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序

成都市副市长何用先

“蜀酒浓无敌”!

在成都市地方志编纂委员会的倡导主持下，在四川人民

出版社的大力支持下，这本《成都名酒志》就要成书问世了。

当这部书稿放在我的案头要我写《序》的时候，我透过那一

页页具体翔实的记述，看到那一张张生动形象的插照，似乎

也感受到有一股浓浓的香味迎面扑来。我向所有参加此书编

纂工作的同志们表示敬意，感谢大家为成都市做了一件十分

有意义的事情．

成都地区自古就是佳酿之乡，秦汉以来流传下许多诗酒

佳话。司马相如和卓文君“当垆卖酒”的故事，几乎家喻户

晓。“自到成都烧酒熟，不思身更入长安。”可见成都的烧酒

对外地人来说具有多么大的吸引力。直至今日，成都的酒更

是名扬九州，香飘海外。J1l酒“五朵金花”，成都即有其一，

全兴酒就是成都名酒的总代表。“金奖全兴酒，诚交天下友”，

这是成都人的骄傲。

党的十一届三中全会后，乘着改革开放的春风，成都酒

业蓬勃发展，有的县一县就有几百家酒厂。经过调整，重新

登记换证，到1992年，全市酒厂发展到一千多家，年产白酒

20万吨，历年被评为市以上优质酒的品种达100多个，还涌
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现出一批获国际金奖的名酒。成都酒业已为成都经济的发展

作出了一份十分可喜、十分可观的贡献。

在全国，川I酒无处不有。而成都，则是一座载运川I酒出

川I的“立交桥”。中商部年年举办全国糖酒交易会，成都就是

作为固定的交易会地址的三大城市之一。每次盛会，正是成

都这座沟通祖国东西南北的大桥，运送多少JII酒出川I，又运

回多少外地酒进川啊!这是我们成都对全国全J11人民的一份

奉献。

我们要开发利用修志所获资料，通过多种形式、多种渠

道服务于现实。《成都名酒志》的编写，就是在这方面所作的

一次有益的尝试。它不仅可以作为我市各酒厂之问互相学习、

取长补短的宝贵教材，而且1993年3月在成都举办的全国糖

酒春交会上，还可以作为有关成都地区酒类产销的信息总汇，

为参加交易会的来宾，带去方便，带去愉快，带去温馨。

这本书的出版系众家集资，正因为如此，书中专文部分

并未囊括成都辖区所有获奖之酒。这本书的编写系众手成志，

也正因为如此，入选各篇记述文字的体例也不尽相同，有的

还近似写成了厂情介绍。我想，如果此书再版的话，应尽可

能作一些补充和修改，以弥补上述两点不足。

让我们高举酒杯，为《成都名酒志》的出版面世齐道一

声；“干l”
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二、概 述

成都酿酒历史悠长。据史料记载，远在3500年前的夏王

朝时代就开始了。到秦汉时期，已具相当规模，不仅酒的品

种多，而且已开始采用蒸馏法酿酒技术了(比明代大医药学

家李时珍考证的“烧酒非古法也，自元时始创其法”的论断

早1200多年)。唐宋时期，成都的酿酒业达到鼎盛，政府还

设立了专管酒业的“酒务”，以统管酒的酿造、销售与税收。

北宋时期，成都有“酒务”28处，每年征收酒税达44万余贯，

与首都东京(开封)并列为全国第一。到了南宋时期，每年

酒税收入竟高达数百万贯，成为南宋王朝财政收入的主要支

柱之一。

成都美酒，自古名扬天下，历代一些名人雅士也慕名而

来，甚至有“自到成都烧酒熟，不思身更入长安”之感，留

下了许多描述成都酒肆繁盛和吟唱玉液琼浆的诗篇，形成了

成都极为丰富的酒文化遗产。如古代的李白、杜甫、高适、岑

参、元稹、自居易、李商隐、苏东坡、黄庭坚、，陆游、范成

大，以及近现代的冯家吉、刘豫波、陈毅、郭沫若等，他们

都曾为成都美酒留下不少的赞美诗句。在光临成都的古今人

物中，杜甫是最喜爱蜀酒的醉翁，他盛赞：“蜀酒浓无敌，江

鱼美可求”。他不但喜爱“斗酒十千”的佳酿，也不拒绝“三
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百青铜线”一斗的浊酒。在他的诗中几乎咏赞了当时成都的

