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从《中国通史图说》谈蒸馏制酒的起源
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摘 要： 对中国白酒生产起源的“东汉说”提出了质疑。“东汉说”的论点来自于“西夏时的制酒

图”，它将中国白酒生产起源从宋代“西夏说”（%"$!2%!!3 年）提早到东汉（!#2!!" 年），笔者认为

中国蒸馏制酒的最早时间应在南宋以后。（丹妮）
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《中国通史图说》全书分为原始社会夏商西周、春秋

战国、秦汉、魏晋南北朝、隋唐五代、宋、辽西夏金元，明、

清 & 个部分，共 %" 卷，%"" 多万字，0""" 多幅图片，是一

部图文并茂，以图为主，科学系统而又全面讲述中国历

史的专著。

在《隋唐五代》卷中，记载了这样一段话，并附图（见

图 %），“中国利用谷物酿酒可上溯至商周，唐宋时酿酒

器物、设备已有较高水平，并可酿制蒸馏酒。图为榆林窟

西夏第三窟东壁千手千眼观音经变中酿酒生产的图像，

反映了古代酿酒生产的基本器物及工序。灶上重叠的方

形器物系酿造高浓度烧酒的蒸馏器”。

关 于 壁 画 的 白 酒 蒸 馏 器 说 法 ， 最 早 可 能 来 源 于

%&1" 年李约瑟在他的《中国科学技术史》第四卷中说：

“那是一幅西夏时的蒸馏制酒图”。

%&&! 年，笔者参加了四川成都召开的国际酒文化

学术讨论会，由上海博物馆馆长马永源和上海社科院历

史研究所研究员吴德铎提出了我国用蒸馏器制酒始于

东汉（公元 !#2!!" 年）的论断。他们在 %&10 年 # 月澳大

利亚第四届中国科技史国际讨论会上，提出了中国在东

汉已利用蒸馏器制酒的观点，引起国际科技史界的关注

和重视。著名科技史专家，《中国科技史》作者李约瑟先

生，当听到上海博物馆藏有东汉时期蒸馏器消息时，他

兴奋地说，这是中国科技史近年来的重大发现，并表示

（下转第 &. 页）

图 % 蒸馏制酒图
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要改写《中国科技史》。在讨论会上，笔者与有的代表都

对此青铜蒸馏器提出了质疑。

笔者看了那幅“西夏时的蒸馏制酒图”后，认为它根

本没有具备白酒蒸馏器的必需装置，而很像古代的炼丹

图。而《中国通史图说》引用了李约瑟著的《中国科学技

术史》中的史料。联想前几年，上海博物馆青铜蒸馏器制

酒研究成果，李约瑟先生又说，要改写《中国科学技术

史》，要把中国白酒生产起源，从宋代西夏说（%"$!.%!!/
年）提早到东汉说（!#.!!" 年），约 %""" 多年的历史。事

情过去了几年，国内仍存在着许多质疑，特别是酿酒科

技工作者多认为缺乏科学依据。但是此事已产生相当大

的影响。

蒸馏制白酒是我国酿酒科技史上的一项重大创造，

而蒸馏器的发现是白酒酿造的重要实物证据，几十年来

都有重要发现，并产生了“元代说”、“宋代说”、“唐代说”

和“东汉说”的不同说法。根据有关史料分析，故认为蒸

馏制酒最早时间应在南宋以后。

从《中国通史图说》中论蒸馏制酒，而联想到作为一

个自然科学史工作者，应多懂得一些自然科学专业知

识。一个自然科学工作者应多学一些社会科学知识，取

长补短，相互学习，这样会使结果更正确。另外，学术问

题上的争鸣，发表不同看法，有利于科技的发展。!
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同理，可得啤酒乙的单因素评判矩阵：
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啤酒丙的单因数评判矩阵：
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$ 综合评判

根据啤酒甲对各因素所赋权重 2%0（")%"3")!"3")!"3
")!"3")$"）看出，啤酒甲生产工艺比较侧重苦味物质指

标。用模型 4*"，#-计算得：

5%02%·!%0（")$"，")!#，")!"，")%#，")"#）

对评判集 607好*#-，较好*1-，一般*$-3较差*!-，差*%-8
进行归一化处理，表示为：
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则啤酒甲总的得分为：
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对啤酒乙、啤酒丙进行同样的模型处理，分别

得到啤酒乙的得分为 ")!$9 分，啤酒丙的得分为

")!$9 分。

综合上述 $ 种啤酒的得分，啤酒乙和丙的得

分最高且相同，说明该地区消费者较为看重口味

纯正性和杀口力；啤酒甲的得分最低，说明生产工

艺在注重苦味质量控制时，对其他质量因素产生

了不好的影响。企业在进行啤酒生产及工艺改良

时，更应该注重前两个质量因素。同时在以后的啤

酒新品种开发时，也应该更注重上述两方面的考虑。

1 结束语

根据消费者的评分建立模糊综合评判模型，对消费

者的偏好进行准确预测，为产品改进风味及工艺提供必

要的市场参考;9<，为新产品的开发和市场推广进行决策

支持。本文对啤酒质量因素权重赋值及因素评价时显得

过于简单，但本文主要目的在于介绍一种方法和思路，

在具体操作时，可以适当调整，对部分企业可以将该模

型系统化，建立比较完整的数据库，开发符合本企业本

地区食品特点的食品市场开发调研软件。对一些中小型

食品加工厂的新食品市场开发，该模型简单易行，操作

过程简单，结果准确。
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