
收稿日期: 2008- 03- 03

作者简介：李大和( 1941- ) ,男 ,广东中山人 ,大学 ,高级工程师 ,我国著名酿酒专家 , 从事酿酒科研工作 40 余年 , 主持参与了“提高泸型曲酒名优酒比

率的研究”等 10 余项部、省级科研项目 ,获部、省级多项科技进步奖 ,编著《大曲酒生产问答》等多部著作 ,发表论文近 100 篇。

川酒技艺早期的研究

李大和

(四川省成都温江柳城大道西段 75 号 ,四川 温江 611130)

摘 要 : 以详实的史料 , 介绍了 20 世纪 30～40 年代方心芳教授主持的“黄海化学工业研究社”和任农产制造科

主任的乐山技专在川时对泸州大曲、乐山等地小曲酒的研究情况 ,对川酒技艺的传承与发展大有裨益。
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1 方心芳先生早期在川的工作

方心芳先生是我国工业微生物的开拓者、酒界权

威,他是我国迄今为止唯一的终生研究酿酒并获得中国

科学院院士荣誉的工业微生物学家,为我国酿酒工业作

出了重大贡献。

据浙江傅金泉先生撰文介绍[1], 我国近代对中国酒

曲微生物的研究出现在 20 世纪 30 年代初 , “黄海化学

工业研究社”是我国最早开展酒曲微生物研究与应用的

科研单位,为我国培养了一批微生物研究人才并取得重

大的科研成果。“黄海化学工业研究社”于 1922 年 8 月

在天津塘沽创立,由孙学悟博士(留美化学家)任黄海社

长。该社把调整研究我国传统的化学工业作为重要任务

之一 , 发酵工业是其研究的一个重要内容 , 并成立发酵

与菌学研究室,由魏岩寿教授主持工作。方心芳、金培松

在魏岩寿教授带领下于 1931 年一同到黄海研究社工

作,开始对中国酒曲微生物、高粱酒酿造、汾酒酿造等进

行研究。

1935 年 , 方心芳在著名实业家范旭东和化学家孙

颖川等人士的关怀和支持下,到比利时鲁文大学的酿造

专修科学习 , 获酿造师称号 ; 1936 年 , 分别在荷兰菌种

保藏中心和法国巴黎大学研究根霉和酵母菌分类学 ;

1937 年 , 在丹麦哥本哈根卡斯堡研究所研究酵母菌的

生理学。在国外期间,方心芳发表了从国内带去的菌种

的研究结果,发现了一些根霉和酵母菌新种。抗日战争

爆发,他毅然回国,加入抗日救亡斗争。1938年 1月,他

奉范旭东之命到四川重庆 , 一面为“黄海”内迁作准备 ,

一面开展用甘蔗糖蜜生产酒精作为汽车能源的研究。

1938 年 8 月 ,“黄海”在四川五通桥市建址 ,方心芳即举

家来此居住。1940年,他受乐山中央技艺专科学校聘请

为农产制造科兼任教授, 1946年兼任科主任。为我国培

养了众多的农产制造(包括发酵酿酒)专门人才。我院许

多老专家都是他的学生。

抗战期间( 1938～1945) ,方心芳在四川五通桥与同

事们 , 成功地用人尿代替硫酸铵、以糖蜜为原料发酵生

产出了酒精, 为缓解大后方汽车能源困难做出了贡献。

在四川乐山全华酿造厂 , 他进行改造酿酒用大曲的试

验,在大曲中接种曲霉、根霉和酵母菌(强化制曲) ,提高

了大曲的糖化和发酵效率。同时对制曲的场所、曲房进

行了改造,实现了一年四季生产大曲。

“黄海化学工业研究社”在川期间,在方心芳的带领

下,对川酒技艺(四川泸州大曲酒和四川小曲酒)开展了

研究。1939年,方心芳在范旭东的支持下,创办了《黄海

发酵与菌学特辑》, 这是我国创办的第一个发酵微生物

学术期刊 , 它从 1939 年到 1951 年期间坚持出版了 12

卷 , 72 期 ,共刊载近 300 篇论文。这对学术交流和普及

科学技术知识起到了很好的作用。
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1949 年底 ,方心芳由四川五通桥迁家于北京 , 在位

