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摘 要： 长期以来，浓香型白酒一直占据着白酒消费的主流市场。浓香型白酒“浓郁”与“淡雅”

两大流派分流日趋明朗。从影响白酒风格的环境、原料、设备、工艺入手，围绕“浓郁”与“淡雅”两

大流派在生产工艺和产品风格上的特点与差异研究白酒产品的创新方向。未来白酒发展必将遵

循“师法自然”的规律，形成多香型、多流派、多风格、多特色和谐共生的全新格局。
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近年来，伴随白酒行业创新意识的增强和科研水平的

提高，白酒香型发展出现很大变化，其种类日益丰富，从

“清、浓、酱”三大香型发展到“五大”（浓、清、酱、米、其他香

型）、“六小”（芝麻香、兼香、凤型、药香、鼓香、特型）十大香

型，继而演化出今天的十二香型。新的香型以及同一香型

中的多种流派还将不断产生。

从我国白酒香型的演变过程看，“浓、清、酱”三大香型

是白酒其他香型创新的基础，其他白酒新香型则是三大香

型的延伸。如酱香型延伸出芝麻香型；清香型延伸出小曲清

香、二锅头、老白干、青稞酒；清浓酱产生了特型，浓与酱产

生了兼香型，而浓香型白酒则演化出了两大流派，一个是长

江流域以川酒为代表的“浓郁”流派；一个是淮河名酒带上

以苏、鲁、豫、皖为代表的“淡雅”流派。

1. 白酒市场的变化分析

1.1 市场上各香型白酒产量所占比例分析

根据相关资料统计，我国白酒市场上各种香型的产量

所占比例为：浓香型为 69.13 %，清香型为 12.09 %（包括小

曲清香），兼香型为 7.14 %，米香型为 5.0 %，豉香型为 2.96

%，凤香型为 1.14 %，功能性白酒为 0.71 %，特型、老白干

型为 0.57 %，酱香型为 0.36 %。从市场上白酒产量分析，浓

香型白酒产量在整个白酒行业中仍占据主导地位，其消费

量是其他香型白酒无可比拟的，证明浓香型白酒消费群体

仍占主流。

1.2 白酒消费群体口味变化分析

1.2.1 白酒消费观念的变化

随着社会和经济的不断进步与发展，人们对物质和文

化生活水平提出了更高要求，加之新经济的快速发展，酒

已不再是生活的必需品、单纯的消费品，而是附加了精神

和文化属性的艺术品。白酒消费，已从满足嗜好需求向着

更高品位的精神需求转变。人们对质量、品牌、价格、服务

的要求不断提高，健康保健意识不断增强，酗酒现象越来

越少。白酒消费文化也发生了深刻变化，人们更加重视品

质、相信品牌、注重美誉度、关注健康，更看重精神品位，更

多人是把饮酒当作一种文化和精神享受。特别在商务、旅

游、娱乐、休闲、情感交流、人际交往等社会活动中，酒变成

了一种媒介、一种助推剂，人们开始把饮酒作为一种品味

生活的乐趣和方式。

1.2.2 白酒消费需求方向的变化

伴随人们消费观念的转变，白酒消费群体更加注重饮

112



酒的感受、注重白酒产品的口感。人们把“好喝”作为购买

白酒产品的重要依据，不再注重香型。消费选择已经跨越

香型的局限，开始由追求“香”转向追求“味”，更加注重产

品的“滋味”。针对白酒消费需求多层次、多类别、多样性的

差异，要满足不断变化的消费需求，务须不断创新产品个

性和特色。将白酒的安全、卫生、健康作为基本需求，将香

气幽雅细腻、入口柔和绵甜、入喉圆润舒畅、饮后舒适且副

作用小作为研发方向，正在成为白酒生产企业创新产品的

基本理念。

由于淡雅口味贴近了市场、迎合了广大消费群体和商

务用酒的消费诉求方向，近年来江苏主要淡雅流派浓香型

白酒企业每年的销售收入，都在快速崛起，迅速向白酒业

的“第一方阵”迈进。这说明浓香型淡雅流派白酒的风味，

正受到越来越多消费者的普遍青睐。

2 浓香型浓郁流派、淡雅流派形成的差异分析

原料、曲药、设备以及酿造工艺，对白酒风格形成的重

要意义早已成为业界的共识。因此，通过对原料、曲药、设

备、工艺等差异性的分析，帮助我们认识不同香型、不同流

派风格特征的形成有着重要作用。

2.1 地理环境的差异是形成两大流派的关键因素

众所周知，不同区域的自然环境，会有不同的气候（温

度、降雨量、湿度）、土壤、水质、空气等。而正是这些自然环

境的差异性，造成了当地微生物区系的差异。不同地理环

境，微生物菌群类别、数量均不相同（由于浓香型白酒是开

