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———酒诗系列之一百一十八

米兰
有国际米兰
AC 米兰
有遍布大街小巷的
米兰洗衣

米兰
有典雅的教堂
有人造天空
有肆意的黑人摇滚
有悦耳的琴声飘过

米兰
有古老的房屋
有千年的街巷
有浓烈的咖啡味道
有笑容与阳光

米兰
还有什么
还有什么可以倾注
一个旅人激情绽放

■ 王赛时

中国古文明形成一个惯例，就是把每一项

重大发明都附着在一位著名人物身上，借以强

调这项重大发明的权威性与神圣意义。因此，古

文献在涉及酿酒始源问题时，大都使用了同一

种观点，即把酒的发明与人物联系起来。

★仪狄与杜康
古人论及酒之发明，主要附着于两位人物，

一位是仪狄，一位是少康（也叫杜康）。仪狄与禹

同时，少康则晚于禹五代，亦为夏朝君主。以这

两位人物为基点来探讨中国古酒起源，并没有

多少实际意义，因为远在夏朝之前，酒已经问

世，考古领域早已证实了这一点。

然而，关注中华几千年的酒文化历史，则

不能不把两位传奇人物摆在一个始点位置，

因为古人已经不自觉地把与酒有关的活动都

联系在仪狄和杜康身上，通过这种远古定位

来确认酒的由来。后代产生的酒祖崇拜、业神

祭祀以及酒文化活动，也都凝视仪狄或杜康

的形象。所以，揭开仪狄和杜康的原始面纱，

也就能够直视中国酒文化的传说源头。

古代文献资料最早涉及酒类的起源，总

离不开仪狄与杜康的形象，如《世本》卷一有

言：“帝女仪狄始作酒醪，变五味；少康作秫

酒。”《战国策·魏策二》有言：“昔者帝女仪狄

作酒而美，进之禹，禹饮而甘之”。

仪狄是夏禹时代司掌造酒的官员，相传

她是一位杰出的女性，是我国最早的酿酒人。

后代谈及酒的发明，会把功劳记在她的身上。

宋代司马光曾用“酒醴乃人功，后因仪狄成”

的诗咏来肯定仪狄的作用。元初人赵文更有

发自肺腑的倾诉：“前有一尊酒，有酒即无愁。

吾评仪狄功，端与神禹侔。微禹吾其鱼，微狄

吾其囚。人生十九不如意，一醉之外安所求。”