于北京芳家园的“黄海”任研究员兼副社长,并领导该社

发酵研究室的工作。1952年 1月,“黄海”由重工业部接

管; 1953 年 2 月 ,发酵研究社并入中国科学院的菌种保

藏委员会。

2 中央重庆工业试验所

据《中国科技史料》载 [2], 1930 年 7 月 , 中央工业试

验所正式成立 ,该所最初隶属于工商部 , 1930 年 12 月 ,

因工商部撤销,遂改隶实业部。以南京水西门外原江南

造币厂旧址为所址。该所起初内设化学与机械 2 组,化

学组分设分析、酿造、纤维及窑业 4 个试验室,陈陶声任

酿造室主任。1937年,该所奉命两迁在重庆选址。1938

年初,实业部改为经济部,该所亦奉命改隶。西迁后最先

借用北醅西部科学院址办公 ,在重庆市上南区马路 194

号设立总办事处,并陆续在北醅、盘溪等处购地建房,以

为各试验室和实验工厂使用。1945年 9月,该所奉命还

都。但为配合西南工业建设需要,特设置西南区办事处。

1947 年 ,经济部划为工业试验机构 ,适应全国各地工业

建设需要,设立了北平工业试验所,兰州工业试验所、重

庆工业试验所 , 分别负责推进各地方性工业试验的工

作。至 1948年,该所形成了拥有 26个试验室、7个试验

工厂、在册人员达 230 多人(不完全统计)的极具规模的

科研机构。

1951 年 ,重庆工业试验所 ,更名为西南工业部重庆

试验所 , 我省从事川酒研究的前辈陈茂椿教授 , 当时在

该所糖酒组任副主任。

中央工业试验所于 1932 年设立酿造试验室 , 从事

各项有关酿造与发酵的研究。该所内迁后,其历年开展

的研究与试验项目有:酒精燃料、发酵菌类研究(包括曲

菌、毛霉、根霉、青霉、柠檬酸霉、酵母菌、红曲霉、细菌

等)、酱油速酿等。其中酒精制造包括糖蜜制酒精、淀粉

制酒精、动力酒精的试验与研究。1938 年夏 , 该所专门

成立了攻关小组 , 由顾毓珍负责 , 先后有庞芳柏、傅天

乔、郭益达、黄彬文、方景依、陈家仁、秦为仁等人参加试

验[3], 利用氯化钙脱水 , 成功地制造出高浓度酒精(浓度

达 98 %vol以上) ,以替代汽油作燃料。

该所在工业研究与技术改进方面 , 获得许多成功

果,且对工业界确有贡献的都撰写论文与报告并刊行于

世。该所出版社《工业中心》月刊自 1932年 8月创刊,先

后发行 65期。刊载论文与报告 600余篇。对川酒研究的

论文和报告,尚待查证。

3 泸州大曲酒的研究

由方心芳主持的黄海化学研究社开展对酿造大曲

的研究。李祖铭先生于 20 世纪 40 年代,曾对泸州大曲

酒酒曲微生物和酿造工艺进行了研究。这是笔者查阅资

料所见的科技人员对泸州大曲研究的最早记载。

3.1 大曲微生物研究[4]

3.1.1 菌种分离

采用“扁平分离”, 稀释分离法 , 于 25～35 ℃培养

2～3 d后,将单株菌落挑至斜面试管中,单独培养备用。

3.1.2 形态观察

取分得的菌体,于显微镜下观察,共有 3大类:

①固体培养基上生长旺盛的微生物。此类有 2 种 ,

一为先白而后黄( A1) ,一为先白而后黑( A2)。2种菌丝均

有节,且异常分明,其顶部膨大呈一球囊,囊外生许多酒

瓶样的小枝 , 每一小枝上有 1 串圆状孢子 , 此性状似曲

霉属的一般性质,应是黄曲霉和黑曲霉。

②固体培养基上生长亦旺 , 菌丛灰白色 , 菌丝无隔

膜,每菌丝顶端膨大为一圆球囊,为根霉属。

③另一类菌体为单细胞 , 以出芽繁殖 , 于固体培养

基上 , 菌落光滑 , 如凝固脂肪 , 此为酵母类 , 共有 2 种

( Y1、Y2)。

3.1.3 生理试验

①对分离的 2 株酵母进行了菌落形态、细胞形状、

细胞大小、最适生长温度、发酵产酒力等的测定,并与该

所保藏的菌株进行比较。

②对分离的黄曲霉、黑曲霉进行了菌落形态、分生

芽孢的大小、糖化力等的测定。

3.2 泸县大曲酒之调查

1948 年 4 月初 , 李祖铭先生应泸县天成生主人郭

龙先生邀请,到天成生、温永盛曲酒厂(现国宝窖池所在

地)作实地调查 , 对泸县大曲酒生产技艺和装备进行写

实,并整理出报告[5]。

3.2.1 设备梗概

3.2.1.1 蒸馏锅灶

天锅 : 平锅熟铁制 , 泸县有厂专造 , 重约 50 余 kg,

直径约 93 cm,深 13～16 cm;

底锅:普通铁锅,直径约 83 cm;

蒸酒瓶 :柏木制成 , 高约 117 cm, 直径 93 cm, 在甑

的一方侧面开一圆孔,接酒管由此通过;

接酒管:锡制,管的一端膨大成盘状,盘约 20 cm,中

央有一孔 , 与锡管相通 , 酒液从中央孔经锡管流入酒篓

中;

酒篓:竹编成,内外涂以油纸,与一般酒厂搬运酒的

篓子相同;

糟袋 :即围边 , 为布制成的长袋 , 中塞酒糟与谷壳 ,

置于天锅与蒸酒甑之间;

搅拌器:动物毛制的长毛形毛刷,安置长木柄,作搅

动冷凝锅水用;

假底:即甑箅,竹制,承载酒糟,隔绝酒糟与水。
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3.2.1.2 地窖

在厂房内地上挖宽 100～133 cm,长 200～233 cm,

深 133～167 cm的窖子数个,一家厂至少有 2个以上。

3.2.1.3 制曲设备

曲房 :一般曲酒厂都没有特建的曲房 , 以建筑普通

的木质方形仓作为曲房 , 此仓与贮粮仓相同 , 其大小长

200～233 cm,宽 133～167 cm,高 167～200 cm。

拌曲台:系木质长方形木板,约长 167 cm、宽 67 cm、

厚 7 cm;

曲模:木制,长方形,约长 27 cm,宽 17 cm,厚 7 cm;

石磨:以坚石制成 ,直径约 67 cm, 用以磨碎原料与

麦曲,使用黄牛为动力;

晾场 : 在厂房内 , 以黄土筑成一块地坝 , 面积 5 m2

左右,此场为凉冷秕子与拌曲的处所;

翻板 :木制 , 后称木掀 , 板长约 50 cm、宽 27 cm, 柄

长 100 cm左右,此板用以翻拌秕子与拌曲;

竹篮:竹编成,作搬运秕子入窖内,与运出酒醅蒸馏

用。

3.2.2 酿造步骤[5]

