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丛台酒是国家商务部认定的中华老字号， 距今已有

3000 年的悠久历史，其始于殷商，兴于 秦 汉，繁 荣 于 唐

宋，转型于明清，传承于当代。丛台酒产地邯郸，自古就是

烧坊林立，酒帜飘扬的善酿之乡，素有“隔壁千家醉，开坛

十里香”之盛誉。 优越的地理区位，灿烂的历史文化和精

湛的酿造技艺， 构成丛台酒傲立中国名优酒之林的坚实

基础。其制曲模式、原料配方、酿造工艺、陶坛封藏和酒体

设计别具一格，造就了中华老字号丛台酒“窖香幽雅，绵

甜爽净，醇厚丰满，回味悠长”多层次、多滋味典型风格和

独特神韵。

1 丛台酒传统酿造技艺

1.1 得天独厚的生态环境
丛台酒产于河北省邯郸市，其地理位置处于晋、冀、

鲁、 豫四省交汇中心， 跨东经 114°～115°， 北纬 36°～
37°，属暖温带大陆季风气候。西依太行山脉，东临华北平

原，穿市而流的滏阳河被誉为邯郸的母亲河，千百年来不

仅浇灌了家乡肥沃的土地， 同时为改善城市空气质量发

挥了重大作用。 这里依山傍水的自然条件为生态酿酒提

供了最佳环境，弱酸性黄粘土土质柔软细腻，是建筑窖池

的理想材料，经过长期的生产使用，窖泥中多种微生物菌

群世代繁衍生息， 共同构成了千年酒乡无以伦比的物质

基础。
邯郸自古农耕发达，7300 多年前的 “磁山文化”时

期，勤劳智慧的邯郸先民就在这片土地上播种禾栗、烧陶

酿酒、捕鱼狩猎建立家园。《淮南子·说林训》：“清醠之美，
始于耒耜”说的是美酒起源于农耕时代，有了农业的发展

且达到了粮食的富余，为酿酒提供了首要条件，清楚的说

明了耒耜与酒的密切关系。 谷物酒的酿造要具备 3 个基

本条件，一是要有酿酒的原料———五谷杂粮，二是要有酿

酒的器皿———陶坛陶罐，三是要有酿酒技术，三者缺一不

可。磁山文化遗址位于邯郸市武安磁山镇一带，是新石器

时期古代文明的发祥地， 在此遗址发掘出土的大量储粮

窖穴和陶制酒器， 以及窖穴中已经碳化的数以万吨计的

谷粟，无可争辩地印证了在 7300 年前的邯郸先民已经掌

握了原始的酿酒技术，并为后世留下了辉煌的文化遗存。
邯郸得天独厚的生态环境， 孕育了五谷丰登物华天
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宝，使之成为华北平原巨大的粮仓。 在殷商时期，邯郸已

