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摘 要： 中国民族传统白酒历史悠久、源远流长，在世界蒸馏酒中独树一帜。与世界其他蒸馏酒

相比，生产的原料和工艺独特；产品的香型、品种丰富多彩，个性独特。推动中国民族传统白酒产

业的发展，在继承、发展与创新方面仍然需要做大量深入的科学研究。（孙悟）
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89.&+*,&：China traditional liquors have a long history and a unique role in world distilling liquor history. Compared with

other distilling liquors in the world， China traditional liquors are famous for their specific raw materials and production

techniques. The unique individualities and their abundant liquor flavors and their numerous liquor products all proved the

irreplaceable role in the world. Accordingly，plenty of scientific research should be done in technical inheritance，techni-

cal development，and technical innovation to advance further development of China traditional liquor industry. （Tran. by

YUE Yang）

:(; <#+0.：/0123 45361417238 819:75；;0353;4<51=41;=；2<> 4?@< 819:75；6<A<87@B<24；>7586 61=418812C 819:75

中国白酒是世界著名的六大蒸馏酒之一，但比外国

的蒸馏酒复杂，原料多种多样、工艺独特多变、风味优美

特殊。酒体冰清玉洁，无色透明；气味芬芳纯正，深香馥

郁，蜜香优美，余香不尽；口味醇厚柔绵，甘润清冽，谐调

净爽，口味悠长，慢饮细品，变化无尽。

& 中国白酒历史悠久，源远流长

传统的中国白酒，酒精度较高，是世界上罕见的。我

国白酒起源于何时？说法不一，尚无定论。

&,& 唐代（公元 %&.D’"E 年）起源说F&G

虽然唐代文献中尚未发现关于白酒（烧酒）生产的

记载，但烧酒、蒸酒之名已屡有出现。例如唐代诗人白居

易诗中有：“荔枝新熟鸡冠色，烧酒初开琥珀香”；李肇的

《国史补》中有：“酒则有剑南之烧春”（唐代普遍称酒为

“春”）。宋继唐之后，更出现了“蒸酒”，甚至白酒之名也

已出现了。如田锡的《曲本草》中：“暹罗酒以烧酒复烧二

次，入珍贵异香，其坛每个以檀香十数斤烧烟熏令如漆，

然后入酒，蜡封，埋土中二三年，绝去烧气，取出用之”；

等等。以上所引诗、文中，所说的“烧酒”、“蒸酒”、“白酒”

是否即后来之烧酒、白酒？论据尚感不足，有待考证。

&,! 元代（公元 &!E&D&)%. 年）传入说

元代时我国与西亚和东南亚交通频繁，在文化和生

产技术上都有所交流。有人认为“阿刺古”酒是蒸馏酒，

元代时从印度传入。元人忽思慧在《饮膳正要》中说：“阿

刺吉酒味甘辣⋯⋯用好酒蒸熬取露，成阿刺吉”。还有人

说：“烧酒原名‘阿刺奇’，元时征西欧，曾途径阿刺佰，将

酒法传入中国”。现已查明，H553;I（阿刺古、阿刺吉、阿

刺奇皆为译音）是用棕榈汁和稻米酿造的一种蒸馏酒，

在元代时一度传入中国可能是事实，从西亚和东南亚传

入也有可能。但究竟何时，如何传入？仍没有明确的记

载。

&,) 元代中国创始说

主要根据明代李时珍的《本草纲目》中说：“烧酒非

古法也，自元时始创，其法用浓酒和糟入甑，蒸令汽上，
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取器承取滴露。凡酸败之酒皆可蒸烧。近时惟以糯米或

