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作者简介：李大和（8<78’），男，广东中山人，大学，高级工程师，我国著名酿酒专家，从事酿酒科研工作 76 年，主持参与了“提高泸型曲酒名优酒比率

的研究”等 86余项部、省级科研项目，获部、省级多项科技进步奖，编著“大曲酒生产问答”等多部著作，发表论文近 866篇。

编者按：浓香型大曲酒是中华民族的瑰宝，酿造过程中的传统操作，是酿酒师傅世代相传的技术精华，是千百年操作经验之总

结，都富含深刻的科学道理。李大和高工从事白酒科研实践达 76 年，造诣颇深。应广大读者的要求，现特邀李大和高工在本刊
开办讲座，对浓香型大曲酒传统操作的关键技术进行深入浅出的系统阐述，本刊将分期刊发，以飨读者。

浓香型大曲酒传统操作浅释（一）

李大和，李国红，李国林

=四川省食品发酵工业研究设计院，成都 温江 >888?6@

摘 要：“清蒸清米查”、“清蒸混米查”、“混蒸混米查”是白酒酿造的 ? 个重要的配料工艺。“清蒸清米查”主要用于清香型曲
酒的生产，浓香型大曲酒生产采用“混蒸混米查、续糟发酵法”工艺。酿制浓香型大曲酒的原料，必须粉碎，有利于淀粉颗

粒的吸水膨胀、糊化，为糖化发酵创造良好条件。生产浓香型大曲酒的主要原料是高粱、小麦、大米、糯米、大麦、玉米、

豌豆等。制曲原料均以小麦为主，亦有添加部分大麦、豌豆的。酿酒原料配比分两种，一种是用纯高粱（最好是糯高粱），

现习惯称之“单粮型”；另一种是以适当配比，传统为“杂粮”酒，现习惯称之“多粮型”。“单粮型”和“多粮型”因原料及配

比上的显著不同，造成酒质和风格上的差异。（小雨）
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浓香型大曲酒是我国珍贵的民族遗产，在世界酒林中独树一

帜，以五粮液、泸州老窖、剑南春为代表的浓香型大曲酒誉满神州，

它以“醇香浓郁，甘冽清爽，饮后尤香，回味悠长”的优美风韵而蜚

声中外，饮者甚众。据国家统计局统计，566? 年全国白酒总产量为
??6 多万吨。据报道，浓香型白酒占 ‘6 a以上，可见该酒在消费者
中的魅力。浓香型大曲酒酿造，千百年来，世代相传，积累了丰富的

经验，其传统操作有许多独到之处，混蒸续糟发酵、母糟润粮、熟糠

拌料、轻撒匀铺、探汽上甑、缓火流酒、大火蒸粮、量质摘酒、高温量

水、适当用曲、低温入窖、缓慢发酵、滴窖勤舀、加回减糠、回酒发

酵、醇酸酯化、控制窖帽、泥封发酵等都是传世之作，内涵丰富，道

理深刻。56 世纪 ;6 年代泸州的写实和 >6 年代泸州、五粮液的查
定总结，对许多行之有效的传统操作，进行了初步系统的阐述，使

这些传统操作在全国得以普及和推广，并加以创新。

笔者 76 年来在科研、生产实践中，长期与名优酒厂老师傅促
膝交谈，虚心请教，受益匪浅。近年来，酿酒行业新老交替，新手较

多，为使浓香型曲酒传统操作技术得以继承和发展，笔者现将学习

心得加以系统的总结，借《酿酒科技》一角陆续刊发，以传承传统操

作技术之精华，承前启后，创新发展，使浓香型大曲酒酿造技艺和

传统操作代代相传，并运用现代科学技术加以创新和发展。

8 混蒸续糟发酵法

固态法白酒酿造分清蒸和混蒸两种方法。浓香型大曲酒传统

采用混蒸续糟法生产，那么，“清蒸”和“混蒸”有什么不同呢？

“清蒸清米查”、“清蒸混米查”、“混蒸混米查”是白酒酿造的 ? 个重要的
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配料工艺。曲酒生产要根据本产品的香型和质量风格特点，选择适