是京畿之地繁华的商贸重埠，酒肆茶楼比比皆是。 《竹书

纪年》注中，曾有唐代张守节释《史记》谱：“自盘庚徙殷

至纣之灭，二百七十三年，更不徙都，纣时稍大其邑。 南

距朝歌，北距邯郸及沙丘，皆为离宫别馆”。 邯郸地下水

丰沛且清澈甘甜，历史曾有“一脉甘泉滟玉肥，酿成佳酝

世应稀”之说。 近代以来，丛台酒生产厂区远离市区，附

近无工业污染源，其酿造用水取自地下 1000 m 深处，经

检测分析水中的钨、镁、铁离子含量较低，适宜窖池微生

物功能菌的生长。 勾兑用水经水质净化器双极反渗透加

工处理，可达到饮用级纯净水标准，从而保证了产品质

量[1]。
1.2 灿烂辉煌的古赵文化

邯郸是国务院命名的中国历史文化名城， 是古代赵

文化发祥地。公元前 386 年，赵敬侯将国都由河南中牟迁

至邯郸之后， 逐步形成黄河北岸最大的商业城市和赵国

政治、军事、经济、文化的中心。赵国在此历八代国君长达

158 年，经历了中兴鼎盛时期，为后人留下了璀璨的历史

文化。一代雄才赵武灵王在位期间，练雄兵、拓国疆、筑丛

台、酿美酒，谱写出“战国七雄”最为辉煌的历史篇章。“鲁

酒薄而邯郸围”和“胡服骑射”著名成语典故，成为邯郸丛

台酒和古代改革图强的千古颂歌。 以丛台命名的赵都佳

酿，不仅是赵国宫廷珍品，而且名扬诸侯列国，令王公贵

胄垂涎三尺。汉代的邯郸是全国著名的五大都会之一，其

酿酒业领引黄河两岸之首。 据《后汉书·马武传》记载：东

汉初年王莽死后，各地兵乱，光武帝刘秀在邯郸剿平自称

为帝的王郎后，因赏识谢躬手下大将马武，遂置酒丛台之

上予以拉拢，充分显示了酒在政治、军事和谋略上所发挥

的作用。 千百年来，《丛台置酒》的故事广为传播。
跨越漫漫岁月长河， 邯郸酿酒走过了从酿造酒到蒸

馏酒的发展演变过程。唐朝以来，邯郸已开始大面积种植

高粱和小麦，固体制曲技术趋于成熟，北宋时期，邯郸已

经出现了品质上乘的“风曲法酒”，揭开了中国蒸馏酒在

华北生产的序幕。元朝邯郸酒肆众多，从出土的大量文物

来看，磁州窑生产的四系瓶，梅瓶和玉壶春瓶等酒器多达

数十种，分别书有梨花白、仁和馆、太平馆、同乐馆、玉山

馆、熙春馆、贞元馆、嘉和馆、武阳馆，这些字号是元代茶

楼酒肆的名称，反映出当年斗茶饮酒之风的盛行。
明朝弘治年间，由邯郸名门张氏望族创办的“贞元增

烧坊”， 其高粱白酒的酿造工艺已达到炉火纯青的水平，
至大明万历年间因张国彦爵升当朝兵部尚书，官势显赫，
使贞元增烧坊名声大噪，走向鼎盛。张国彦凭借天朝重臣

的地位择家乡美酒进贡万历皇帝誉满京师。 清代乾隆皇

帝御封题诗，使丛台酒再度走向了宫廷内府。 1915 年，在

美国旧金山举办的巴拿马万国博览会上，丛台酒以“直隶