黍或秫或大麦蒸熟，和曲酿瓮中七日，以甑蒸好，其清如

水，味极浓烈，盖酒露也”。这不仅说明我国烧酒创始于

元代，还简略记述了烧酒的酿造蒸馏方法，故人以为可

信。现代学者齐思和说：“在烧酒（俗名白干）未发明以

前，黄米酒是普通的酒类。以高粱为原料，用蒸汽的方法

所酿造的烧酒到了元代才有”。

%). 考古重大发现白酒起源新说

%$/# 年 %! 月，在河北省承德地区青龙县土门子公

社西山咀村南新开河道中发现了一套金代铜烧酒锅（见

《文物》%$/0 年第 $ 期“文博简讯”）。经定性定量分析和

烧酒试验，烧锅是实际用来生产酒的。这有力地说明了

我国的烧酒（白酒）不是开始于元代，而是始于金代，这

已确切无疑。

%$$" 年 / 月 %$ 日文汇报刊载了以“东汉蒸馏器，

今朝制美酒”为标题的文章，证实我国用蒸馏器制酒始

于东汉（公元 !#1!!" 年），比河北出土的烧锅又提前了

几百年。另据四川省博物馆介绍，四川彭县、新都先后两

次出土的东汉“酿酒”画像砖上的图为生产蒸馏酒作坊

的画像，该图与四川传统蒸馏酒的设备“天锅小甑”极为

相似。这也是我国蒸馏酒起源的有力证据。

从白酒的由来可以看出，我国是世界上利用微生物

制曲酿酒最早的国家，要比法国人卡尔迈特氏用根霉曲

制酒精、德国人柯赫氏发明固态培养微生物法早 &"""
年左右［%］。比西方威士忌、白兰地等蒸馏酒的出现至少

早 0""1/"" 年。

! 中国白酒与世界蒸馏酒比较

!)% 世界蒸馏酒生产的原料和工艺特点

世界蒸馏酒有称三大类（法国科涅克白兰地、英国

苏格兰威士忌、中国贵州茅台酒）［&］；也有称六大类（白

兰地、威士忌、老姆酒、俄德克、金酒、中国白酒）［.］；亦有

称七大类（除上述六大类外，加“其他蒸馏酒”，如墨西哥

的龙舌兰酒、利口酒及北欧的烈酒等）［!］。

!)%)% 白兰地

以葡萄或其他水果为原料，经发酵、蒸馏、橡木桶贮

存，调配而成的蒸馏酒。以法国科涅克最有名，常见的科

涅克白兰地有：轩尼诗、马爹利、人头马等。

!)%)! 威士忌

以谷物及大麦芽为原料，经发酵、蒸馏、贮存、调兑

而成的蒸馏酒。酒精含量为 ." 21.! 2（3 4 3）。威士忌按

其所用原料及生产工艺可分为麦芽威士忌、谷物威士

忌、兑和威士忌和波旁威士忌。以英国苏格兰威士忌最

负盛名。

!)%)& 老姆酒

以甘蔗糖蜜或蔗汁为原料，经发酵、蒸馏、贮存和勾

兑而制成的蒸馏酒。著名产地为西印度群岛的牙买加、

古巴、海地、多米尼加及圭亚那等加勒比海国家。老姆酒

的主要生产特点：以甘蔗糖蜜或蔗汁为原料，生香酵母

（产酯酵母）或加入丁酸菌等共同发酵，采用间歇式或连

续式蒸馏。成品酒酒精含量为 ." 21.& 2（3 4 3）。老姆酒

可分为传统老姆酒、芳香型老姆酒和清淡型老姆酒。

!)%). 俄德克*5(678-又名伏特加

俄德克源于俄罗斯和波兰，主要以小麦、大麦、马铃

薯、糖蜜为原料，经糖化、发酵、蒸馏为食用酒精，以此为

酒基，经桦木炭脱臭、除杂，使酒精中所含有的甲醇、醛

类、杂醇油和高级脂肪酸等成分除去，使酒味清爽，增强

醇和感。成品无色、晶莹透明，具有洁净的醇香，味柔和、

甘爽，无异味。

!)%)# 金酒

是英语（9:;）的译音，酒精含量为 &# 2（3 4 3）以上。

因使用杜松子等香料，有杜松子的幽雅香气，故又称杜

