形的打破与重组，变化与调整，都与汾酒酿就

学博大精深的“制曲之道”紧密结合。

汾酒制曲分有很多阶段，从卧曲到上霉，

从晾霉到起潮火、再到大火、后火乃至养曲、晾

曲阶段，每一个阶段对温度和火候的控制都要

求到极致精细的程度，而这些精细操作的依据

就是根据制曲师傅多年的宝贵经验进行人工

操作。单从“卧曲”来讲，从 3 层加苇杆压曲，到

4 层加苇杆排列“品字形”，5 层抽去苇杆排列

“人字形”，直至 7 层曲坯“人字形”，这些任何

一个环节都不能含糊，因为这每一层的阵形变

化和排场设计，都有不同的用意和作用，都是

为了科学的营造微生物菌种的生存环境，引诱

他们出场工作，相互感染鼓励，激发最佳状态，

从而制作出最高品质的曲砖，若其中一个环节

出问题，就会影响整个制曲工作，会损伤汾酒

的“精气神”。

汾酒“清香”制曲工艺从原料选择、制曲程

序和后期养护与其他酒体有着本质上的区别，

其中蕴含着现代微生物学对汾酒“曲块”绿色、

健康成分的解读，“汾酒曲艺”也成为中国白酒

行业的一面旗帜，被称为中国白酒“曲艺之

巅”。

现代微生物学对“汾酒曲艺”又是如何解

读的呢？让我们进一步走进参与汾酒制曲的

“微生物部队”，深层了解汾酒曲艺对人体健康

的解读。

菌种 野微生物部队冶酿健康美酒

白酒泰斗秦含章曾说：“白酒是生物工程

学，是高科技。”