高粱酒”参展，荣膺国际名酒金质奖章。 中华老字号丛台

酒继往开来、延绵发展，成为当今享誉中外的国家优质名

牌，荣获国家质量奖银质奖章，在振兴民族酿酒业中发挥

着重要作用和深远影响。
1.3 精湛绝伦的酿造技艺

丛台酒是我国冀派浓香型白酒的典型代表， 其主要

工艺特点是精选主料、清蒸辅料、老五甑续糟、泥池老窖、
固态发酵、低温流酒、量质摘酒、分级入库、陶坛贮存，其

酿酒技艺被列为河北省非物质文化遗产。 创新工艺是应

用美拉德反应机理，采用改变制曲模式、生产中高温曲和

超高温曲、双曲并用多微共酵、双轮底生产调味酒等技术

手段，提高曲酒的复杂香味成分，从而构建冀派浓香型白

酒的独特风韵和核心技术。
作为中华老字号白酒企业，老窖池是丛台酒重要的

发酵设备和宝贵财富。 目前本公司拥有各历史年代使用

的窖池 2000 余口， 是历史延续和经老窖泥接种扩大培

养的珍稀资源。 业内称“千年老窖万年糟”，说的是“以窖

养糟，以糟养窖”，只有百年老窖才能生产好酒，这是因

为窖泥中集聚的功能微生物菌群， 是随着年限的延长而

不断增长的，窖龄越长，功能菌越多，酒香亦越浓烈。 20

世纪由国家轻工业部组织的茅台和汾酒试点， 大量研究

报告揭开了百年老窖之谜， 证明浓香型白酒主体香是己

酸乙酯，主要来源于窖泥中富含的己酸菌、甲烷短杆菌，
正是这些经长期富集驯化了的有益微生物年复一年、日

复一日繁衍生息， 成就了世界蒸馏酒中独一无二的浓香

型白酒。
20 世纪 60 年代，本公司通过分离接种技术，在人工

培养窖泥研究上取得重大成功，发明创造出影响中国酒

业的“人工老窖技术”。 这一划时代的伟大创新，给中国

白酒技术进步带来了希望，推动了浓香型白酒在全国范

围内的快速发展和质量提升。 正如周恒刚大师在《窖泥

培养》 专著中所述，“在我国自从 1964 年茅台试点发现

己酸乙酯为浓香型曲酒主体香气，并分离出己酸菌及甲

烷短杆菌以来， 各地窖泥己酸菌的科研工作蓬勃开展。
尤其邯郸市酒厂与泸州酒厂应用人工培养窖泥，起到了

强大的推动作用”[2]。
1.4 恒久不变的陶坛封藏

基酒按级别入库后，必须经过贮存，这是酒体自然老

熟的必经之路。 但贮存设备不同，则效果不同。 丛台酒贮

存设备采用江苏宜兴和四川隆昌生产的优质陶坛进行陈

年封藏。本公司规定基酒贮存 3 年后方可使用，根据基酒

特点，一年后开始并坛，如此往返循环，恒久不变。然后根

据酒体设计方案， 选择不同级别的基酒输入不锈钢大罐
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进行组合框架，精心勾调制取成品。
陶坛是由优质陶土经高温烧结而成， 内含金属离