每一种地方酒种。被人尊称为美饮家、酒仙的陆游，在他寓

居成都的6年多时间里所作的诗歌，几乎每一篇都散发着酒

香。抬头望月时，他埋怨“不照先生社酒中”；低头看花时，

他低吟“好花如故人，一笑杯自空”；豪兴大发时，他“如巨

野受黄河倾”；情绪低沉时，他“光阴全付绿尊中”⋯⋯

在诗人笔下还可领略当时成都的酒肆繁茂和民间的酒中

情趣。唐代张籍在游览锦江时写下“万里桥边多酒家，游人

爱向谁家宿”的诗句。前蜀文人牛峤在一首《女冠子》词中

生动形象地再现了成都女儿娇酣的醉态。曾担任过东川节度

使的元稹在一首题为《好时节》的诗中写道：“虚度东川好时

节，酒楼元被蜀JLltl毛”，感叹他枉为一番东川节度使，成天呆

在节度府中，真正有趣的地方是酒楼，但可惜那些酒楼的风

光都被蜀地百姓占有了。50年代陈老总、郭沫若回到成都也

曾到当时的“带江草堂”餐厅雅聚旧友，鲢鱼佐全兴，宿旧

叙别情，留下了“野店观农稼，溪边饮酒来”、“烹鱼斟满延

龄酒，共祝东风万里程”的美丽诗篇。

成都具有酿酒的天然条件，自古就有酒乡之称。地处四

川盆地西部的成都，气候温和，雨量充沛，最能适宜酿酒微

生物的生长。且处在都江堰灌溉系统之下，更是家家泉水，户

户美井，水质甘美，很少污染，是酿酒的好水源。附近凤凰

山的黄粘土，偏酸、细腻、保水、吸附性好，同时还含有多

种微量元素，培养出的窖泥用于酿酒，越用越老越熟越香，酒

质越好。

解放后，在党和人民政府的重视下，成都酒业恢复发展

很快。50年代初，一批传统名酒得以恢复生产，到1963年全
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国第二次评酒会时，国营成都酒厂生产的全兴大曲被评为全

国八大名酒之一，邛崃文君酒厂的文君酒被评为四川名酒。党

的十一届三中全会后，成都酒业在党的改革开放政策的指引

下，更是迅猛发展。1985年达到最高潮，全市大小酒厂iOOO

多家，仅大邑县的酒厂就达600多家。经过调整，到1990年，

形成规模生产的酒厂700多家，生产白酒近10万吨，品种数

千个。到1992年，白酒生产有较大发展，全市酒厂又发展到

一千多家，生产白酒20万吨。历年评为市以上优质酒的品种

达100多个，涌现了一批获国际金奖的名酒。这一时期的成

都酒业，除继承传统的酿酒工艺外，还把现代化的高科技引

进酿酒生产中，使传统的酿酒工艺开始走上机械化作业和微

机勾兑的现代化生产轨道，产量大幅度提高，质量长期稳定，

一批管理先进的酒厂，荣获国家二级企业的光荣称号，有的

厂年生产能力已过万吨。成都名酒在广销国内市场的同时，正

稳步走出国门，参与国际市场的竞争。1992年成都名酒有10

多个品类获得20多项国际金奖。在强手如林的国际竞争中，

成都名酒赢得了信誉，站稳了脚跟。

成都自古商贾繁茂，有“杨一益二”之称，特别是宝成、

成昆铁路通车后，蜀道已不再难。现今成都是几条铁路的交

汇枢纽和100多条航线的航空大港，交通十分方便。自从全

国春季酒类交易会确定在成都举办后，酒类市场空前繁荣，全

国城乡客商常年云集成都，交易十分活跃。正在成都修建的

中国酒城，是目前国内规模最大的糖酒产品综合批发市场。酒

城总规模占地200亩，第一期建筑面积12万平方米，集交易、

洽谈、销售、信息、结算、储运、办公、生活、娱乐等功能

为一体；交易大厅内配有大屏幕显示屏和自动扶梯，备有现

试读结束，需要全本PDF请购买 www.ertongbook.com
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代办公、管理、通讯、信息系统。酒城建成后，成都将成为

全国糖酒商品信息流、商品流的中枢和展销交易中心。

成都名酒之花将在祖国酒苑中开得更加绚丽多姿!
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三、成都名酒