秦老的“汾酒试点”让世界重新认识到白

酒的“产业属性”和“生命价值”，改变了人们对

中国白酒的认知，也揭开了传统清香汾酒所蕴

含的现代微生物学的科技秘密。

1963 年由秦含章带队的试点工作组进驻

汾酒厂，用现代微生物的科学方法对汾酒进行

全面研究，通过鉴定得出汾酒大曲和酒醅中存

在着相当丰富的微生物菌种，共 18 个属、22
个种，分离菌株约 300 余株，共计 276 种微生

物，其中酵母类有酿酒酵母、拟内孢霉、汉逊酵

母等；霉菌类中主要有梨头霉、黄米曲霉、根

霉、毛霉和红曲霉；细菌类中主要有乳酸菌、醋

酸菌、芽孢杆菌等。并找到了汾酒特有的生香

菌种———乙酸乙酯，是汾酒酯香的主体，更令

人惊喜的发现是找到了酵母菌类两株异常汉

逊酵母（代号 AS2.641 和 AS2.642），产酯能力

突出，呈现质地均匀，正反面、边缘和中央部位

的颜色均为乳白色；菌落表面光滑、湿润、粘

稠，有优雅清新的水果甜香气味，是杏花村清

香酒“香”与“味”的最主要来源。为便于记载和

运用，将其定名为“汾酒 1 号”和“汾酒 2 号”。

两株“异常汉逊酵母”在中国白酒界是首次发

现，引起整个白酒行业的轰动，而专门以一种

酒命名菌种名称，全国也是首次。科研人员首

次从微生物学的角度破解了清香型白酒“自然

生香”的内在密码，两株“异常汉逊酵母”微生

物也被中国微生物菌种保藏委员会编入《中国

菌种目录》一书。

这是秦老“汾酒试点”带给汾酒产业的根

本性变革，改变了汾酒的“产业属性”和“生命

价值”，成为为人类健康护航的白酒使者，开创

了中国白酒健康化的科学之路。

人们在叹服汾酒酒曲中丰富的微生物菌

种的同时，目光向酒曲背后的“智慧”聚焦，是

什么样的一支队伍制作了微生物菌种如此丰

富的曲，让汾酒演绎了中国酒曲曲艺盛宴。

在杏花村汾酒厂考察、工作、试验多年的

秦老总结出了一套汾酒“白酒微生物学”理论，

解释了汾酒酒曲中丰富的微生物菌种，解开了

人们心中的疑惑。

汾酒中富含着丰富的微生物菌种，归功于

长期驻扎在汾酒厂的“微生物部队”。这支部队

是汾酒厂独有的，是一支训练有素的部队，他

们的自然结合真正将汾酒制曲文化提升到中

国传统文化“天人合一”的最高境界，为汾酒成

为中国“最健康酒体”保驾护航。

这支部队的“天”就是———山西杏花村地

区独特的气候、水、土壤、植被等，经过千百年

的选择、淘汰、优化、繁衍，上百种微生物在这

里“安家落户”，形成一个偷不走、搬不掉，唯一

适合汾酒生产的独特的“汾酒微生物系统”和

生态环境。只有这样的微生态环境，才会繁衍

和培育出“异常汉逊酵母”这样不平凡的菌种，

才会让汾酒从骨子里散发出“得造花香”的清

香气质。

这支部队的“人”就是———汾酒集团老中

青结合的“制曲班”，在早期医学专家傅山、微

生物专家方心芳和白酒泰斗秦含章的指导下，

他们在传承千年汾酒制曲工艺同时，更加富有

创造力，会创造更多有益微生物的繁殖机会，

增加微生物的工作频次，即所谓的“闭环区域

激活特种菌群”，为汾酒酿造“制造有益菌”和

“驯化有益菌”，让汾酒变得更有“清香风骨”。

这支部队是中国白酒界最权威的“微生物部

队”，他们诠释了白酒与人类健康之间的医学

奥秘，将白酒制曲的传统文化与现代微生物科

学巧妙融合，开创了中国白酒的健康化体系。

用现代微生物学解读汾酒制曲“曲艺”，将

汾酒制曲推向中国白酒“曲艺之巅”，成为中国

白酒界“最讲科学配料、最讲微生物学、最讲艺

人功底、最讲曲艺精神”的制曲工艺，创造了汾

酒的“清香风骨”、“曲艺之魂”，这些制曲师傅

就是汾酒之“魂”，他们的艺人功底点亮了博大

精深的汾酒酿酒学！

汾酒酿酒学被层层揭开之后，我们即将进

入“酿”的阶段，汾酒“酿”酒在中国白酒行业独

树一帜，有酿酒专家说汾酒的“酿”体现的是汾

酒的“贵族发酵工艺”，何为“贵族”，为何称之为

“贵族”，正是我们迫切需要解锁的下一个谜题！

发酵 野地缸发酵冶无与伦比

“和曲酿瓮中”是李时珍在《本草纲目》中

对中国白酒酿造工艺最早的描述，也是对清蒸

清烧汾酒典型生产工艺的记载。“瓮”是一种盛

水或酒的陶器，也就是通俗的陶瓮、陶缸，即以

陶缸为酿酒的发酵容器，与汾酒现在的发酵技

艺“清蒸二次清、地缸固态分离发酵”所用的发

酵容器“地缸”是一致的。

汾酒酿酒容器为什么选用地缸？地缸发酵

工艺是一种什么样的酿造技艺？这一发酵技艺

对汾酒品质有什么影响？

汾酒酿酒师傅将从原粮基地运回的高粱

进行精心筛选检测，对原粮进行粉碎，粉碎度

随生产工艺、季节变化而变化，夏季一般每粒

高粱粉碎成 4、6、8 瓣/粒，冬季 6、8、10 瓣/粒，

细粉保持在 30豫左右，整粒粮、含壳粮都要避

免。然后进行“润糁”，按照“四二合一再倒一”