子，特殊的材质形成了分布均匀的微小网状结构，犹如

人体皮肤的微细毛孔，起着透气呼吸的作用。 所以使用

陶坛贮酒可促进酒体氧化，加速酒分子的缔合老熟。 同

时，陶坛内较大颗粒结构产生的金属键，以及依靠流动

的自由电子相互形成的化学键， 可有效吸附新酒的暴

辣，使酒体变得柔和绵顺。 因此，陶坛封藏时间越长，对

酒质的影响越大，这完全符合白酒的酯化反应、缩合反

应、氢键还原反应等一系列物理和化学变化的规律。 经

对新老酒质进行色谱分析，其理化指标变化明显，尤其

是口感变化更是十分突出明显[3]。
1.5 巧夺天工的勾调艺术

丛台酒名牌产品的形成， 除高超的酿造技艺生产出

优质原酒之外，还在品评、勾兑方面有独到之处。 品评是

勾兑的基础，即通过眼观其色、鼻闻其香、口尝其味，并综

合色、香、味三者感官印象确定其风格特点，人称舌尖上

的功夫。勾兑是酒体设计专业技术，更是一门深奥的综合

艺术， 职业的特殊性要求勾调师必须具备深厚的专业功

底和精确的辨别能力， 选择多种基础酒组合框架然后再

添加调味酒精雕细琢， 这其中包含着个人情愫的自然流

露，寄托着勾兑师的技术追求和审美情趣。经调配加工后

的酒品已经不是自然的再现， 而是像艺术大师的作品一

样，成为充满生命力的艺术杰作和可供鉴赏的传世经典。
实践证明，只有缜密的逻辑思维和对品尝的敏锐感悟，才

能创造出充满个性的不朽之作。
勾兑调味是丛台酒生产过程中不可或缺的一个重要

环节，有人把勾兑比喻为“画龙”，把调味比喻为“点睛”。
“画龙点睛”既恰当地说明了勾兑与调味的关系，又阐述

了勾兑与调味的重要作用。 调味是近几年在白酒生产中

发展起来的一种新技术。它是勾兑以后的精加工，并赋予

酒体灵魂与生命。调味作为最后一道工序，是一项非常精

细又微妙的工作，用极少量的调味精华酒，弥补酒体香气

口味上的欠缺或不足，使其优雅完美，达到或超过设计要

求，起着事半功倍的特殊效果[4]。

2 丛台酒工艺技术创新

丛台酒风味特征主要表现为“窖香幽雅、绵甜爽净、
醇厚丰满、回味悠长”，具有浓香型高档白酒多层次、多滋

味典型风格和独特神韵。
2.1 优质糯质红高粱

丛台酒为浓香型单粮大曲酒，以优质高粱为原料，纯

粮大曲为糖化剂，稻壳为填充物，经泥池老窖传统工艺酿

造，发酵周期为 60 d，老五甑续糟生产，出酒率平均达到

34.48 %，优质率 67.27 %以上。
高粱的品种多样，按颜色分有白高粱和红高粱，按淀

粉结构分有粳高粱和糯高粱， 主要区别是不同淀粉结构

和高粱籽粒的吸水量、吸水率、吸水膨胀率、糊化温度等

工艺参数。 通过对不同淀粉结构高粱籽粒的酿酒实验分

析表明，适宜作酿酒品种的应是糯高粱。糯高粱的无机元

素和维生素含量丰富，在碳、氮源满足的情况下，为微生

物良好生长与繁殖奠定了基础。 同时，高粱含有相关单

宁成分，味苦涩、性收敛，对酶有钝化作用。 生产实践证

明，酒醅中适当的单宁经蒸煮发酵，可转变成芳香物质，
如丁香酸等，会赋予白酒特殊的香气，并有抑制杂菌的

作用。 由此可见，高粱品种的选择尤为重要，它不仅关系

到出酒率的高低，而且是保证酒质醇厚浓郁、香气甘洌的

基础[5]。
近年来， 丛台酒使用的是在东北粮食基地和河北黄

骅红粮集散基地订购的优质糯高粱， 以东北红粮 “龙杂

11 号”为佳选，该品种是黑龙江省农科院作物育种研究

所于 2003 年利用不育系龙 403A 与恢复系哈恢 576 杂

交育成的酿酒专用高粱新品种。这种高粱皮薄肉厚，颗粒

饱满，经化验分析，其籽粒粗蛋白含量 10.72 %，粗淀粉
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含量 74.46 %，单宁含量 1.38 %，赖氨酸含量 0.19 %。 这