放式生产，制曲就是网罗、富集、繁殖环境微生物；窖池微

生物也受环境因素的影响，粮醅在生产过程中也是在网

罗、富集环境微生物），因而在不同地理环境下酿酒，会形

成不同的酒体风味物质，从而决定了酒体的风格特征。这

种地理环境的差异，形成了中国白酒生产的不同名酒带。

同是浓香型白酒产地，长江流域的四川盆地，属亚热

带季风气候，地处群山合围之中，冬暖夏热，风微雨多，空

气中活跃着大量微生物；而淮河流域处丘陵地带，山岗起

伏、雨多风大，夏热冬凉，年平均气温 15℃，年平均降水量

924 mm，温和湿润、温湿差比四川大，空气中微生物的种

类、数量相对要少。环境条件的差异，带来环境中微生物种

类和数量的差异，所以长江流域的四川名酒带微生物丰

富，酿造的白酒香气浓郁，形成了浓郁型流派；而江淮流域

环境微生物种类、数量相对较少，生产出的浓香型酒淡雅

绵柔，形成淡雅流派。尽管江淮流域某些企业选用了五粮

酿造，但因地理环境中气候、土壤、水质、空气的影响，所产

白酒仍然是淡雅型流派风格。从而可见环境因素是影响白

酒风格的关键因素。

2.2 酿酒原料的差异是形成两大流派的又一要素

“粮为酒之肉”。原料是浓香型白酒发酵的物质基础，

不同原料拥有不同的成分含量、分子结构和存在形式。因

此，使用不同生产原料，其发酵产物必然不同。浓郁型白酒

使用的原料大多为高粱、糯米、玉米、大米、小麦 5种粮食，

而淡雅型白酒则主要以单粮（高粱）酿造为主。在淮河流域

也有借鉴、吸收五粮配料进行技术创新的企业，但由于影

响白酒风格特点的因素错综复杂，由于受环境等关键因素

的影响，在淮河流域使用五粮生产的酒仍为淡雅型白酒，

多粮复合香不过是对淡雅流派白酒风格的一种补充和完

善。

“水为酒之血，名酒必有佳泉”。酿酒生产用水的水质

也会形成产品风格的差异，不同水质含有不同的金属离

子，而这些离子对微生物的生长和繁殖产生重要影响，同

时也会影响贮存过程中的酒体变化。不同种类的金属离

子，与酒中的高级酯肪酸酯会形成不同配位数的胶体，从

而影响酒体风格特点；加浆用水的水质也会直接影响白酒

的口味。由于长江流域名酒带与淮河流域名酒带存在土

壤、环境、水质的不同，势必形成两种白酒的不同风格。

2.3 曲药制作的差异对形成两大流派的影响

“曲为酒之骨”，可见曲药对白酒风格的影响作用之

大。曲药是白酒发酵中最重要的糖化发酵剂，由于制曲的

原料不同、曲坯形状、大小不同、培养环境条件不同，微生

物的种类、数量也有所不同，所积累酶的种类和含量、曲香

味也不同。从而在酿酒生产过程中，造成酒中香味成分的

不同，最终形成酒体的不同风格。

2.3.1 制曲原料不同

浓郁型白酒曲药用粮以单粮小麦为主，有的添加部分

高粱，制成“包包曲”；而淡雅流派制曲所用原料为小麦、大

麦、豌豆 3种粮食，特别是豌豆的应用，增加了香兰素、香

兰酸呈香呈味物质，可给大曲带来清香味，有利于浓香型

酒淡雅复合香气的形成。

2.3.2 制曲的形状、大小不同

淮河流域白酒生产企业生产的都是块状曲，与四川五

粮液等生产的包包曲有所不同。

2.3.3 制曲温度不同

四川制曲温度在 56～63℃，制曲温度高，细菌占优

势，霉菌较少，酵母菌少，成品曲的香气也浓。用高温曲酿

酒，生产用曲量大，出酒率低，酒的香气就显得丰满浓郁，

酒体醇厚；而江淮流域制曲温度在 53～56℃，制曲温度比

四川要低，酵母、细菌、霉菌皆有一定的数量。用中高温曲

酿酒，用曲量低，出酒率高，酒的香气略为单薄，香气显得

淡雅。

制曲过程中，由于制曲温度较高，会发生“美拉德”反

应。由于“美拉德”的非酶褐变，受温度影响，不同温度条件

下，“美拉德”反应的程度不一样，曲的香味也不一样。温度

越高，曲香气越重；温度较低，曲香味就淡。采用高温曲酿

酒，酒香就浓郁些；而用低温曲酿酒，酒的香气就淡些。所

以要做好酒，首先就要做好曲，没有好曲就酿不出好酒来。

因而曲药是浓郁流派与淡雅流派形成的又一重要因素。

2.4 生产设备差异对形成两大流派的影响

不同的生产设备，因发酵条件、提取条件的差异，也会

影响酒中微量香味成分含量的差异，这是形成酒体不同风

味的另一个重要因素。

2.4.1 窖泥生产方法差异
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泥窖发酵是浓香型白酒生产的典型、关键性设备，也