合于本产品特点的配料操作方法。

8:8 清蒸清米查
它的特点是突出“清”字，一清到底。在操作上要注意米查子清、

醅子清，醅子和米查子要严格分开，不能混杂。也就是说，本工艺操

作是采取原料清蒸、辅料清蒸、清米查发酵、清蒸流酒，并要求清洁

卫生严格，清字到底，主要用于清香型曲酒的生产。

8:5 清蒸混米查
混米查又称续米查，即粮食与酒醅混合配料，酒醅先蒸酒，后配

粮，混合发酵，叫“清蒸混米查”。本法的优点是，既保持了清香型白

酒清香纯正的质量特色，又保持了混米查发酵的清香浓郁、口味醇

厚的特点。

8:; 混蒸混米查
是将发酵好的酒醅与原粮按比例混合，一边蒸酒，一边蒸粮，

出甑后经冷却、加曲、加酒母，混米查发酵。本法有利于提高出酒率。

浓香型大曲酒生产采用“混蒸混米查、续糟发酵法”工艺，即取

发酵好的酒醅（母糟）与粮粉、稻壳按比例混合，边蒸粮边出酒，出

甑后经打量水、摊凉、撒曲后入窖，混米查发酵。因为酒醅连续使用，

故又叫“万年糟”，谓之“续糟发酵”。“混蒸混烧”是将原粮粉与酒醅

混合，粮粉可从酒醅中吸取水分和有机酸，给蒸粮糊化提供有利条

件，混烧可将“饭香”带入酒中，并增加酒的“回甜”。清烧与混烧产

酒质量比较见表 8。

续糟发酵，即母糟连续循环使用，淀粉多次利用，可提高出酒

率；“万年糟”有利于生香前体物质的积聚，对提高酒质作用甚大。

5 原辅料处理

酿制浓香型大曲酒的原料，必须粉碎，其目的是要增加原料受

热面，有利于淀粉颗粒的吸水膨胀、糊化，并增加粮粉与酶的接触

面，为糖化发酵创造良好条件。原料颗粒太粗，蒸煮糊化不透，曲子

作用不彻底，将许多可利用的淀粉残留在酒糟里，造成出酒率低；

原料过细，虽然易蒸熟，但蒸馏时易压汽，酒醅发腻（粘），易起疙

瘩，这样就要加大填充料用量，给成品质量带来不良影响。由于浓

香型大曲酒均采用续糟法，母糟都经过多次发酵，因此，原料并不

需要粉碎过细。

为了增加曲子与粮粉的接触面，曲块要进行粉碎，一般控制曲

粉热季适当放粗，冬季适当加细。当然，原料与大曲的粉碎度各厂

因原料（单粮与多粮）、工艺，其要求也不尽相同，现以四川某名酒

厂为例，其粉碎度见表 5，供参考。

稻壳是酿造浓香型大曲酒的优良填充剂，要求粒粗。但稻壳中

含有果胶质和多缩戊醣等，在发酵和蒸煮过程中能生成甲醇、糠醛

等有害物质。为了驱除稻壳中的霉味、生糠味及减少上述杂质，各

厂都使用熟糠。安徽省濉溪酒厂对不同清蒸时间的稻壳进行了测

定，结果见表 ;。

稻壳清蒸一般要求圆汽后蒸 ;6 ("+，嗅其蒸汽没有怪味、霉
味、生糠味后，即可出甑，然后摊开、晾干备用。

稻壳清蒸，没有很高的技术要求，但有的厂确实太马虎：（8）只
蒸 86 多分钟甚至只有几分钟即出甑，霉味、糠腥味、异杂味未除
去。有的厂糠壳保管不善，日晒雨淋，鸟粪鼠屎狼籍，清蒸又不彻

底，将异杂味带入酒中；（5）下班前将稻壳倒入甑内，蒸汽开一点
点，让其蒸一夜，稻壳上水、变软，如何有“骨力”？（;）稻壳不是现蒸
现用，蒸后又堆存，再次生霉变味。