种几乎全部是支链淀粉的优质糯高粱，各项技术指标明

显优于北方的粳高粱，用于生产时配合加入大曲糖化发

酵剂，特别有利于糊化和糖化，经百年老窖密封陈酿，通

过厌氧形式促进多种微生物的生长与繁殖，产生酸、酯、
醇反应生成香味物质。 蛋白与淀粉结合降解成葡萄糖

后，在酵母菌的作用下，代谢生成乙醇，酒醅经蒸馏酿出

酒液。
2.2 双曲并用多微共酵

业内称粮为酒之体，曲为酒之骨。制曲原料的选择和

培养温度至关重要。长期以来，丛台酒选用优质小麦和大

麦制中高温曲。为进一步提高曲酒质量，近两年组织开展

高温曲的研制，以小麦、大麦加豌豆制高温曲，采用中高

温曲加高温曲为糖化发酵剂， 实施双曲并用多微共酵工

艺取得了显著的成效。因制曲原料含有丰富的淀粉、蛋白

质及其他营养成分，可供微生物生长繁殖，尤其是高温曲

中加入豌豆是产生芳香物质成分的前提， 豌豆中碳水化

合物主要组分淀粉占 40 %、糊精约占 60 %，其余为丰乳

聚糖、 戊聚糖等， 其蛋白质主要为豆球蛋白和豆清蛋白

等。由于其富含香兰素和香兰酸，经微生物作用形成芳香

族化合物， 在制曲原料中添加豌豆能够赋予大曲酒特殊

的香气。 通过实践将风味导向与微生物生理特征导向相

结合，深入分析高温大曲中特征香气产生的原因，明确了

原料、高温和嗜氧是特征香气产生的重要因素，为高温曲

功能细菌的应用提供了重要理论依据。实践证明，高温曲

顶火温度高达 68℃时，美拉德反应产生的呋喃、吡嗪类

物质尤为丰富，在酿造过程中可使酒体出现焦香、烤香和

窖香。通过应用表明，双曲并用可明显赋予白酒典型的空

杯留香及陈香[6]。
2.3 多种调味酒对丛台酒风味的形成

调味酒是勾调丛台酒必备的材料， 调味酒一般由特

殊工艺酿制而成，或者是由保密配方培养而成。丛台酒为

老五甑传统工艺生产，发酵期 60～65 d，配有双轮底半年

池和一年池生产调味酒。 由于调味酒中含有多种复杂芳

香成分，能引起基础酒的质量变化。其品种大致有酒头调

味酒、酒尾调味酒、糟香调味酒、陈香调味酒等。通常情况

下， 如果香味不足可选用酒头调味酒或双轮底酒增加香

气，醇厚不足可选取比较好的老酒增加陈香感，丢糟酒有

时也能提高基础酒的浓香和糟香味， 酒尾调味酒由于总

酸、乳酸乙酯含量较高，可增加酒的浓厚感。 另外，带苦、
酸、涩味的怪味酒，也是不可多得的调味酒，如果运用得

当，也各自独有妙用。 除此之外，以多种芳香植物生产培

养的调味酒，在调味过程中更能发挥其关键作用。
调味技艺深奥莫测，但理论上分析大体有 3 种解释，

一是添加作用，即通过添加调味酒补充基酒的某些不足；
二是缩合反应， 如调味酒中的乙醛与基酒中的乙醇进行

缩合，可以产生乙缩醛，该成分是呈香呈味物质；三是平

衡作用， 曲酒中的香味主要是由占总体 1%～2%的微量

成分所构成，这些微量成分包括有机酸、酯、醇、醛和吡嗪

类化合物、呋喃类化合物等，这些不同气味和不同浓度的

芳香物质混合后，有呈香呈味的主体香成分，也有缓冲、
烘托的助香成分， 同时通过协调平衡复合成酒的典型风

格。 总之，就是通过加入某些一定浓度的香味和物质，打

破基础酒原有的平衡， 重新调整酒内的微量成分结构和

物质组合，促进平衡向新的理想方向移动，从而达到新的

协调及平衡。
2.4 多香型融合技术构成丛台酒馥郁特色

目前，在浓香型白酒中使用的调味酒虽然品种较多，
但终究未能跨出浓香型本身范围， 人们追求和理想的酒

体特点和风格， 所含微量芳香成分在这些调味酒中并不

具备。在不断实践过程中，在中国白酒由分析化学迈向风

味化学研究的推动下， 本课题组大胆运用多香型融合创

新技术对产品进行酒体设计，历经上百次试验，取得了令

人满意的结果。实践证明，多香型融合使酒体杂环类化合

物发生了显著变化， 为丰富丛台酒复杂香味成分提供了

广阔的空间。
博彩众长，相互借鉴。 以三大基本香型为基础，各香

型之间相互学习借鉴， 用多香型酒调味可起到意想不到

的特殊效果。如将浓香型、清香型、酱香型、芝麻香型不同

比例组合调味，不仅提高自身产品的质量，而且使酒体呈

现出“丰满、绵甜、柔顺、净爽、馥郁”的典型风格，形成了

多层次、多滋味的独特神韵。这是因为某香型调味酒的加

入，实际上等于在运用其生产工艺特点的独特长处，弥补

了另一生产工艺的不足。所以从某种意义上讲，多香型融

合勾兑之后的酒品， 其原辅材料和糖化发酵剂等也都相

应发生了某些变化， 多香型融合创新技术是丛台酒酿造

科技的重大成果[7]。

3 丛台酒风味物质 GC-MS 分析研究

丛 台 酒 作 为 浓 香 型 大 曲 酒， 执 行 GB/T10781.1—
2006 优级品标准，色泽清亮、晶莹剔透，给人以宝石般的

外观印象。 其感官特点是：窖香幽雅，多香协调，绵甜爽

净，柔和圆润，醇厚丰满，陈香飘逸，回味悠长，绵延不断。
经本公司多年研究分析， 认为构成丛台酒独特风格和品

质一贯性的根本，除上述主要因素之外，还在于其严格的

工艺操作和 ISO9001 质量管理体系的高效运行，以及六

西格玛管理法的应用实践，从而形成了追求卓越、事争一

流的企业氛围和严谨科学的工作规范。
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为深入探讨白酒发酵机理， 邯郸丛台酒业公司坚持

