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试论绍兴黄酒工艺的成型年代

谢广发，胡志明

（浙江古越龙山绍兴酒股份有限公司，浙江 绍兴 ;85666）

摘 要： 从绍兴黄酒用麦曲的时间推断，绍兴黄酒工艺成型于南宋。随着麦作物在南方的推广，南方制曲原料由单一

的大米发展为大米和小麦。南宋初期，大批北方人流寓南方，将北方制曲酿酒技术传播到南方。绍兴黄酒融合了南北

酿酒技术之精华，创造出北方麦曲加南方米曲酿酒的独特的绍兴黄酒工艺。（丹妮）
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绍兴黄酒以独特的工艺和卓越的品质闻名于世。绍兴有悠久

的酿酒历史，从越王勾践箪醪劳师的“醪”，到南朝的“山阴甜酒”，

再到今天的国宴黄酒（古越龙山），其间酿酒工艺不断改进和完善。

那么，绍兴黄酒工艺基本成型的年代是何时呢？大多数人都根据

《北山酒经》推断在北宋后期，我们从绍兴黄酒用麦曲推断，绍兴黄

酒工艺成型于南宋。

8 南北制曲原料的变迁

在古代，由于交通条件的限制，人们不可能跨越空间来选择酿

酒原料，因此酿酒原料必然是由当地作物所决定的。粟黍是黄河流

域最早的粮食作物。它们是华夏祖先从当地的狗尾草和野生黍驯

化而来的。粟黍自然成为黄河流域最早的酿酒原料。小麦原产于

西亚，对中原来说是引进作物，但小麦传进中原后在东部地区发展

较快，地位不断上升。从酿造学的角度，小麦是最佳的制曲原料，最

明显的特点：一是营养成分丰富全面，尤其是蛋白质含量较高，适

合于多种微生物的生长繁殖，酿成的酒风味成分丰富；二是成分复

杂，制曲过程在较高温度作用下能产生各种香气成分，对酒的赋香

作用强；三是麸皮质富含纤维半纤维质，构成面粉团有较好的通透

性，能滞留较多的空气或构筑较多的微生态环境，供不同的微生物

在同一团块上互不干扰地生长繁殖；四是含丰富的面筋质，粘性

大，能成各种规范大小的形态。粮食作物结构的变化带来酿酒原料

的变化。由于小麦制曲的优越性，传统的粟曲逐渐被麦曲替代。北

魏的《齐民要术》是我国现存的一部最早、最完整、最系统的农书。

书中详载了 <例酒曲制法，其中@例是麦曲，只有8例是粟曲。
水稻是南方百越族系先民首先从野生稻驯化的，是南方最早

的粮食作物，因而稻米成为南方最早的酿酒原料。晋代嵇含在《南

方草木状》中记载：“草曲，南海多美酒，不用曲蘖但杵米粉，杂以众

草叶，冶葛汁滫溲之，大如卵，置蓬蒿中荫蔽之，经月而成，用此合

糯为酒”。这是关于南方酒曲的最早记载。随着麦作物在南方逐步

推广，南方制曲原料由单一大米发展为大米和小麦。

5 《齐民要术》中的麦曲

《齐民要术》是酒史研究中最为宝贵的历史资料之一，记载的

以小麦为原料的@种曲分为种曲、白醪曲和笨曲。制曲方法的比较
见表8。
《齐民要术》中的笨曲与现代绍兴黄酒用麦曲较为相似，主要

表现在：（8）酿酒用曲量为原料的8X Y左右；（5）小麦磨得较粗；
（;）踩成一尺见方、厚二寸（合58:=Z58:=Z7:; .(;）的块曲；（7）培养
时间58 F。不同之处是，《齐民要术》中的笨曲原料要先炒，而绍兴
黄酒麦曲原料为生料。北方制曲原料经历了由熟料到生料的演变

过程，南方则多用生料制曲。

; 《北山酒经》中的麦（面）曲

《北山酒经》是继《齐民要术》之后的又一本关于酿酒工艺的专

著。它全面总结了北宋时期制曲酿酒经验。书中介绍以单一小麦

为原料的曲有X种。由于制曲原料有了小麦，大多数人据此推断绍
兴黄酒工艺的成型年代在北宋后期。但仔细研究《北山酒经》中的
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麦曲可以发现，书中记载的麦曲与现代黄酒用麦曲有较大差别：

