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序

八百里秦川是我国古文化的发祥地 , 从出土文物上看又是芳

香四溢的酒乡。秦川岸上西凤酒为建国以来第一届评酒会上评出

的四大名酒之一。西凤酒历史悠久 , 工艺精湛、质地优良、典型

性突出 , 在全国享有盛誉 , 更为西北地区人民所青睐。陕西太白

酒产地眉县出土了大量文物 , 其中不乏酒器具 , 印证了太白酒的

悠久历史。太白酒取太白山之清泉、集天地之灵气 , 酒质优良 ,

为凤型酒的代表之一 , 深受消费者喜爱。

为了更好地继承与发扬先人留下的宝贵遗产 , 西凤酒厂、太

白酒厂与科研单位共同合作 , 深入研究达数十年之久。取其精

华 , 去其糟粕 , 已取得累累硕果。

我国是世界上酿酒最早的国家之一 , 尤其对淀粉质原料利用

霉菌制曲最为擅长。“曲为酒之骨”, 它是功能菌的宝库 , 又是活

性极强的酶制剂。曲是酿酒的动力 , 其质量左右着白酒质量及出

酒率。因此直接影响企业效益。

张吉焕、黄平、胡建祥、刘义刚等同志将先人传世之精华 ,

以现代仪器设备及先进试验手段 , 历时数年进行收集、整理、印

证 , 博采撷英 , 编写成书 , 以飨读者。该书是有关书籍中之力

作 , 其最大特点是理论联系实际 , 在理论上经反复验证 , 故可作

教学上的参考 , 并因其可操作性极强 , 又是实际生产中的指南。

此书出版乃我国白酒行业一大幸事。愿此书能在科研、教育、生

产战线上发挥其应有的作用 , 以推动我国传统白酒工业生产继续

向前迈进 , 冲出国门 , 走向世界。有鉴于此 , 特向各界荐之。

周恒刚

2004 年初春
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前   言

“美人皆美别于面 , 美酒皆美别于格”。格乃酒之灵魂 , 因

此 , 造就了一大批不同风格的中国名优白酒 , 皆各具地域特色和

历史烙印。白酒风格的形成 , 乃天地造化 , 四时铸就 , 所谓得天

地之灵气。贵州以酱香饮誉海内外 , 长江流域以浓香见长 , 北方

以清香久负盛名 , 南方以米香为其本色 , 江西老区孕育了“四不

靠”的特型 , 西北则以凤型横贯“八百里秦川”, 润泽“绵延丝

绸之路”。正如两千多年前大军事家孙武所述 :“声不过五 , 五声

之变不可胜听也。色不过五 , 五色之变不可胜观也。味不过五 ,

五味之变不可胜尝也。”延伸到酒 , 则香型不过五 (最初的香型

划分为清香、浓香、酱香、米香、其他香 ) , 五型之变不胜枚举

也。大凡出美酒之地 , 皆有丰厚的酒文化积淀 , 源远而流长。贵

州茅台、四川泸州老窖、全兴水井坊、江西李渡无形堂烧坊、

“唐时宫廷酒 , 盛世剑南春”、陕西眉县“刘伶借问谁家好 ? 李白

还言此处香”等 , 莫不如是。

作为白酒十大香型之一的凤型酒 , 其文化底蕴之深厚 , 由

20世纪 70 年代至 80 年代在陕西眉县马家镇杨家村一带出土的大

量酒器具文物即可见一斑 , 其历史长达 6000 多年 , 悠悠岁月铸

就了辉煌的太白酒文化。凤型白酒悠久的历史 , 灿烂的文化 , 造

就一方美酒的传统工艺 , 很值得我们去总结、继承和发扬光大。

因此 , 在《凤型白酒生产技术》 出版发行后 , 引起社会强烈

反响 , 思索再三 , 觉得仍有许多遗漏和缺憾 , 特别是继承和发扬

光大方面 , 该书尚未涉及凤兼复合型白酒的生产 , 给读者留下些

许遗憾。

几位捉刀人偶遇 , 发出共同感慨。于是再度合作 , 以问答形



式编著出版 《凤型白酒生产技术》 的姊妹篇 《凤型白酒生产问

答》, 以拾遗补缺 , 完善工艺。全书分为 14 章 250 个问答 , 全面

介绍凤型白酒生产各工序的有关技术问题 , 共计 40 余万字。

本书的编写力求做到内容丰富 , 深入浅出 , 通俗易懂 , 实用

性强。对酒的历史沿革做了详尽介绍 , 对凤型白酒生产过程中常

见的技术难题进行系统分析并提出解决办法 , 与《凤型白酒生产

技术》 相辅相成 , 相得益彰。特别增加了根据近年市场需求而开

发的凤兼复合型白酒生产的内容 , 使全书内容更臻完善。

本书是我国凤型白酒生产技术方面的又一力作 , 可供科研、

生产技术人员、大专院校师生参考 , 亦可用作企业员工培训

教材。   

在本书的编写过程中 , 得到许多老一辈的酒界权威人士、专

家、学者的支持和指点 , 中国白酒泰斗 周恒刚 老先生为本书作

了序。陕西省轻工科研所、陕西省酿酒工业协会、四川省食品发

酵工业研究设计院、贵州省轻工科研所、《酿酒科技》 杂志社给

予了大力支持 ; 白希智、王敬义、王怀祥、蔡关林、付国成、曹

健君、张肖克、黄永光、姜萤等同志参与了编写工作 ; 陕西省太

白酒厂等单位给予了大力帮助 , 并提供了大量资料与图片以及写

作方便 , 使本书能顺利付梓。在此 , 特向他们表示诚挚的谢意。

因编著者水平所限 , 书中错漏在所难免 , 恳请各位专家、学

者和广大读者指正。

编著者

2004年 5 月
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第一章  酿酒历史沿革

1. 我国酿酒起源于何时 ?

  关于酒的起源 , 已争论多年 , 至今尚无定论。 周恒刚 老先

生等认为 , 早在甲骨文时代就有了酒的记载 (见图 1�.1)。当然 ,

早期的酒当属发酵酒无疑。从古籍记载来看 , 有“源于轩辕黄帝

说”, 有“始于禹时仪狄说”; 另一种观点则划分为“上天造酒

说”、“猿猴造酒说”、“仪狄造酒说”和“杜康造酒说”。

图 1�.1  甲骨文和钟鼎文“酒”字

酒的起源与人类社会的发展分不开 , 人类社会的进程是先

进入游牧社会 , 然后再进入农业社会的。最早的酒应是兽乳酿造

的奶酒 , 据推算 , 距今已有 7000～10000 年的历史。粮食发酵酒

的出现 , 有人认为应在人类进入农业社会后的河姆渡文化时期 ,

已有 7000 多年的历史 , 由出土文物得到证实 ; 也有人认为是仰

韶文化时期 , 距今 6000 余年的历史 ; 还有人认为起源于龙山文

化时期 (公元前 2800 年至公元前 2300 年 ) , 距今近 5000 年的历

史。众说纷纭 , 莫衷一是 , 有待专家学者考证 , 现将各种观点简

介如下 :
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