3.2.2.1 原料

大曲酒主要原料为小麦、高粱、麦曲 3 种,也有用绿

豆的,其中混合绿豆为原料酿的酒,名叫绿豆曲酒,其配

比为 :高粱与小麦之比为 2∶1, 高粱与绿豆之比为 10∶1,

普通 1 个窖每次需添加新原料约 1200 kg(原文为 8 石 ,

按每石 150 kg折算,下同) ,麦曲粉 150 kg( 1石)左右。

曲酒用水的水质良否与酒质关系很大 , 不能用盐

水、碱水、臭水,一般酒厂都用江水。

3.2.2.2 制曲

大曲原料为小麦 , 也有加少许高粱(为小麦的 1/10

左右) , 大概每制 1 次曲需用原料 75～90 kg(原文为五

六斗 , 按每斗 5 kg 折算 ) , 其制曲时期 , 每年约有差异 ,

普通每年在农历三月下旬开始 , 八月下旬终止 , 制得之

曲为一年之用。

制法:先将原料磨碎后,加温水混匀,以不粘器具为

度 , 立即将拌匀的麦粉纳入曲模子内 , 用脚踏紧成砖块

状, 同时另一部分工人把砖状麦曲块搬运到曲房中,曲

房地板上垫一层稻草 , 一块一块地交互垒积 , 4～5 层 ,

顶上覆盖稻草 1 层,用于保温,在第 3 日曲块发高热,表

面生长白色菌丝 , 此时即将曲块上下调换 1 次(翻曲) ,

以后每调换 1 次增加 1 层 ,如此经过 40 d 左右 , 菌体十

分发育,曲块充分干燥,即可出曲,贮藏干燥处备用。

制曲设备和工艺的描述,可见与现时设备和工艺有

诸多不同,可惜未对培菌温度作记录。曲块入房时,即置

“四五层”,“第三日发高热”,培养的应不是低温曲。

3.2.2.3 发酵与蒸馏

泸县曲酒系固态法发酵而成,其法:先将小麦、高粱

磨碎 , 同时开窖取出窖中发酵完毕的酒醪 , 置于蒸酒灶

中蒸馏取酒 , 窖中酒醪 (糟 )共分为 3 层 , 即枯糟、糟食

(粮糟)、红糟等。蒸馏次序,先蒸枯糟(面糟) ,取尽酒后。

此糟即丢弃 , 用作饲料 , 粮食层(粮糟)分为 2 份 , 取 1/5

蒸尽酒后 , 置于晾场晾冷 , 一般酒师凭经验 , 以手试探 ,

感觉秕子温热时( 25～28℃) ,即可拌入曲粉(约占秕子

的 1/12) ,此秕子用作次窖的红糟,纳入窖底层,其余 4/5

混以磨碎的原料(即小麦、高粱) ,置于甑中蒸馏约 1.5 h,

醪中酒分完全蒸出 , 新原料也达适宜熟度 , 立即由甑中

取出,散布于晾场,直到如前感觉醅子温热,加入定量曲

粉(约为秕子的 1/10)拌匀,纳入窖中,位于红糟层上,即

粮食层。最后蒸馏红糟,酒取尽后,将此糟置于晾场,其

品温仍如前时 , 拌入少量曲粉(约为醅子 1/14) , 纳入窖

中,作枯糟层,此时在枯糟层上垫 1 层谷壳,其中涂 1 层

泥土,做成丘状,再于泥土表面上堆积谷壳 1层。据酒师

说:在窖顶复以泥土与谷壳的目的,是隔绝空气,可防止

有害菌的侵入,以免窖中醅子的腐败。

醅子入窖发酵大概经过 1 个月左右,再如前取出酒

醪蒸馏与新添原料 , 如此继续不断发酵与蒸馏 , 老窖曲

酒名字由此而来。

将窖中的醪取出后 , 窖底剩下的水叫黄水 , 含酸量

很浓,一般酒厂都抛弃无用,也有用作醋的生产原料。据

说重庆有厂在泸县专收此水作为醋的原料。

泸县曲酒产量 , 以气候寒热而差异 , 普通以农历 1

十月至次年四月产量最多 , 名为旺月 , 五月至九月间产

量较弱 ,名为枯月 ,在旺月大概每 150 kg 原料可产曲酒

60～65 kg,枯月每 150 kg原料可产曲酒 50～52.5 kg。

泸县曲酒工艺与设备的调查记载与现今泸州曲酒

工艺操作与设备已诸多演变,传统工艺有许多创新和发

展。但此段记载,有不少仍值得我们借鉴。

4 四川小曲酒的研究

4.1 酒曲微生物的研究[6]