松子酒。金酒起源于荷兰，但发展于英国。金酒是以食用

酒精为酒基，加入杜松子及其他香料共同蒸馏而制成的

蒸馏酒。也有采取单独制备香料，配入食用酒精制成的。

!)! 中国传统白酒的工艺特点

中国传统白酒采用独特的原料、固态糖化发酵、开

放式生产、自然微生物接种制曲、甑桶蒸馏、陶坛或酒海

贮存陈酿等一系列独特的工艺和设备酿造而成，因而具

有鲜明的风味特征［#］。

!)!)% 原料广泛并有特色

世界上其他蒸馏酒采用的原料比较单一，而中国白

酒酿造用原料十分广泛。中国白酒以高粱、糯米、大米、

玉米、小麦、大麦、豌豆等为主要原料，以稻壳、玉米蕊、

高粱糠等为填充料，采用固态或半固态法酿造、蒸馏而

成。不同的原料，其成分不同，成品酒的风味也就千姿百

态。如“高粱酿酒香”、“大米酿酒净”、“糯米酿酒甘”、“玉

米酿酒甜”等风味丰富多彩。

!)!)! 采用间歇式、开放式生产，并用多菌种混合发酵

传统的固态法白酒生产，主要是手工操作，生产的

主要环节除从原料蒸煮到灭菌的过程外，其他过程都是

开放式的操作，各种微生物通过空气、水、工具、场地等

渠道，进入酒醅，与曲中的微生物一同参与发酵，产生丰

富的芳香成分。

!)!)& 采用配糟、双边发酵

中国白酒生产大多采用配糟来调节酒醅淀粉浓度、

酸度，浓香型白酒使用“万年糟”，更有利于芳香物质的

积聚和形成。固态法酿酒，采用低温蒸煮、低温糖化发

酵，而且糖化与发酵同时进行（即双边发酵），有利于多

种微生物共酵和酶的共同作用，使微量成分更加丰富。



!"!"# 独特的发酵设备

中国白酒香型种类繁多，酱香型白酒发酵窖池是条

石砌壁、黄泥作底，有利于酱香和窖底香物质的形成；清

香型白酒采用地缸发酵，对减少杂菌感染，利于“一清到

底”；浓香型白酒是泥窖发酵，利于己酸菌等窖泥功能菌

的栖息和繁衍，对“窖香”形成十分关键。

!"!"$ 自然接种培养的糖化发酵剂

中国白酒传统使用的糖化发酵剂是大曲和小曲，均

采用自然接种培养，尽管使用的原料不尽相同，但都是

网罗空气、工具、场地、水中的微生物在不同的培养基上

富集，盛衰交替，优胜劣汰，最终保留着特有的微生物群

体，为淀粉质原料的糖化发酵和香味成分的形成，起着

十分关键的作用。由于制作工艺，特别是培菌温度的差

异，对曲中微生物的种类、数量及比例关系起着决定性

的作用，造成各种香型白酒微量成分的不同和风格的差

异。

!"!"% 绝无仅有的酿造工艺

中国白酒的酿造工艺有多种。酱香型酒以高粱为原

料，采用高温制曲、高温润料、高温堆积、高温流酒、长期

贮存的“四高一长工艺”；清香型白酒采用清蒸二次清、

高温润糁、低温发酵的“一清到底”工艺；浓香型酒则以

单粮或多粮为原料，采用混蒸混烧、百年老窖、万年糟、

发酵期长的工艺。

!"!"& 固态甑桶蒸馏

我国传统白酒采用固态发酵、固态蒸馏，采用独创

的甑桶设备。在蒸馏过程中，甑桶内的物料发生着一系

列极其复杂的理化变化，酒、汽进行激烈的热交换，起着

蒸发、浓缩、分离的作用。固态发酵酒醅中成分相当复

杂，除含水和酒精外，酸、酯、醇、醛、酮等芳香成分众多，

沸点相差悬殊。通过独特的甑桶蒸馏，使酒精成分得到

浓缩，并馏出微量芳香组分，使酒具有独特的香和味。

!"’ 中国白酒与世界其他蒸馏酒香味成分的差异［%］

与其他蒸馏酒相比，中国白酒除酒精含量高外，还