的润糁标准进行操作，即把和起的糁分成四

堆，先合并成两小堆，再合并成一大堆。最后将

汾酒的三种曲“清茬曲、红心曲、后火曲”按照

“四三三”配比，充分与红糁（也就是经过“润

糁”的高粱）混合，放入地缸进行发酵。

汾酒的发酵工艺是“地缸发酵”，采用深

1.2 米、直径 0.8 米的圆形陶瓷缸埋入地下作

为发酵容器。这种发酵方式有两大特色：其一

能将“粮”、“土”分离，有效隔离了土壤中的有

害细菌对酒醅的浸入影响，最本真的反应粮食

发酵的香味，使酒醅更加清洁、干净、卫生、健

康；其二地缸在酒醅发酵过程中有导温作用。

发酵前期，能保持酒醅的温度上升，有利于微

生物的繁殖、生长和代谢；发酵后期，利于醅温

降低并保持适当的温度，有助于后期香味成分

的生成。同时，在不同的季节，也起到了限制酒

醅升温过快，升酸过量，使其达到微妙的平衡。

整个发酵过程遵循“清字当头、一清到底”和

“清蒸二次清”的原则，精细复杂，超出一般人

的想象。

“清字当头、一清到底”是指参与发酵的所

有物料包括工具、场地、设备都必须清洁、干

净、卫生。用于发酵的地缸在投料前首先用清

水洗净，然后用一定浓度的花椒水再冲洗杀菌

一次，去异味，从源头上保证地缸容器的洁净；

每年还必须定期检查地缸的完好度，对于破损

或有裂缝的地缸必须换掉，忌用陈年老缸和破

缸，减少土壤细菌对酒醅的影响和感染。

“清蒸二次清”是指汾酒酿造工艺遵循两

次发酵、两次蒸馏。第一次为纯粮发酵，第二次

为加入辅料，然后丢糟。发酵次数超过两次，邪

杂味就会增加，流出的酒质就会变味。两次发

酵可以保证原酒的绝对高品质。整个过程中的

投料必须采用人工投料，都是传统的人工操

作，细腻层铺，精益求精，呼吸均匀，完全避免

了机器投料的猛、狠、硬，以及容易结块的毛

病。除此之外，对温度的掌控也有要求，要严格

遵循“前缓、中挺、后缓落”的规律进行操作。

汾酒这种特殊的“地缸发酵”工艺，传承千

年，已经形成了一套科学、成熟、严谨的系统体

系，很多内核都是“口传心授、师徒传承”的结

果。

全国著名微生物和发酵专家，把清香汾酒

独特的“酿造技艺”创造性的总结为“七大秘

诀”———即“人必得其精，水必得其甘，曲必得

其时，粮必得其实，陶必得其洁，缸必得其湿，

火必得其缓”，后又经汾酒酿酒师们一代代探

索总结，发展为“十大秘诀”。这“十大秘诀”被

称为中国白酒品质领域的“工艺标杆”和“行为

规范”，为中国白酒未来的发展指明了方向。

汾酒用这独特的酿造工艺酿出了中国“最

卫生、最干净、最纯正、最健康”的白酒，成为中

国“最健康白酒”的代名词，完美诠释了汾酒是

中国白酒文化的火炬手，是中国白酒酿造技艺

的教科书。

这种独特的发酵工艺酿出的酒如何“接”