是影响浓香型白酒质量的主要因素。浓香型酒是汲取了泥

土的芬芳才香气四溢。四川建窖用粘土含铝高、粘性好、不

渗水、保水性强，因而黄水多。而江淮流域建窖用土含硅

高、易渗水，保不住黄水。四川浓郁流派的窖泥生产是利用

原老窖泥做母本，在其环境下经发酵培养成熟；而江淮流

域的窖泥生产是人工培养己酸菌、丁酸菌等复合菌群接入

窖泥中，经发酵培养成熟后使用（因而己酸菌的分离与培

养技术进步对推动浓香型白酒发展至关重要）。菌源不同、

泥土不同、环境条件不同，对用于发酵的窖池设备质量影

响巨大，这也是两大流派的最终形成的重要因素。

2.4.2 蒸馏提取设备的差异

蒸馏所用甑桶大小、形状的差异，直接影响酒的提取

效果，进而影响酒体的风味，形成酒体的不同风格特征。

2.5 生产工艺差异对两大流派形成的影响

相同的原料，不同的酿造工艺，酿出的酒也会风味不

同。浓郁流派与淡雅流派浓香型酒的生产，在生产工艺上

也存在诸多差异，主要表现在以下几方面：

2.5.1 生产方法差异

浓郁型浓香型酒的生产，往往采用跑窖生产方式，对

窖池内壁水分、微生物种类及数量均会产生一定影响。跑

窖分层蒸馏法生产工艺，增加了窖内网罗、富集、繁殖微生

物的时间，增加窖内参与发酵微生物的种类和数量，更加

有利于强化所酿酒体的浓郁风格；而江淮流域的浓香型白

酒，都是采用原窖法生产，即老五甑生产工艺。这样，窖池

敞口的时间相对要短，网罗、富集、繁殖微生物的种类、数

量就少些，参与发酵的微生物亦少，所酿酒的浓郁程度就

淡些。

2.5.2 窖池的差异

虽然浓香型白酒生产所用窖池都是泥窖，但浓郁型白

酒的窖池都有较高的窖帽。窖帽越高，它受环境温度的影

响就越大，与环境的传热速度就越快；而淡雅型白酒的生

产则采用平窖法，主要是受地温变化的影响，与环境散热、

吸热的热传导功能相对较弱。

2.5.3 发酵周期的差异

发酵时间的不同，也会对发酵过程中的香味物质变化

产生影响，主要表现在发酵时间长，酒醅中的酸酯含量高，

所蒸馏出酒的酒体也会浓郁些，有利于形成酒体的浓郁

感。因而有的企业把延长发酵周期作为提高产品酸酯含量

的重要手段。

一般浓郁流派白酒的发酵周期都在 60d以上，而淡雅

流派白酒的发酵周期都在 40～50d之间，因而浓郁型的发

酵周期比淡雅浓香型酒明显要长。

2.5.4 滴窖工艺的差异

浓郁流派浓香型白酒在生产过程中，采用滴窖工艺，

发酵过程中的黄水要滴尽，以防止酒在生产中出现黄水

味。而黄水正是粮醅在长期发酵过程中产生的；而淡雅流

派浓香型白酒，由于发酵时间相对要短些，发酵过程中产