在姹紫嫣红的中国酒苑里，全兴大曲是一枝雅倩隽永的

奇葩，深受海内外人士的喜爱。1963年在全国第二届评酒会

上被评为中国八大名酒之一。1984年再次荣获国家名酒金

牌。1988年参加香港第五届食品展，荣获国际金奖。1989年

全兴大监60。、52。、38。蝉联国家金奖；同年，工厂被评为国

家二级企业。1992年在“92美国秋季酒类博览会”上，全兴

大曲系列酒分别获得评比第一名；38。全兴大曲获太阳神金杯

奖；52。全兴大曲获帆船金杯奖；60。全兴大曲获金鹰金杯奖。

一、历史源流

全兴酒的历史源远流长，但有史可考的，是始于明末清

初。它的前身是福升全烧坊。当时有一开店卖酒的王姓小客

商，由卖酒逐渐发展到自己酿酒。到王姓第三代孙，继承了

祖辈的酿酒经验及各家烧坊的传统工艺，于乾隆五十一年

(1786年)在成都东门外大佛寺所在地水井街开了一家酿酒

烧坊，在寺侧凿井烤酒。据说大佛寺里有一海眼，搅动海眼，

成都就会被水淹。建寺时就塑了一尊全身大佛，镇压在海眼

上，以保成都平安。因此，全身大佛特别受到善男信女的敬

仰，大佛寺香火很盛。王姓烧坊为取吉利，倒用“全身佛”三
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字谐音，取名“福升全”。由于水井街距薛涛井只有一江之隔，

相距不过2里多路，井水都源出江泉，经沙石过滤之后，清

澈甘冽。宋人曾用薛涛井水酿出了远近闻名的美酒“锦江

春”，因此，福升全把酿出的第一代新酿定名为“薛涛酒”。薛

涛酒刚一问世，即大获成功，一时间，福升全门庭若市，生

意十分兴隆。当时一位叫冯家吉的文人在《薛涛酒》一诗中

咏道：“枇杷深处旧藏春，井水留香不染尘。到底美人颜色好，

造成佳酿最熏人。”随着岁月流逝，福升全的资本日趋雄厚，

到道光四年(1824年)又在城内商业繁华的暑袜街建立了新

号。为光大老号传统，用老号福升全的尾字作新号的首字，取

名“全兴成”，以寓承前启后之意，象征其事业绵延不断，兴

旺发达。新号建成后，吸收当时成都众酒之长，对“薛涛

酒”进行改造加工，创出的新酿便取名“全兴酒”。新酒问世，

倍受欢迎，销量远远超过了薛涛酒。从此，“全兴”二字随着

酒的身份日高而名气益大。文人雅士，联社聚会，诗酒相娱，

也少不了全兴酒。由此引出历代骚人墨客大加赞赏全兴酒的

神妙诗章来。清代著名学者梁章钜为大门两边撰写了对联：

“入座三杯醉者也；出门一拱歪之乎。”民国元老、大书法家

于佑任壮年时为门额上书写了“全兴成”的招牌。以学问著

称一时的“五老七贤”之一的刘豫波诗赞全兴酒是：“盏底清

浮别有香，秋光酿出浅深黄。室中有酒无人送，带月归来笑

举觞。”有位学者甚至认为，用“醇香”二字不足以表达全兴

酒的香味境界，他特意为全兴酒总结了四个字：“雅倩隽永”。

在群众中还流传一些盛赞全兴酒的传说，有一首《竹枝词》是

这样说的：“游鱼得味成龙，飞鸟闻香化凤。莫道累落长瓶，

一滴撩倒放翁。杜公酣醉华阳国，太白解剑卧芙蓉。问君何
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事长酩酊，为有全兴醉蜀中。”

二，酿酒技艺

全兴大曲汇集成都各派酒师，沿袭200多年世代相传的

酿酒技艺，“以我为主，博采众长，融合提炼，自成一家”，形

成了一整套独特而精湛的酿酒技艺。

窖池。窖池是酿酒的根本。从“福升全”、“全兴成”到

解放后的成都酒厂，都把精心养护窖池作为烧坊的一大传统

继承。他们。惜土如金，视窖如命”。直到今天，“福升全”烧

坊还遗留下来部份200年老窖。解放后为了迅速扩大生产，解

决窖池不足的困难，他们借鉴创新总结出一套“以糟养窖，以

窖养糟”、“新窖老熟，尾酒淋壁”的十六字经验，依靠现代

科学技术，研究成功“人工快速培养窖泥”新工艺(即新窖

老熟)，从而加快了曲酒生产的发展。

工艺。全兴烧坊酿酒操作技艺有四字经：火、水、曲、人。

火：指酿造发酵要掌握火候。即：“摸温添水须看时。盛

夏烤酒当夜深”。针对不同的粮食，要因时适温适水入窖。温

度过低，下水过多，母糟不能发酵；温度太高，下水太少，母

糟反烧。这两种情况都不能出酒，甚至会烂糟、发臭。
‘

水：指水质水量。水是酒之魂。全兴烧坊在总结百多年

摸索出的经验基础上，制订，了“水谱”。一是净，非特定地势、

特定条件的井水，绝不使用。并且对酿酒水井的管理极为严

格，烧坊规定：“全号人员，上自老板、掌柜，下至学徒、杂

工，一律不得在井边用水，更不准洗衣淘菜。”二是水的分类，

烧坊将酿酒用水分为五类：量水——水温以手触摸有烧灼感

以上温度为宜；黄水——要做到滴尽舀干另蒸；冷却水——
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必须澄清透明；底锅水——要不混不酽；加浆水——须清冽