也是汾酒酿酒学的一大学问，汾酒在科技引领

行业的今天许多工艺都是采用传统的人工操

作，酒曲工艺、发酵工艺如此，接酒技术也是如

此，那汾酒又是如何“接”酒的呢？

技艺 野装甑窑蒸馏窑接酒冶
炼就艺人功底

“生香靠发酵，提香靠蒸馏”，1300 年前汾

酒酿酒人将中国蒸馏技术用于酿酒，创造了卓

越的杏花村白酒生产工艺，是世界造酒史上一

个伟大的里程碑。这一独特的汾酒技术被传播

到全国各地，结合当地的自然环境，酿造出各

具特色的各地白酒，奠定了中国白酒产业的基

本格局。

汾酒创造的这一从“装甑·蒸馏·接酒”的

蒸馏技术在当今科技领先的时代仍然是以

“人”为主导。据汾酒“酿酒车间”负责人介绍：

培养一个成熟操作工需要一年半到两年；培养

一个合格的“装甑·接酒工”需要 5 年，才能达

到手、腰、腿、胳膊等操作姿势的完全正确和操

作技艺上的娴熟。而培养成一个真正理解“用

心酿造”的带班班长，则需要 8-10 年左右，才

能很好的掌握各种感官指标、理化指标。8-10
年的虔诚历练才能塑造一个有一定技术水平

的操作员，才能在这一岗位有一定的话语权，

这些技术娴熟的“装甑·接酒工”到底在演绎一

个怎样独特的“汾酒操作法”呢？

当汾酒酒醅在地缸中发酵 28 天后，取出

来加入辅料开始进入下一个环节“装甑”。这是

一个纯人工操作的环节，按照清香工艺要求酒

醅要一簸箕一簸箕均匀地、一层一层地洒到蒸

锅里面，大概需要 600-700 簸箕，全部人工操

作，不能用机器代替，整个装甑过程贯彻执行

“松、轻、匀、薄、准、平”六个要领，就是这一普

通的“轻撒匀铺”就需要有感觉的工人至少练

两三年，而有的工人则二十年也掌握不了这个

动作。

装甑后进入“蒸馏·接酒”环节，汾酒接酒

师傅“看花接酒”的技术，传承了几百年，可谓

白酒行业传统技艺的巅峰之作。“看花接酒”是

指在蒸馏过程中根据酒花大小及存留时间，测

出酒精含量而进行分级的方法，也叫“分级接

酒”。汾酒接酒分三个阶段，分别为“大清花”、

“小清花”和“云花”，接酒师傅按照“花”大小和

“花”存留时间进行操作，要做到“快”和“准”，

绝非一日之功，需要长年累月的经验积累，做

到熟能生巧、心领神会。

在“蒸馏·接酒”这一环节，著名微生物和

发酵专家方心芳先生提出了清香汾酒特有的

蒸馏工艺特点———“火必得其缓”，也就是说蒸

馏时火力不可过大，要“缓”，流酒速度控制在

3-4 公斤/分钟，流酒温度控制在 25-30益，这

样既能最大限度地排出有害杂质，又能减少酒

的损失和酒香的泄露，保证原酒的质量和产

量。

汾酒还有特有的“掐头去尾”接酒法：一般

每甑约掐酒头 1 公斤，酒度在 70 度以上。此酒

头可进行回缸发酵，也可另存备用，掐除酒头

的数量应视成品酒质量而确定。掐头过多，会

使成品酒中芳香物质去掉太多，使酒平淡；掐

头过少，又使醛类物质过多地混入酒中，使酒

味爆辣。当流酒的酒度下降至 30 度以下时，以

后流出的酒称酒尾。也必须分开存放，待下次

蒸馏时，回入甑桶的底锅进行重新蒸馏，或送

交酒精塔处理，尾酒中含有大量香味物质，如

乳酸乙酯。有机酸是白酒中呈口味物质，在酒

尾中含量亦高于前面的馏分。因此在蒸馏时，

如去尾过早，将使大量香味物质存在于酒尾中

及残存于酒糟中，从而损失了大量的香味物

质。但去尾过迟，酒度会低。在蒸尾酒时可以加

大蒸汽量“追尽”酒醅的尾酒。在流酒结束后，

抬起排盖，敞口排酸 10 分钟。

“掐头去尾”是汾酒接酒的一大学问，里面

蕴含了丰富的科学理念，是对汾酒清香品质的

解读，也是对汾酒在中国白酒酿造技艺教科书

地位的又一解读。

“掐头”后中间的酒体按照“花”的标准进

行分级接酒：“大清花”，黄豆大，流出的酒花泡

沫大，整齐一致持续时间长，酒度范围在 63-
81 度之间；大清花过后是“小清花”，绿豆大，

酒花泡沫变小变碎，持续时间较长，俗称“腰窝

酒”，酒精度约为 57-63 度；小清花过后是“云

花”，其泡沫大小跟黄米粒一样大，酒精度约为

48-57度 。

整个“装甑·蒸馏·接酒”操作过程中，“人”

的技术和经验起到决定性的作用，这是任何一

个白酒企业酿造技艺领域无法比及的，每一个

环节都渗透着汾酒人的“用心”酿造，都是汾酒

“诚信”天下的真实写照。千百年来，汾酒在“工

艺细节”上的每一个“精益求精”，都是汾酒“品

质工艺”的巅峰塑造，体现了汾酒与众不同的

品质和气节，淋漓尽致地展现出一个千年企业

对传统技艺的坚守，彰显独特的“人工之魅”。

人工“接”出来的酒，要“贮”、要“配”，汾酒

酿酒学又是如何演绎汾酒的“贮配”技艺的呢？

汾酒“贮配”文化又是如何传承中国白酒文化

的呢？让我们打开汾酒“贮配”学，一起领略其

中的奥妙！

渊待续冤