; 开窖鉴定

浓香型大曲酒生产，开窖后在滴窖期间要进行“开窖鉴定”，就

是对该窖的母糟、黄浆水，用“一看、二闻（嗅）、三尝”的感官方法进

行技术鉴定。以前是老师傅（班头）根据经验自行判断，现在是车间

主任、班组长召集当班人员对黄水、母糟，结合化验数据进行开窖

鉴定，总结上排配料和入窖条件的优缺点，根据母糟（酒醅）发酵情

况和黄水的色、味，确定下排配料和入窖条件。这是四川名酒厂传

统采用的方法，对保证酒的产量和质量有十分重要的作用。

开窖鉴定过程就像老中医给人看病的过程，先是“摸脉”，即查

看当排发酵温度记录，升温快慢，最高温升到多少，升到最高温要

几天，温度挺住的天数，窖温下降情况，“窖跌”情况等；然后是看

“排泄物”，即看母糟和黄水。最后判断是否有病，有什么病，才能

“对症下药”（确定下排配料和入窖条件），并“药到病除”（使母糟保

持活力，产质量稳定）。下面将四川某名酒厂对母糟、黄水感官鉴定

的方法介绍如后，供参考。

;:8 母糟的鉴定
;:8:8 母糟疏松泡气，肉头好有骨力，颗头大，红烧（即呈深猪肝
色）。鼻嗅有酒香和酯香。黄浆水透亮，悬丝长，口尝酸味小，涩味

大。

这种情况，本排母糟产、质量都较正常。这是因为上排配料恰

当，而且入窖条件也较适宜，窖池管理也搞得较好，母糟做到“柔熟

不腻，疏松不燥”，发酵良好。下排应稳定配料，细致操作，才能保证

酒的产量和质量。

;:8:5 母糟发酵基本正常，疏松泡气有骨力，呈猪肝色，鼻嗅有酒
香。黄浆水透明清亮，悬丝长，呈金黄色，口尝有酸涩味。

这种情况母糟产的酒，香气较弱，有回味，酒质比前一种情况

略差，但出酒率较高。

;:8:; 母糟显粑（软），没有骨力，酒香也差。黄水粘性大，呈色黄中
带白，有甜味，酸、涩味少。这种黄水不易滴出。此种母糟因发酵不

正常，故酒的产量少，质量也差。

这种情况一般发生在冬、春季，有时夏季也会发生。这是由于

连续几排的配料中，稻壳用量少，量水多，造成母糟显软，没有骨

力。粮糟入窖后不能正常糖化发酵，造成出窖糟残余淀粉高。尤其

是黄水中含糊精、淀粉、果胶等物质。使黄水白粘酽浓，不易滴出。

解决的办法是，下排加糠减水，使母糟疏松，并注意入窖温度。要通
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过连续几排的努力，才能使母糟逐步恢复正常。

;:8:7 母糟显糙，没有肉头，黄水较清，悬头小，酸涩味少。这是因
为连续几排配料不当，糠大、水多、母糟残淀少，显糙，保不住黄水。

这种情况，出酒率稍高，但酒味较淡，缺乏浓厚感。下排配料应考虑

加粮减糠，适当减少量水用量，并注意入窖温度，以使母糟逐步恢

复正常。

;:8:< 母糟显腻，没有骨力，颗头小。黄水浑浊不清，粘性也大。这
是因为连续几排配料不当，糠少水大，造成母糟显腻，残淀较高。下

排配料时，可考虑加糠减水，以恢复母糟骨力，使发酵达到正常。

;:5 从黄水的味道判断母糟发酵情况
;:5:8 黄浆水显酸味。如果黄浆水显酸味，涩味少，说明上排粮糟
入窖温度过高，并受醋酸菌、乳酸菌等产酸菌的感染，抑制了酵母