（8）以面或白面制曲。《北山酒经》中的面或白面并非小麦带皮直接
磨成的粉，这一点被多数人所忽视。北宋时期的磨面技术已相当发

达，完全能把小麦麸皮与胚乳分开，因此面或白面不可能是小麦带

皮直接磨成的粉。这在明代宋应星的《天工开物》中可以找到证据。

《天工开物》曲蘖十七卷记载：“凡曲，麦、米、面随方土造，南北不

同，其义则一。凡麦曲，大小麦皆可用。造者将麦连皮，井水淘净，

晒干，时宜盛暑天，磨碎⋯⋯造面曲，用白面五斤⋯⋯”。用于制曲

的原料既然分为麦、米、面，说明麦和面并非同一物。以小麦带皮磨

成粗粉制曲与以面或白面制曲由于内部疏松程度不同，直接影响

到微生物的种类和数量。曲霉和根霉是酒曲的主要糖化菌。曲霉

的生长需要氧气，而根霉对氧气的要求不高。由此可以推测《齐民

要术》中的笨曲和现代绍兴黄酒用麦曲一样糖化菌以米曲霉为主，

根霉次之，而《北山酒经》中的麦（面）曲则根霉占优势，并含一定数

量的米曲霉；（5）麦曲用量远远低于现代绍兴黄酒的用曲量；（;）麦
曲外形比现代绍兴黄酒用麦曲小得多。《北山酒经》记载：“每片可

重一斤四两，干时可得一斤”，而现代绍兴黄酒用麦曲重达5 *,以
上。

曲的差异对酒的风味影响表现在：（8）米曲霉除具有相当强的
糖化力和液化力外，还有较强的蛋白质水解酶系，分解蛋白质生成

氨基酸，酿成的酒风味比用根霉时复杂得多；（5）麦皮中的多酚物
质也是构成酒的重要风味物质之一；（;）由于麦（面）曲本身的赋香
作用强，用曲量的大小影响酒的风味。

7 绍兴黄酒麦曲源于北方麦曲（笨曲）

如前所述，现代绍兴黄酒用麦曲与《北山酒经》中的麦（面）曲

差别较大，而与《齐民要术》中的笨曲较为相似。我们的观点是，《北

山酒经》中的麦（面）曲制法是在南方米曲（酒药）基础上发展起来

的，而绍兴黄酒用麦曲制法源于北方

麦曲（笨曲）。

据资料记载，南宋初期，金兵占领

北方之后，大批北方人流寓南方时，由

于北方人喜好面食，引起麦价陡涨。我

们认为，由于同样的原因，即北方人对

北方麦曲酒传统风味的嗜好，将北方

制曲酿酒技术传播到南方。作为当时

政治经济文化中心的杭州绍兴一带，

自然是近水楼台先得月，融合南北两

大技术之精华，创造出北方麦曲加南

方米曲酿酒的绍兴黄酒独特工艺与风

味。

这种演变的过程如下。

《齐民要术》《北魏》

北方：粟曲—!麦曲、粟曲
南方：米曲—!米曲、麦（面）曲—!麦（面）曲、米麦（面）曲、米曲
《南方草木状》（晋） 《东坡酒经》（北宋） 《北山酒经》（北宋）

—!绍兴黄酒用麦曲、米曲
（南宋）

< 绍兴黄酒工艺的成型年代

绍兴黄酒的工艺基本上可以在《齐民要术》和《北山酒经》两部

专著中找到踪迹，如酒药和麦曲的制法及用法，酸浆和酒母的使

用、榨酒、煮酒。南宋大批北人南迁，绍兴杭州一带成为当时的政治

经济文化中心，在这里，南北两大酿酒技术发生了极大的碰撞，绍

兴黄酒在原有的传统酿酒技术基础上，吸取北方酿酒技术之精华，

其工艺在南宋时已基本成型。在之后的几百年中虽有不断改进和

完善，但称不上质的变化。

绍兴黄酒精湛工艺的形成有北方人民的功劳。绍兴黄酒是最

佳酿酒原料（糯米）和最佳制曲原料（小麦）的完美结合，是南北两

大酿酒技术融合的杰作，因此它最能代表源远流长的东方酒文化。

遗憾的是，这一点并没有得到酒文化研究者应有的重视。
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国家“十五”苹果发酵酒攻关项目通过鉴定

本刊讯：566; 年 88 月 55 日上午，“国家‘十五’苹果发酵酒攻关项目鉴定会”在张裕博物馆礼泉厅举行。中国酿酒工业
协会理事长耿兆林主持了会议。参加鉴定会的有中国酿酒工业协会高美书、西北地区农业大学教授贺普超、中国食品发酵工

业研究院研究员莫湘筠、山东轻工业学院教授尹卓容、江南大学教授赵光鳌、国家葡萄酒质量监督检验中心主任马佩选等 A
位专家。

鉴定委员会的专家以及领导董文、徐岩等共近 56 人认真听取了“苹果酒酿造酵母及 ?!E 乳酸菌研究”、“苹果酒酿造技
术研究”、“苹果酒系列产品开发研究”、“苹果酒生产工程技术与关键设备研究”、“苹果酒质量评价体系的建立”< 项项目的
工作报告、技术报告和查新报告，详细审阅了提供的全部技术文件。此次攻关项目是由张裕公司技术中心和江南大学生物工

程学院联合研究的技术成果。经认真讨论，专家们一致认为这些研究成果的总体技术水平达到了国内领先、国际先进水平，

< 项研究项目全部通过鉴定。 （江源）
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