一位披带造酒光环的伟大女性，就是这样活

跃在人们心里。

有更多的人奉信杜康造酒的传说，以至

于千百年来，杜康那种虚无渺远但又深有价

值的踪影在酒史长河中始终闪耀。宋人高承

《事物纪原》卷九就曾感叹：“不知杜康何世

人，而古今多言其始造酒也。”唐人李澣编著

儿童识字课本《蒙求》，也要把“杜康造酒”与

“苍颉制字”相提并论，视为同一类型的发明。

凡是生产酒和销售酒的场所，杜康均被奉为

行业神，清人周召《双桥随笔》卷六这样描述：

“市井中人，酒保则祀杜康，屠户则祀樊哙

……鬻茶者以陆羽为茶臣。”这种行业性质的

崇拜，始终把杜康推到酒业的最高位置。

民间流传的杜康造酒则派生出许多俗文

化的形态，更加深了人们对酒的发明人的认

可。鉴此，我们已经不必去认定杜康造酒的时

代断限，只须透过酒文化的窗口来窥视这种

古老的遗韵，即可感受酿酒源头的时空传递。

★尧说
唐宋时代的学者，在探讨中国酒的起源

问题时，把酒的发明，追溯到上古“尧”的时

代。宋人窦革《酒谱·酒之源》就指出：“世言酒

之所自者，其说有三。其一曰……尧舜千种，

则酒作于尧，非禹之世也。”唐朝人认为，酒是

尧王发明的，琴是舜帝设计的，因此有了“尧

酒舜琴”的说法。

《宋史》卷一三八《乐志》也列出这样的词

章：“舜韶更奏，尧酒浮觞，皇情载怿，洪算无

疆。”尧酒———代表着古人的物质生活，舜

琴———代表古人的精神生活。唐人白居易《太

平乐词二首》所言：“湛露浮尧酒，熏风起舜

舞。愿同尧舜意,所乐

在人和。”就是这般意思。

★医说
除了尧、仪狄、杜康造酒的创物传说之

外，古代医家还把酒的发明与利用归结到更

远的伟人身上，这个人就是炎黄子孙共同认

宗的黄帝。由汉朝人最终修纂的《黄帝内经》

是目前中国流传最早的一部医典，这部医典

中保存了许多先秦时代的医家见解，其中就

有对酒的医学认知。

后代医家依据早期医典以及《神农本草

经》的记述，认定酒的始祖应该追寻到黄帝那

里。北宋人寇宗奭叶本草衍义》就指出：“酒自

黄帝始，非仪狄也。”在我国古代，把黄帝作为

酿酒始源的人物定位，一直得到医家共鸣。

且不管黄帝造酒的言传有多少认定价

值，把酿酒起源归于医用发明的论点，毕竟成

为古酒始源的一家之言，宋人窦革《酒谱·酒

之源》指出：“世言酒之所自者，其说有三。

……其二有曰：《神农本草》著酒之性味，《黄

帝内经》亦言酒之致病。”因此，医说被列为

中国古酒起源的一条途径。

中国医学起源甚早，早在远古时期，人们

就学会了使用动植物和其他物品来充当药

品，用以治疗疾病。当酒出现时，酒本身所具

有的活血通脉功效以及有机溶媒作用，必定

会被医人所关注。

然而，从常理推断，医家用酒应该晚于酒

的发明，因为早期医家只采用天然药品，随着

医学的进步才开始研制合成药物，酒如果用

于医疗途径，应属于合成药物。但可以肯定，

从医学范畴流传下来的酒一定能够扩大人

们对酿酒和用酒的认知能力。

★农说

虽然古人喜欢从远古著名

人物身上寻找酿酒的起始源

头，而大多数人也同意这种人

物定位方式，但一些客观看待

事物的人还是提出了不同的

看法，他们认为酒并不是某位

人物的个例发明，而是农业生

产的附带产物，因为最早的酒都

是用谷物酿造出来的，先有谷物而

后有酿酒。为此《淮南子·说林训》首先

提出了“清醠之美，始于耒耜”的观点。这种

观点得到了一些明智者的认可与阐发。

我们知道，积存的饭会自然秽变发酵，由

微生物作用而形成曲糵，引起糖化和酒化，从

而产生酒。古人沿着这条线索去人工酿酒，将

秽饭拌熟饭，即能酿出酒来。在此基础上，人

为制作曲糵，用于酿酒，便可以酿造出更为完

美的谷物酒。

所以晋朝人江统《酒诰》有云：“有饭不

尽，委余空桑，郁积成味，久蓄气芳。本出于