有香味成分中酸高、酯高、醛酮高、高级醇低的特征。在

组成上，白酒中的脂肪酸乙酯含量占首位；其次是酸类

或高级醇互有上下；第三是含羰基的化合物等成分。这

是与其他蒸馏酒的主要差异。

!"’"( 酸类

蒸馏酒中的酸大部分是挥发酸，弱挥发性的乳酸在

酒中占有较大的比例。白兰地、威士忌、老姆酒中的不挥

发酸是在贮存过程中从木桶溶出的酸。

中国白酒酸含量比其他蒸馏酒要高得多，乙酸占总

酸量的 ’) *+,) *，乳酸占 $) *以上。除乳酸高外，以

含 % 个碳以下的低级脂肪酸为主。而其他蒸馏酒主要含

乙酸，除外，以含 & 个碳以上的辛酸、癸酸、月桂酸为多。

!"’"! 酯类

酯类在我国白酒的香气形成中具有特别重要的作

用。乳酸乙酯、乙酸乙酯、己酸乙酯是白酒中的三大主要

酯，其含量占总酯的 -) * 以上。在其他蒸馏酒中，除乙

酸乙酯外，含有较多的是辛酸乙酯、癸酸乙酯、月桂酸乙

酯及乙酸异戊酯。这些乙酯在白酒中只有极少量存在，

在总酯量中所占的比例都在 ( * 以下，这是酯类组成分

上的主要差异。

!"’"’ 高级醇类

在所有蒸馏酒的香气成分中，尤其像白兰地、威士

忌之类，其高级醇含量占有极为重要的地位。各种蒸馏

酒中高级醇的含量随原料、工艺和产地等条件而不同。

固态发酵法白酒 $)+(,) ./ 0 ()) .1；小曲液态发酵法

白酒 %)+!$) ./ 0 ()) .1；白兰地 ())+!)) ./ 0 ()) .1；

威士忌 $)+($) ./ 0 ()) .1；老姆酒 %$+!)) ./ 0 ()) .1；

日本乙类烧酒 ’)+(&) ./ 0 ()) .1。

几乎所有的蒸馏酒中异戊醇占首位，除白酒外的其

他蒸馏酒中高级醇的含量依次为异丁醇、活性戊醇及正

丙醇，唯独重型老姆酒是以正丙醇为主，其次是异戊醇、

异丁醇、活性戊醇。传统的固体发酵法白酒除异戊醇含

量出众外，其次是正丙醇、异丁醇。白兰地、威士忌等蒸

馏酒中异戊醇与异丁醇的比值威士忌为 (+!，日本烧酒

!+#，白兰地 ’+%。

!"’"# 羰基化合物

羰基化合物主要是醛，其次是酮。白酒中的醛含量

比其他蒸馏酒多。其中乙缩醛和乙醛占总醛的 -) * 以

上。威士忌、老姆酒中的乙醛含量一般在 #)+&) ./ 0 1 之

间，是羰基化合物的主要成分。白酒三大基本香型酒中

乙醛含量为 (-)+$$) ./ 0 1，!，’2丁二酮 ())+’’) ./ 0 1，

’2羟基丁酮在 (!)+(&)) ./ 0 1 之间。这是我国白酒与其

他蒸馏酒的又一个明显差异。

!"’"$ 芳香族化合物

在白酒香味成分中，脂肪族化合物含量较多，占有

重要地位。苯环类芳香族化合物在酱香型白酒中较突

出。白酒中的芳香族化合物来自原料和工艺过程；而白

兰地、威士忌、老姆酒来源于贮酒的木桶，其中最多的是

丁子香酚，还有单宁等多酚类、香草醛、丁香醛等芳香类

物质。

’ 中国白酒丰富多彩，个性独特

中国白酒有酱香型、清香型、浓香型，’ 种香型因制

曲、酿酒工艺、发酵设备的差异，而各具独特个性3&4。

’"( 酱香型白酒

酱香型白酒在工艺上与清香型、浓香型曲酒的最大

区别在于：酿酒用高温曲、碎石窖、糙沙、堆积、回沙、多
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轮次发酵烤酒，而且用曲量大，周期长。