走产学研合作之路， 委托江南大学生物工程学院采用气

相色谱与质谱联用技术（GC-MS），对丛台酒开展定量定

性分析检测，从中得出 200 多种香气化合物，揭示出杂环

类化合物是构成白酒不同风格特点的关键。 从丛台酒创

新品牌中所出现的吡嗪、呋喃酮类物质来看，是传统浓香

型白酒中所没有的， 因此印证了采用双曲并用多微共酵

以及窖外堆积工序，所形成的美拉德反应产物，铸就了创

新技术带来的显著成果。
气相色谱分析技术在我国起始于 20 世纪 70 年代，

最早由内蒙古轻工研究所组织实施， 对白酒的骨架成分

酸、酯、醇、醛等进行分析检测，继而在全国各大白酒厂推

广，取得了突破性成果。 随着白酒科研的不断深入，中国

酿酒工业协会和江南大学合作，于 2007 年 6 月组织承担

了建国以来白酒工业最大的科研工程———中国白酒“169

计划”项目的研究。 为突破气相色谱法分析的局限性，采

用色谱-质谱、色谱-红外光谱、色谱-核磁共振等联用仪

器，将色谱的高分离效能与其他定性强的仪器相结合，使

其发挥更大作用。 尤其是色谱-质谱仪的联用 （GC-MS

法）对白酒微量香气成分进行定性定量分析检测，使中国

白酒开始迈上了风味化学研究的新领域， 对指导中国白

酒开展多香型融合技术， 开发适销对路的新产品起到了

决定性的作用。

4 结束语

中华老字号丛台酒从历史深处走来，阅尽人间沧桑，
成为民族工业发展史的一部缩影。从大清乾隆皇封御酿，
到巴拿马万国博览会荣膺金奖；从争创河北省名牌，到荣

获国家质量奖银奖；从传统技艺绵延发展，到被列为非物

质文化遗产名录； 从分析化学检测， 到迈向风味化学研

究； 无不折射出丛台酒博厚的文化底蕴和耀眼的科技光

芒，见证了在邯郸这块被酒香浸透的土地上由物华天宝、
人杰地灵所创造的奇迹。

回眸历史， 展望未来， 传统工艺和创新技术交相辉

映，典型风格和独特神韵珠联璧合，使中华老字号越发散

发出醉人的芳香， 使其创新成果释放的核心竞争力越发

为世人瞩目。中国白酒是民族产业，传统酿造技术是中华

民族的宝贵文化遗产，她以其悠久的东方文明史，浓郁的

地方特色，独具匠心的技术和服务，世代凝聚的心血和智

慧，一贯秉承的诚实守信，成为弘扬民族传统文化的重要

载体和打造自主知识产权的重要力量。 中国酿造行业已

列入国家“十二五”轻工重点产业振兴规划。 我们期待通

过对中国白酒酿造机理的不断探索和研究， 通过风味化

学、微生物生态学、现代生物学等前沿科技的不断发展，
大力促进中国白酒传统工业技术的提高和改进， 使丛台

酒品质更加优良，风味愈加独特，企业经济效益进一步提

高，在振兴民族酿酒的宏伟事业中，不断谱写出无愧于时

代的灿烂篇章。
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白云边季度纳税首次过 3 亿元
本刊讯：2013年 1～3月，湖北白云边酒业上交税金 31525万元，单个季度纳税首次突破 3亿元大关，与上年同期比增长

51 %。其中上交国税 22749万元，上交地税 8776万元，均创历史新高。
白云边将回报社会作为企业发展的终极目标和可持续发展的不竭动力。在企业经营和发展中，白云边坚持“回报社会税为

先”的价值理念，争当地方税源建设排头兵。2008年至 2012年，白云边已连续五年雄居荆州市工业企业纳税首位。
在 2013年 4月 1日湖北省国税局发布的 2012年度全省县域经济国税 20强排行榜中：松滋排名第 16位，成为荆州市唯

一上榜县市。松滋 2012年国税收入为 5.86亿元，其中白云边酒业上交国税 3.2亿元，占松滋国税收入的比例超过 50 %。
2013年第一季度，在“三公消费”从紧、高端白酒遭受结构性打压、白酒市场开始走向成熟和理性的新形势下，白云边酒业

抢抓元旦、春节“两节”旺季市场机遇，重心下沉，管理下沉，渠道下沉，以市场为导向加大营销力度，优化产品结构，挖掘市场潜
力，科学组织生产，销售呈现整体上升态势。白云边 42度十二年陈酿、42度十五年陈酿等主打产品依然保持强劲增长势头，白
云边三年、五年、九年陈酿销量全部呈上升趋势。2013年 1季度，白云边酒业销售发货额 14.83亿元，同比增长 30 %，完成年度
计划目标 50亿元的 30 %。(王小波)
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