1938～1940 年 , 黄海化学工业研究社高盘铭在方

心芳指导下 , 对四川小曲微生物进行了研究 , 重点对内

江米曲、内江糠曲、四川小麦粉曲、青神米曲中的酵母菌

进行了分离与试验。

4.1.1 酵母分离

增殖培养基:红糖 15 g、尿 5 mL、乳酸( 25 %) 4 mL,

加水至 100 mL,配好后,分装 20支试管,杀菌 3次。

增殖纯化培养 :取曲子之内部一小点 , 置于上述培

养液中, 保温 25～30℃, 24～48 h 后, 有 CO2产生,经

24 h, 用铁针接入另一管中 , 24～36 h 后 , 同法再接 , 如

此共 10 次, 则内中细菌大致已无, 再用平面分离法分

离。

平面分离培养基 ;红糖 10 g、硫酸铵( 6 %) 1 mL、琼

李大和·川酒技艺早期的研究 45



酿酒科技 2008 年第 6 期(总第 168 期)·LIQUOR- MAKING SCIENCE & TECHNOLOGY 2008 No.6(Tol.168)

脂 1.5 g、麦芽汁 10 mL,加水至 100 mL。

用划线法分离。

4.1.2 酵母试验

对分离至纯的 5 株酵母进行菌落形态、细胞外形及

大小、发酵力、生胞子试验等研究。在蔗糖中发酵力,以

内江酒曲中分离的酵母较强 , 25℃发酵 5 d, 产 CO2平

均数为 4.03 g(失重 ) ; 在麦芽汁中发酵力 , 以青神酒曲

中分离的酵母较强 , 28 ℃发酵 4 d, 产 CO2 平均数为

3.55 g(失重)。

4.2 犍为烧酒[7]