&)%)% 高温制曲

制曲特点：温度高，品温最高可达 ./ 0；用曲量大，

与酿酒原料之比为 %1%；成品曲的香气是酱香的主要来

源之一。酱香型酒曲中细菌占优势。制曲水分、踩曲松紧

程度和曲的管理，对酱香的形成至关重要。

&)%)! 发酵设备

以碎石窖、条石窖为主，窖底全是泥土，对“窖底香”

的形成十分重要。

&)%)& 投料

传统酱香型酒一年一个周期，两次投料，第一次下

沙投料（原料用量占总投料量的 #" 2），第二次糙沙投

料（原料用量与下沙相同），原料粉碎度要求为：整粒与

碎粒粮之比，下沙为 /1!，糙沙为 31&。高粱破碎后，先用

热水（$" 0）润料 45# 6，然后与 # 253 2的母糟拌匀，进

行混蒸，出甑后在晾堂糟梗上再洒 &# 0以上量水补足。

发粮水和量水总用量占投料量的 #. 25." 2，其中发粮

水占 #% 25#! 2，量水占 . 25/ 2。

&)%)4 高温堆积

洒量水后，经摊晾、加尾酒（或次酒）和曲粉，拌匀，

收堆，进行堆积发酵。堆积时间 45# 7，待堆顶品温达到

4#5#" 0时，酒醅有香甜味和酒香味，可入窖发酵一月，

即为下沙操作。

糙沙是高粱经粉碎、润料，加入等量的下沙酒醅进

行混蒸。然后摊晾、加尾酒和曲粉，拌匀再堆积，再入窖

发酵一个月，即为糙沙操作。

将糙沙酒醅取出蒸馏后，糟醅然后经摊晾、加尾酒

和曲粉，拌匀堆积，又入窖发酵一月，取出蒸酒。以后的

几个轮次同样进行回沙操作，要连续经 / 次发酵，接取

3 次原酒。

&)%)# 高温发酵、高温蒸馏

酱香型酒是高温发酵，发酵温度高达 &#544 0。酱

香型白酒和浓香型白酒香味物质近似，但数量上差异甚

大，这是工艺和馏酒温度不同造成的。其主要采用高温

发酵、高温蒸馏。

&)%). 长期贮存

长期贮存是提高酱香型酒风格质量的重要措施。酱

香型酒由于制曲、堆积、发酵工艺都在高温条件进行，高

沸点的酸类物质比较多，低沸点的酯类物质比较少。长

期贮存后酒的酱香更加突出，纯正优雅，空杯留香持久。

&)%)3 酱香型曲酒风格特征

无色或微黄，透明、无沉淀及悬浮物。闻香有幽雅的

酱香气味，空杯留香，幽雅而持久；入口醇甜，绵柔，具有

较明显的酸味，口味细腻，回味悠长。

&)! 清香型白酒

清香型白酒采用清蒸二次清、地缸、固态分离发酵

法工艺。

&)!)% 原料处理

高粱粉碎成 45/ 瓣 8 粒，细粉不超过 !" 2。大曲的

粉碎度随发酵次数不同而异，第一次用曲粉较粗，通过

%)! 99 筛孔的细粉不超过 ## 2；第二次发酵用曲粉较

细，细粉占 3" 253# 2。

&)!)! 高温润糁

粉碎后的高粱原料称红糁，在蒸料前要用热水润

料，故称高温润糁。高温润糁是将粉碎后的高粱，加入原

料质量 ## 25.! 2 的热水，夏季水温为 3#5/" 0，冬季

为 /"5$" 0。拌匀后堆积润料 %/5!" 6，料堆品温上升，

冬季可达 4!54# 0，夏季 435#! 0，中间翻动 !5& 次。