甘爽。三是用水工艺的巧妙；酿酒用水要“六不同”，即一年

季节不同；各种粮食不同；原料品种不同；辅料用量不同；新

窖老窖不同；窖内上中下三层粮糟不同。所以用水量也不相

同。

曲：“曲是酒之骨”。全兴烧坊的制曲工艺也有独到之处，

有“无全兴曲就无全兴酒”的说法。在桃花盛开的季节，所

制的中温曲，俗称“桃花曲”；在盛夏所制的高温曲，叫“伏

曲”。酿酒对将两曲碾碎混合使用。制曲过程中的配料、培菌、

踩制、成型以及把握时机等各个环节，都十分考究。配料，以

95％的上等小麦，辅以5％的红粮碾粹成“烂心不烂皮”的

“梅花瓣状”，然后踩制成型。培菌，进行微生物定向培养，精

心掌握分寸，晾、翻、堆、烘，并反复数次，使成品酒曲皮

薄心实，香味扑鼻。成品酒曲须存放3月以上，谓之“陈

曲”，才可投入酿酒。

人：出不出酒和出不出好酒，关键在人。全兴烧坊在配

料、上甑、蒸馏、摘酒、观火等关键环节上，都有独到技艺

的师傅掌握，尤其是配料工序，必须由大酢师亲自把关，做

到稳、准、细、净。技师们从实践中总结出全兴大曲配料的

最佳比是：粮糟比为l t 5；．粮糠比为1 t 0．25；粮曲比为1：

0．20；粮水比为l 1 0，8。

三、继承创叛

“全兴酒”发展到民国时期，由于物价暴涨，百业凋敝，

民不聊生，烧坊无法维持再生产，濒于倒闭。临近解放前夕，

当时成都过去比较有名的永兴敬、广玉和、薄瓮云、乾元和、



邓兴泰、永利生、全兴成等烧坊的窖池都相继填平，酒师、工

匠纷纷离散，全兴酒也一度湮没，面临失传。

解放后，人民政府于1951年以水井街“福升全”为主，

组建了国营成都酒厂。酒厂成立后，利用全市仅存的前“福

升全”3个窖池，并请回流散各地的酿造巧匠，着手恢复“全

兴酒”的生产。一批老酒师、全兴酒的传人归来后，不仅带

回了高超独特的酿酒技艺，还带来了艰苦创业的传统精神，使

全兴酒的传统技艺得以继承下来，并很快生产出更为纯正的

全兴酒——“全兴大曲”。全兴大曲从口感、颜色、香味上都

超过了过去的全兴酒，深受蓉城人民欢迎。当时中央领导同

志和外宾来成都，也指名要喝全兴大曲。50年代中，朱德元

帅陪同捷克斯洛伐克总理希洛基来到成都，宴会上他特地指

定用全兴大曲；陈毅副总理在成都宴请缅甸总理吴努，以及

朝鲜友好使者来到四川，都指定全兴大曲为宴会酒。1959年

全兴大曲在四川省饮料酒评比会上名列榜首。1963年全兴大

陷获“四川名酒”称号后，紧接着又获得“中国名酒”金奖。

此后，全兴大曲和全兴系列酒，一再夺得国家金奖和国际金

奖，保持了“中国名酒”的荣誉。

为了满足广大群众的需求，成都酒厂在继承全兴老号世

代相传的精湛技艺的基础上，依靠现代科技的先进成果，系

统、科学地总结出一整套全兴大曲生产操作新工艺，并对生

产设备进行了革新改造，改变了过去“粉碎驴磨，制曲用脚

踩，出窖抬大筐，降温扬大锨，用水人工挑，蒸酒烧土灶，测

温手触摸，配料靠手握”的手工操作，实现了酿酒机械化，管

理微机化。由于生产手段的革新，酒的产量逐年上升：1990

年4000多吨，1991年达5372吨，1992突破万吨大关。到
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