此，不由奇方。”应该承认，先民们曾对酿酒起

源问题进行过认真的探讨，在理化分析技术

尚不发达的古代时段，有人能够摈斥人物定

位的传统观念，调整自己的思路，将目光聚焦

于谷物秽饭天然发酵的客观事物，从而寻觅

到人工酿酒的原始成因，这无疑是一种科学

的见解。

既然古人认识到酿酒起源于谷物发酵，

就自然而然地会把酿酒与农业生产联系在一

起，考虑到只有在农业收获有了一定的剩余

之后，才有可能使用谷物进行酿酒。虽然他们

还不能就此而进行起源的时段定位，但毕竟

找准了中国酒的起源方向。

■ 佳酿

葡萄酒八成的味道都是从嗅觉得到的，

香气极为复杂，品酒师或侍酒师能用灵敏的

嗅觉从其中细小的气味提示判断出葡萄酒的

产地、年份、品质重要资讯，有些是普世共通

的标准如品种和酿酒方式的回溯，但更多更

有趣味的部份在于主观的感受。白葡萄酒闻

起来有柠檬、酸橙、橙子、蜜桔、核果、菠萝、西

柚、苹果、梨子等味道。红葡萄酒有红樱桃、蔓

越莓、黑樱桃、草莓、覆盆子、黑莓、蓝莓、黑醋

栗等味道。

如何嗅出酒已变坏?
当打开酒瓶异味，包括湿狗、旧报纸、霉

味、醋或是不洁净的气味，多是来自 TCA
(Trichloroanisole) 污染，情况是当木塞中寄生

的真菌接触到酒庄不卫生的环境或消毒残留

物中的氯化物，酒液也会受到一定程度的污

染。另一个是还原 (Reduction)，嗅起来有煮大

蒜和甘蓝味道，因为酒未接触足够的空气，可

以经醒酒过程解决，氧化 (Oxidized) 则会令

酒闻起来变得暗淡无味就像放置于空气中太

久的酒一样。

葡萄酒香气的由来
基于葡萄品种，各自有不同的挥发性香

味成分存在于果皮和果汁中，这些化合物与

葡萄酒中的糖形成无味苷，加上酶或酸引起

的水解，它们就会转化成芳香的化合物。如此

当酒液中的挥发性和非挥发性化合物造就了

葡萄酒的香味，在新酿葡萄酒的发酵过程中，

这些化合物之间的化学反应经常发生，使酒

液香味更迅速地改变，其后的陈酿就缓慢地

继续过程，香味的变化和发展会继续，但速度

较慢和渐进。

葡萄酒香气有哪些?
葡萄酒的香气，其中常出现的综合出果、

土、木三个范畴。

白葡萄酒中主有四大种水果———苹果、

梨、桃类、柑桔和热带。

红葡萄酒则以颜色划分出黑色系水果、

红色水果、蓝色水果和其他。

土壤味 (Earth) 可以简单的分为：矿物

(Minerality)，土地/菌菇味，但还是有不少酒是

没有这种味道，这个类别也是近三十年来才

广泛被提及在品酒中。

多种红葡萄品种带有紫罗兰香气：比如

西拉、梅洛、歌海娜、马尔贝克甚至黑皮诺，不

论是白葡萄酒或红葡萄酒是都可以有玫瑰的

香气，而红葡萄酒会同时具有其他红色水果

的香气。另外常见的花香有甘菊花、薰衣草、

天竺葵、桂花香、茶花香。凉爽的气候下，很多

葡萄品种亦会表现出植物的风味，比如：树

叶、青草、绿茶甚至青椒味等。特别要提其中

松露气味，只可以是黑松露味，白松露味就可

能是发霉了。

木头味由酒在橡木桶中发酵经年而成，

最常见的酿酒木桶就是法国橡木桶 (French
Oak) 和美国橡木桶 (American Oak)，前者酿

造而成的酒款往往有更强的烘烤和烟草风

味，而经后者的陈酿则有更强的椰子味。由于

不是每个葡萄酒都会经过橡木桶陈酿，如果

你能尝出皮革和朱古力等味道，就能知道当

中有橡木桶的功劳。

香气也有层次之分?
这解释了不同香气的由来，并从不同的

生产过程作区别。

一级香气 (Primary Aroma)是葡萄汁发酵

前就具备的香气，源于葡萄果实的香气，称为

原始果香。受品种、产地的差异，葡萄可能有

着不同的香气。一个葡萄品种能具备优雅、有

特点而丰富的果香，就是酿成优质葡萄酒的

先决条件。

二级香气 (Secondary Aroma) 也称之为