1940 年 , 国立中央技艺专科学校 (乐山技专 )温天

时先生对犍为烧酒(小曲酒)进行了调查,较详细地记录

了小曲酒生产发酵、蒸馏、出酒率、税收及管理等内容。

对了解 20世纪 40年代的川酒技艺与概况会有帮助。

4.2.1 工艺流程
高 粱→蒸煮→摊凉

↓

→破碎 →加药材 → 发酵 → 烘干 → 糖化

↓

出售 ← 成品 ←蒸馏 ←发酵

↓

酒糟

4.2.2 制曲

原料是米谷、谷壳(糠)与水混合后,再加上甘草、陈

皮、水红花等物。

先将米、谷壳碾碎,加上甘草、陈皮、肉桂、水红花等

数 10 种药材(也有 100 种以上的)用水混合,制成饼形。

置稻草坑上 ,每隔 24 h 翻一次 , 6 d 后拿出置干燥器内 ,

待干后即成。其成品之好坏完全以经验测之。以生长毛

者为不好,发黑者更坏,如发青包已无酿酒之价值,以发

白色者为上等品,若带香气则更好。

4.2.3 原料处理与蒸煮

犍为高粱酒原料之处理与其他地方不同点有下列

2 种:①不破碎;②不加水浸 ,故与华北之烧锅及其所用

器具亦不相同。例如东北、唐山、汾阳均为高粱酒之盛产

地带 , 大多以磨碎法与大曲制成 , 而犍为烧锅所用之高

粱不但不磨碎,用曲量亦特别少。

酒师取生高粱 175 kg, 在锅内煮至七八成熟(即以

手或小刀将高粱粒破为二,中心现出很小之白点)取出,

放冷水内洗,洗过再捞出上甑蒸,蒸熟后温热 6～7 h。取

出置扬冷场上 ,至 25℃左右 , 加酒药 1～1.5 kg。拌匀 ,

装箱。

4.2.4 糖化发酵

装箱后 , 待其渐渐起糖化作用 , 约 10 h 后 , 温度上

升 , 原料上面盖以竹席 , 竹席上面再盖以稻草 , 待 20 h

后 , 温度升高至 45℃, 即以木锨翻之 , 使温度下降至约

35℃,取出置扬冷场上 ,至 20℃左右时 ,掺入已蒸过酒

之糟(配糟) ,即行装桶,进行发酵。在装桶时,并不压踏,

装桶后上面以竹席盖之 , 在盖席以前有时加水(多少以

发酵原料干湿为准) ,普通 175 kg高粱加 20～25 kg水 ,

上面涂泥约 3 cm,以后则进行发酵,待 24 h 即有气泡声

音, 24 h 后声音更响, 4～5 d 后则声音渐渐减弱,同时酒

糟下降程度亦与声音成正比 ,大约酒糟下沉约 3 cm, 即

停止发酵。在停止发酵时从桶下侧面放出酒醪,第二天

蒸馏。

4.2.5 蒸馏

当时我国烧酒蒸馏器分为普通式和锡壶式 2 种。

冀、鲁、东北各地多用锡壶式,犍为用的是普通式。

蒸馏器全体分为灶、沸水锅(地锅)、甑、箅、冷云盘、

承酒匙各部。灶建在地下,添煤时一人站在灶口外,将地

平面之煤加入灶内。沸水锅口略与地平面齐 , 口径约

133 cm, 深 35 cm 左右 , 上口与甑接触(分 2 种 , 一用木

制,一用石砌)。甑上是云盘,云盘上是天锅,天锅内放冷

水,以凝结酒。天锅下面有酒匙,以盛所凝之酒。

4.2.6 原料与出酒量

原料与出酒量至关重要,亦即烧锅家所最注意之点,

也就是他们最不愿意公开的地方,所以只有估其大概:普

通每个烧锅有发酵桶 5个, 每日蒸高粱 170～175 kg,出

酒 60～65 kg( 40 %vol～60 %vol) ,糟约 150 kg。

由上述计算 , 当时四川小曲酒出酒率只有 35 %～

37 %,出酒率与现代相比,差距较大。

4.2.7 税收及管理

税收由川康乐山征收局征收。每月每个桶 9.75元,

因每家烧锅有桶 5 个 ,每月则出酒税 48.75 元。而犍为

全县烧锅约 70 家 , 每个可征 3412.5 元 , 即每年可收税

金 10965元。如有漏税者处 10倍以上罚金。

犍为因糟房众多,设有酒业工会之组织。该会定名

为犍为县酿酒同业工会 , 凡酿造者均得参加 , 内有主席

1 人 , 对内负责监督糟房之出品、对外负责社会各方面

之交涉,主席下面设总务、文书两股,另有监察委员若干

人 , 每月开常务会议 1 次 , 检查该月之出品及对外推销

之情形,以求改良与进步。

4.3 乐山烧酒酿造[8]

1940 年 8 月 , 黄海化学工业研究社谢光蘧、韩士

泝、温天时等对乐山烧酒作了数月之调查 , 对当时之川

酒酿造技艺及装备作了较详细的记载。

4.3.1 酿造技艺及装备

4.3.1.1 原料

玉米及大麦,大麦为祼麦与小麦的混种。

4.3.1.2 设备

①蒸酒锅灶(兼蒸煮原料用,附图略)设备

天锅 : 锡制 , 重约 50 kg 以上 , 直径 240 cm, 深

米谷

谷壳(糠)
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39 cm;

底锅:铁制口径 162 cm;

天甑:天甑为木制,高 78 cm,上部直径 78 cm,下部

直径 104 cm;

酒桌:红石砌成,圆形,直径 180 cm;

云盘 :坚木制 , 直径 180 cm, 厚 5 cm, 为空心圆板 ,

中空处直径 104 cm;

糟袋:为布制成的长袋,中塞谷糠,置于酒桌与云盘

之间;

天锅座子 :为连接天锅与天甑之物 , 其锡与木质之

间,用桐油石灰涂塞;

牛尾巴:由天锅底部通一锡管,穿过天锅座,为酒流

出口;