&)!)& 地缸发酵

清香型酒发酵容器为陶瓷缸，埋入地下与地平，缸

容量为 !## :; 或 %!3 :;。也有用水泥池，内衬玻砖或陶

瓷板。酒醅入缸后用石板盖好，并用头米查或二米查醅盖

严，密闭发酵约 !/ 7。

&)!)4 清蒸二次清

高粱经润料、清蒸、摊晾、撒曲、入缸发酵、蒸馏后，

酒醅经摊晾、撒曲再入缸发酵一次（此为二米查酒）。两次

酒按适当比例进行勾兑。

&)!)# 清香型白酒风味特征

无色、清亮透明，以乙酸乙酯为主的谐调复合香气，

清香纯正，入口微甜，香味悠长，落口干爽，微有苦味。

&)& 浓香型白酒

浓香型白酒以泸州老窖大曲和五粮液为典型代表。

工艺特点：混蒸混糟、泥土老窖、万年糟（续糟）。

&)&)% 中高温制曲

浓香型酒制曲用小麦、大麦、豌豆、高粱，但以小麦

为主；采用中高温制曲，培菌温度高达 ##5#/ 0，有利于

曲香的形成。

&)&)! 混蒸续糟

粮粉与酒醅混合，蒸酒蒸粮同时进行（粮粉与母糟

比为 %14)#5#)#）；母糟循环使用，故称“万年糟”。

&)&)& 单粮或多粮为原料

传统浓香型曲酒，大多以单粮（高粱）为原料，但五

粮液、剑南春等却是多粮（高粱、大米、糯米、玉米、小麦

等）。浓香型白酒中因地域、工艺的差异，又分苏、鲁、皖、

豫等地区的俗称淡雅浓香型和以四川为代表的“浓中带

陈”的浓香型两大流派。

&)&)4 泥窖发酵

“百年老窖”是浓香型曲酒良好的发酵设备，泸州

“四百年老窖”被列为国务院国家级重点文物，是浓香型

泥窖的典型代表。



!"!"# 浓香型白酒的曲味特征

无色透明，无悬浮物，无沉淀，芳香浓郁（或称窖香

浓郁），具有以己酸乙酯为主体、纯正协调的复合香气，

入口绵甜爽净，香味谐调，回味悠长。

综上所述，中国白酒三大基本香型的制曲、酿酒工

艺各具特色，造成风格差异较大，是世界其他蒸馏酒无

法比拟的，加上中国白酒其他 $ 种香型，更是丰富多彩，

千姿百态。

% 传统工艺白酒与新型白酒的关系

现今市场上销售的档次较高、质感较好的新型白

酒，都是用食用酒精加传统固态法白酒，再用食用香料

勾兑而成的。因此，作基酒的传统固态法白酒；用糟醅浸

提、串蒸得的增香调味酒；传统固态法白酒的酒头、酒

尾、尾水都是生产新型白酒的原料和增香调味剂，其直

接影响新型白酒的质量。

# 民族传统工艺白酒展望

#"& 传承与创新

白酒是中华民族珍贵的遗产’千百年来世代相传’在

制曲、酿酒、蒸馏、贮存、勾兑等工艺操作中，积累了极其

宝贵的经验。很多工艺、技术、设备的创新，都推动了传

统技艺的发展。

#"( 加大科学研究

对传统固态法白酒的科学研究已取得不少突破性

的成果，但对发酵、蒸馏的机理远未弄清楚。仍需要在酿

酒微生物，白酒香味成分、工艺和设备的创新、低度白酒

的稳定性、中国白酒功能等方面做大量的科学研究。
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