「发酵香」(Wine Bouquet)。酵母菌发酵时将糖

分解为酒精和二氧化碳，同时产生很多具有

挥发性气味的副产物，令葡萄酒的香气超越

了原始果香，不同的酿酒方法和过程，如不同

菌株的酵母菌的选择、不同发酵温度、发酵时

间的长短、有否外加酒精等，甚至新老橡木桶

的使用比例、橡木桶产地都会于此香气的形

成层面构成影响。

三级香气 (Tertiary Aroma)有时这级香气

称为「瓶香」(Bottle Bouquet) 葡萄酒装瓶经历

陈年后形成的香气，在白葡萄酒，可以显现出

烘培、烟熏、蜂蜜、饼干、拖肥糖、果仁等气味，

而红葡萄酒就有更多样变化，从皮革、烟草、

秋叶、巧克力、咖啡到菌类皆可有。葡萄酒三

级香气的形成是很复杂的过程，包括了氧化

作用、环化反应等多种化学反应的参与。

陈年就一定有更佳香气?
香气的形成乃关于葡萄品种、果香的类型

和浓度、葡萄酒内的多酚类物质的浓度和种类、

葡萄酒的酸度和其中酸类物质的种类，存酒温

度等等都有着密切的关系，所以不是所有经装

瓶陈年的葡萄酒都可产生令人期待的复杂香

气。优质葡萄酒都具备形成三级香气的潜质，而

拥有陈年价值，值得人们珍藏饮用。

跃州 金芮 摄影

霞多丽之风尚
吹在今天向何方？

霞多丽(Chardonnay)是全球最流行的葡

萄品种之一，在各大产区均有成规模的栽培，

在有些生产过剩的情况下也不见退潮趋势。

在老家勃艮第，霞多丽挤占着黑皮诺

(Pinot Noir)的空间;在德国，雷司令(Riesling)
也有退让之姿; 在新西兰，长相思(Sauvignon
Blanc) 也要让之三分。虽然过于饱满的霞多

丽葡萄酒曾遭人厌烦，但酒商适应市场的动

作却非更换品种，而是选择为霞多丽葡萄酒

减重。

橡木桶：
浓妆艳抹袁还是淡染素点?

霞多丽是一种适应性很强的中性品种，

不与多种工艺化的风格冲突，也能很好地与

橡木风味融合，是白葡萄酒产业里的好种子。

在霞多丽葡萄酒还没有连年保持成熟稳定性

能力的时候，经橡木桶熟成的霞多丽葡萄酒

是非常受到鼓励和认可的。这种葡萄酒通常

酒体饱满，带有烤面包、焦糖和香草的风味。

发现了霞多丽这种容易塑造的性情之

后，大用橡木桶便成为了一种流行风尚，许多

酿酒师结合产区特色酿造出了非常诱人的葡

萄酒。然而，也有一些应通过保留其本身灵动

之姿才能更好展现魅力的葡萄酒，结果因经

受过重的橡木桶影响显得不伦不类。

ABC：
严肃反思袁还是矫枉过正?

大用橡木桶的风尚在美国和澳大利亚这

样的新世界国家尤为盛行，急于满足市场的

结果便是同类的霞多丽葡萄酒充斥市场，质

量却参差不齐。上世纪 90 年代时，“ABC”成
为业内的亚词汇，全称为“Anything But
Chardonnay”(除了霞多丽，什么都行)。形如失

宠的霞多丽大有不值一提的极端劣势。当然，

向来爽脆的勃艮第夏布利(Chablis)此时以“一

股清流”之角色成为了幸免于难的受益者。

新世界再造：
步历史后尘袁还是继往开来?

新世界之内，既有美国、澳大利亚这样的

先行者，也有南非、中国这样的后来者。即便

是在美国，加州以外的许多霞多丽葡萄酒就

和后来的新世界产区一样直接走了高酸、少

橡木桶的轻盈路线。然而，这样的路线选择只

是简单的顺势逆反吗?其实，对于葡萄酒这样

的生活类的有机物质，已经有不少大贤一直

呼吁应保持其自然属性，因为过重的现代手

段很有可能破坏葡萄酒长期的储存持续性和

风格发展的完整性。 渊据红酒世界网冤

1.

2.

3.

闻酒识香

中国酒的起源四说

中国酒的起源

问题，历史上出现了很

多说法。由于中国酿酒起源

早于文字问世，所以，有文字记

载的酿酒信息只能对更早时期

的情况进行追溯性的猜测，因

而这种猜测就难免带有传

说及臆想的成分。