炉火隔、烟道、火门等。

天锅亦有用铁锅代替者, 但铁锅须先以嫩石磨光,

然后新涂抹桐油,再用火燃之,复以桐油涂抹,如是反复

数次,至发亮为止。若用久失去光亮,宜再以嫩石磨去油

渍,再以先法处理之。

②曲箱 :箱为木制 , 长方形 , 长 260 cm, 宽 138 cm,

高 27 cm。

③篾簟:长约 300 cm,宽 150 cm,为拌曲扬冷之用。

④发酵桶:木制圆形 ,高 110 cm,直径 139 cm,可容

500 kg醅子。

⑤篾箕:竹编,为搬运酒醅之用。

4.3.1.3 酿造技艺

原料蒸煮:取大麦(或玉米、高粱)入沸水中煮之,约

30 min, 捞起 , 投入大桶冷水中 , 将锅中煮水放去 , 加上

甑箅,即将冷却后之原料捞起入甑,焚煤蒸之, 2～3 h 即

可,其适度以手捏之,白肉易现时为止,本法不加碾碎。

制曲:原料蒸毕,取出撒于篾簟上,时时用木锨翻拌

之 ,冷至插手只感微温为止 ,以温度表试之 , 25℃左右 ,

然后撒曲粉(原为方块状,打碎磨之) ,以木锨拌匀之。充

分拌匀后,始入曲箱,此工作多在午前 10 时许完毕。冬

季曲箱周围用棕褥保温,箱底铺稻草,稻草上撒上谷糠,

然后铺篾簟,箱上再铺以厚棕。夏季则无需保温,箱底只

一层篾簟而已。这里的“制曲”是指做糖化箱。

入箱 7 h 后 , 品温升至 28 ℃左右 , 自后渐渐上升 ,

至 24 h, 麦粒之裂口遍生白衣 , 是为菌类繁殖之象征 ,

同时有糖化及发酵之作用 , 此时以手插入 , 感觉微温

( 40℃左右) ,则应下桶。如以手紧握之 , 有甜味液体渗

透而出,是为良醐。

发酵:将制成之曲(糖化糟)撒于扬冷场,凉至 28℃

左右,则移入发酵桶,淋以冷水,每桶需水约 25 kg,冬季

则淋热水此谓之“温做”,“干做”则不淋水。

入桶后 , 盖以篾簟 , 封湿泥约 2 cm 厚 , 以后蒸发干

时 , 复需润湿 , 泥封后经 24 h, 则发生气体 , 由泥之空隙

而放出 , 响声甚大 , 温度至 35 ℃左右 , 经 2～3 d 后 , 乃

渐消弭 , 醅子亦沉下 1 cm 左右 , 温度 37～40 ℃, 至4～

5 d 后 ,醅子更见低落 ,温度亦降至 38℃,至 6～7 d 后 ,

温度降至 34℃, 8 d 后便可蒸馏(俗称七生八熟)。亦有

贮藏至数月之久者,但须注意湿润封泥。

蒸馏:蒸馏之时,先由发酵桶底放出酒醐(黄水) ,以

作甑底水,酒醐流毕,取出桶面之封泥,以铲将醅子取入

箕中 ,然后轻撒于甑箅上 , 6～7 cm 厚时待蒸汽冲出(见

汽上甑) ,再添撒 1 层,以后逢汽透出处,则撒上醅,以少

以稀为添醅秘诀 , 若醅子压紧 , 则出酒不齐 ; 每甑馏 1

桶 , 约有 500 kg 醅 , 撒完 , 将湿糟袋 , 妥置甑口 (俗称酒

卓) , 将天锅抬上压紧 , 按上出酒管(俗称牛尾巴) , 盛冷

水入天锅,时时搅动,促进水之对流,如水太热则连换冷

水。

出酒时常测酒花,以一碗盛酒,以另一碗盛水,以水

注入酒中 , 以花大小不易消灭者为标准 , 而决定掺水多

少,其酒精浓度约在 69 %vol。

酒用瓦罈装,罈口封以麻布,涂以猪血石灰,干后可

久藏。小罈约盛 20 kg,大者可盛 200 kg。

烤酒后之余糟 , 留下 1/2～1/3 为掺入新醅用 , 剩者

作饲料。

4.3.2 糖化发酵之物质消长

这是川法小曲酒发酵期间变化的较早记载。糖化发

酵物质的变化见表 1。

依上所得结果,应在第 7 天蒸馏,因夏季气温高,发

酵快,“七生八熟”不可一概而论。
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4.3.3 生产成本与出酒率