生的黄水量少，不需要滴窖。

2.5.5 窖吹工艺的差异

浓郁流派浓香型白酒生产中，有的在窖内安放一根竹

筒，把窖内发酵产生的二氧化碳吹出（窖吹工艺）。窖内二

氧化碳浓度降低，会减少对窖内微生物的生长抑制，有利

于窖内微生物的代谢，使酒体更加浓郁。而淡雅浓香型酒

的生产则没有该工艺。

综上所述，淡雅流派与浓郁流派相比，在环境、原料、

曲药、设备、工艺上都存在一定差异性。由于这些差异因素

的存在，最终形成了中国白酒的不同香型和流派，极大丰

富了中国白酒的类型，满足了消费者的不同需求。

近年来，淮河流域的白酒生产企业对工艺不断创新和

改进，使得淡雅型浓香型的酒体更加完美。如双沟的高温

堆积发酵、高温润料堆积发酵、特制香醅复合串蒸工艺的

创新，洋河、今世缘等多粮酿造工艺的创新等，都为完善淡

雅流派浓香型白酒起到了拾遗补缺的作用，使其酒体日臻

完美。

3 淡雅流派与浓郁流派酒体风格的差异性分析

3.1 浓香型浓郁流派白酒的风格特点

闻香上浓郁幽雅，是窖香、糟香、多粮香的复合；入口

后既绵柔又甘洌，酒体既醇厚又丰满，回味既爽净又悠长。

给饮者的感觉是来得快，去得慢，有劲头。

3.2 浓香型淡雅白酒的风格特点

闻香上清淡而幽雅、飘逸而细腻、协调又复合的自然

香气；在口味上绵而不艳、柔而无骨、入口舒适、雅而诱人、

入喉圆润，给人以心旷神怡的感觉，来得慢而去得快，后劲

软，有种飘然而至的感觉。

3.3 酒体风格设计上的差异

浓郁流派更加注重香与味的协调，注重复合香浓郁幽

雅、酒体醇厚细腻、回味悠长等特点；而淡雅流派的双沟酒

则是以“味”为主，酒体设计主要体现甜、绵、柔、净，而对

“香”的要求则是淡雅飘逸。

4 师法自然、和谐共生

我国幅员辽阔，东西南北的消费口味差异性较大，加

上白酒市场新的细分不断出现，消费需求差异性更加显

著。随着经济的发展，物质的丰富，个性消费的张扬，求新、

求异、求优、求变的消费需求呈现多样化趋势，多香型、多

流派不同风味产品更有助于满足多样性的消费需求，白酒

消费市场将出现百花齐放、百家争鸣局面，幽雅细腻、绵柔

圆润、舒适爽净的复合香型的新产品将不断被创新开发，

白酒市场将按师法自然的规律，形成多香型、多流派和谐

共生、共同发展的繁荣格局，只要坚守保持特色、突出个

性、稳中求变的思路，把握消费者的口味变化方向，满足市

场消费需求，就能赢得企业快速发展的巨大竞争优势。

本文得到《东方酒业》杂志社总编杨志琴女士的指导，

在此表示感谢！●
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