的繁殖活动，因而母糟残余淀粉较高，有的还原糖还未被利用。这

种情况，一般出酒率较低，质量也较差。

;:5:5 黄浆水显甜味。黄浆水较酽，粘性大，以甜味为主，酸涩味不
足，这是入窖粮糟淀粉糖化发酵不完全，使一部分可发酵性糖残留

在母糟和黄浆水中所至。此外，若粮食糊化不彻底，造成糖化发酵

不良，也会使黄浆水带甜味。这种情况，一般出酒率都较低。

;:5:; 黄浆水显苦味。如果黄浆水明显带苦味，说明用曲量太大，
而且量水用量不足，造成粮糟入窖后因水分不足而“干烧”，就会使

黄浆水带苦味。另外，若窖池管理不善，窖皮裂口，粮糟霉烂，杂菌

大量繁殖，也会给黄浆水带来苦味。这种情况，母糟产酒质量低劣，

出酒率也低。

;:5:7 黄浆水显馊味。如果黄浆水显馊味，说明酿酒车间清洁卫生
太差，连续把晾堂上残余的粮糟扫入窖内。有的车间用冷水冲洗晾

堂后，把残留的粮糟也扫入窖内，造成杂菌大量感染，也会引起馊

味。此外，若量水温度过低（冷水尤甚），水分不能被淀粉颗粒充分

吸收，引起发酵不良，也是一个重要的原因。这种母糟产的酒，质量

甚差。

;:5:< 黄浆水显涩味。母糟发酵正常的黄浆水，应以涩味为主，酸
味适中，不带甜味。这是上排粮糟配料比例适宜，操作细致，糖化发

酵好的标志。这种母糟产酒质量好，出酒率高。

在开窖鉴定中，用嗅觉和味觉器官来分辨母糟和黄浆水的气

味，从而分析判断发酵优劣，用以指导生产，是一个快速、简便而有

效的方法，在生产实践中起着重要的作用。各厂因地理位置、气候

条件、原料配比、操作工艺不尽相同，对母糟、黄浆水的感官鉴别指

标应有差异，要善于观察、总结，积累经验，才能准确判断，“对症下

药”。

7 配料

酿造浓香型大曲酒的主要原料是高粱、小麦、大米、糯米、大

麦、玉米、豌豆等。制曲原料均以小麦为主，亦有添加部分大麦、豌

豆的。因制曲原料、微生物区系、菌落中微生物数量和种类及其比

例不同，加之操作工艺的差异，以至对酒的风格的影响不容忽视。

酿酒原料配比，传统以来就分两种，一种是用纯高粱（最好是糯高

粱），现习惯称之“单粮型”；

另一种是以适当配比，传统

为“杂粮”酒，现习惯称之“多

粮型”。“单粮型”和“多粮型”

因原料及配比上的显著不

同，必然造成酒质和风格上

的差异。

7:8 酿造浓香型大曲酒原
料的特点（见表 7）
高粱品种类型繁多，其

籽粒品质因品种和栽培条件不同，变化幅度较大。对酿制白酒，各

厂对淀粉结构的看法不一，清香型酒厂（如汾酒厂）认为直链淀粉

含量高的非糯型高粱品种较好；浓、酱香型酒厂（如茅台、川酒）认

为糯高粱品种出酒率高，酒质好。四川五粮液、泸州老窖特曲、剑南

春等传统都使用地产糯高粱。不同品种高粱淀粉结构差异较大（见

表 <）。

高粱中淀粉含量较高，淀粉越高产酒越多。从淀粉的结构来

看，粳型高粱的直链淀粉与支链淀粉之比近于 8=;，糯型高粱则为
8=8>，差异极大。四川酒界认为（从实践中得知）支链淀粉高的原
料，除出酒率高外，与酒质密切相关，其作用、产物、机理尚不清楚，

有待探讨。

小麦：淀粉含量高，含氨基酸 56 多种，特别含有较多的维生
素，还有钾、磷、钙、镁、硫等矿物元素，粘着力较强，是各类酿酒微

生物繁殖、产酶的优良天然物料，常用于制曲和酿酒。

大米：大米有粳米与糯米之分，粳米与糯米从成分上看，区别

不大，主要是淀粉结构上的差异。糯米淀粉结构疏松，利于糊化，但

若蒸煮不当而太粘，则发酵温度难以控制。大米在混蒸混烧的曲酒

酿造中，蒸酒蒸粮时，可将饭的香味成分带至酒中，使酒质爽净。糯

米质软，蒸煮后粘性大，故在多粮型酒中均与其他原料配合使用，

使酿成的酒具有甘甜味。

玉米：玉米有黄玉米和白玉米、糯玉米和粳玉米之分。酿酒用

的玉米一般是糯玉米。玉米中含有较多的植酸，可发酵成环己六醇

和磷酸，磷酸也能促进甘油等多元醇的生成。多元醇具有明显的甜

味。故酿酒配料时适当加入玉米，可增加酒的醇甜味。

采用多种原料酿酒，取各种粮食之精华，酿出的酒醇甜、浓厚、

口感丰富，现在不少“单粮”型酒厂亦改用“多粮型”，以适应市场。

7:5 酿酒原料配比
为了发挥各种酿酒原料的优势，四川“五粮液”、“剑南春”、“万

县太白酒”等传统都用多粮酿制，其配比见表 ?。

虽然都采用“多粮”酿造，但因配比、地域、微生物区系、操作工

艺、勾调技术等的差异，各酒厂又具自己独特的风格。

（未完，待续）
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