据 20 次的生产调查,核算其生产成本与出酒率,结

果见表 2。

四川小曲酒,从当时来看,与北方高粱酒比较,具有

用曲量少(仅为 0.7 %)、出酒率高等优点,并指出若选择

糖化力强的霉菌和产酒力强的酵母,则出酒率可提高。

5 五通桥酒厂之调查[9]

1940 年 4 月 ,乐山技专李大德、温天时等在五通桥

竹根滩对永丰酒厂和春盛铨酒厂进行了实地调查。

5.1 永丰酒厂

5.1.1 原料

高粱 :白壳高粱 , 粒大丰满 , 粘滞性甚大 , 产自本地

及泸州一带 ;红壳高粱 , 粒小且色赤褐 , 性脆 , 产自成都

一带,出酒率较高。

酒曲:为犍为酒曲,米作,状若白蜡,饼厚约 2.5 cm,

直径约 13 cm。

水:岷江水,浊时要澄清。

5.1.2 制造程序

高粱的浸泡及蒸煮:取高粱 150 kg 淘净 , 倾入石缸

浸泡(石缸高约 67 cm, 直径 167～200 cm) , 沸水浸泡 ,

10～12 h(破碎无粉粒)后取出蒸 3 h左右。

拌曲: 将浸蒸后的高粱移入木框 (其高 40 cm、宽

133 cm、长 266 cm 左右)冷至 20～30℃,均匀撒入研细

之曲粉 (每 150 kg 高粱用酒曲 1.5 kg, 先拌 1 kg, 再以

0.5 kg撒于表面) ,然后上盖竹席或草帘等物以保温, 1 d

左右,便生白色之菌丛,酒糟变甜。糖化箱时间随气温而

变。

发酵菌 : 将糖化糟 , 配以 2.5 倍配糟 , 装入发酵桶

(桶为圆形,高约 100 cm,直径 200～233 cm) ,再加入热

水 1 担(约 60 kg) , 水温随气温而定 , 盛好后盖上篾席 ,

并以湿泥土密封,只开一孔,以排出 CO2,从 CO2逸出之

高度(吹口) ,判断发酵之优劣,桶底有孔以放出醐水,约

100 kg,发酵 5 d。

蒸馏:第 5 天将醐水倾入铁锅内,放箅子于锅上,撒

以糠壳,再取发酵好的醅子 33.5 kg倾于甑内之箅上 ,加

上锡锅蒸馏。酒头、尾酒下次重蒸。将酒加水至酒度为

50 %vol出售。

5.2 春盛铨酒厂

与永丰号作法大半相同。

高粱来自成都、泸县、宜宾等地,每日用高粱 21 kg;

酒药来自邛崃,形状椭圆,大小与犍为酒曲约等,发酵力

较强 , 其外观粉粒甚细 , 附有稻草 , 表面凹坳处 , 生有绿

色之霉菌。

其余工艺与永丰号基本相同。煮酒工人谓之烤酒

匠,初至作坊担水之役随烤匠学习工作,数年能知煮料、

下曲、验酒糟之温度、封桶烤酒诸法,即可充烤匠。

犍为之烧酒除江津白沙松溉酒外无有能及之者,故

本地用户外,屏山、马边、宜宾、乐山、雅安所属诸场镇畅

销,成都亦有运销者,每年约产 1000 t。

本文引用的“黄海”杂志原文,系中国科学院微生物

研究所程光胜先生提供,特此致谢。

本文介绍的史料可能检一漏万,望同行不吝赐教。
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