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泸州老窖酿造之独特优势

许德富

（泸州老窖股份有限公司，四川 泸州 -.-"""）

摘 要： 泸州老窖酒是依靠自然地域特性的自然发酵产品，以当地糯红高粱为酿酒原料，软质

小麦为主体原料制曲，有全国规模最大的泸州老窖制曲生态园，以老泥窖为发酵容器，续糟发酵、

固态蒸馏、洞库贮存、精心勾调而成。在微生物中，嫌气芽孢杆菌是老窖窖泥中的优势微生物群

落；在酿酒环境中，空气、水、窖皮泥以及残留物均是细菌数量最多，占主要地位，酵母菌数量亦不

少。这些特有的资源使泸州老窖酒具有独特性。（丹妮）
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$ 泸州老窖酒质量品质的条件剖析

泸州老窖酒是以糯红高粱为酿酒原料，以软质小麦

为主体原料制曲作为酿酒的发酵生香剂，以老泥窖为发

酵容器，开放式操作条件下进行续糟发酵酿制而成。

泸州老窖开放式操作的工艺特点铸就了其制曲和

酿酒微生物的纷繁复杂以及发酵的多途径香味物质代

谢，孕育了泸州老窖酒特有的丰富呈香呈味物质，虽其

总量仅占酒体总量的 ! S左右，但其组分中能够定量或

定性的香味成分就已达 %-" 余种之多，还有许许多多微

量或痕量的呈香呈味物质还没有被揭示和认识，就是这

些品类繁多的呈香呈味物质，共同营造出“国窖·$#T%”

“无色透明、窖香幽雅、绵甜爽净、柔和协调、尾净香长、

风格典型”之风格特点和泸州老窖特曲（原泸州大曲酒）

“窖香浓郁、饮后尤香、清洌甘爽、回味悠长”之浓香正

宗。在制曲、酿酒工艺条件确定的前提下，传统泸州老窖

酒的质量品质主要取决于制曲、酿酒环境所处的水（水

质）、土（土壤）、气（空气）、气（气候）、生（生物链）以及人

类的活动等所滋生和孕育的微生物类群，是制约泸州老

窖酒质量品质的不可控制因素。而制曲、酿酒的生产工

艺操作和生产过程管理，则是一种技艺和科学，具有可

操作性，能够认为控制其发展趋势，是制约泸州老窖酒

质量品质的可控制因素。

! 泸州具有酿酒的自然地域优势，是大曲酒的发源地

!($ 特有的气候特征

泸州气候温和，极端最高气温 ."(% U，极端最低气

温1$($ U；年最大降水量 $.$-(2 HH，年最小降水量 TT(3
HH；年平均风速 !(# H V F，最大风速 $" H V F，主导风向西

南风，频率 # L V !"。这种气候必然孕育出泸州地域性独
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特的农作物品质及微生物类群，对于主要以泸州本地软

质小麦作原料的曲药和以泸州本地糯红高粱为原料的

泸州老窖酒的生产有着显著的影响。

!"! 得天独厚的水源特征

泸州老窖酿造用水，历史上取用龙泉井水，经专家

化验分析，此水无臭、微甜、呈弱酸性、硬度适宜，能促进

酵母的繁殖，有利糖化和发酵；公司大生产酿酒采用长

江水，且经自来水厂处理后水质更加优异，其水中富含

#$!%，&’!%等微量元素，水质 呈 弱 酸 性 ，硬 度 适 宜 ，对 霉

菌、酵母菌生长繁殖和酶代谢起到了良好的促进作用，

特别是能促进酶解反应，是大曲酒酿造的优质水源。

!"( 泸州老窖特有的微生物区系特征

泸州老窖系列酒酿造中，细菌、酵母菌、霉菌类微生

物主要起着以下作用：!细菌：主要功能性微生物，以梭

状芽孢菌为主。如己酸菌、丁酸菌、甲烷菌等。该类菌主

要栖息于窖泥中，彼此共栖，生成己酸、丁酸等酸类物

质，赋予泸州老窖特殊风味。"酵母菌：主要起着酒精发

酵、生酯作用。该类微生物主要包括酒精酵母、产酯酵母

等，通过微生物的协同作用，确保了发酵过程中酒精的

生成和芳香类成分物质的形成。#霉菌：主要代表菌类

有曲霉菌、根霉菌、红曲霉等。在泸型酒生产中主要起着

糖化、液化淀粉的作用)使淀粉最终尽可能变成可发酵

性糖类物质及分解蛋白质等，使泸州老窖的香味成分更

加浓郁、醇厚、悠长。

!"("* 泸州老窖池的形成及其特征

泸州老窖筑窖的黄泥是从城外十多里地的五渡溪

专门运来，色泽金黄，绵软细腻，不含砂石杂土，特别富

于粘性。新窖使用 +,- 个月后，黄泥由黄变乌；用上两

年，渐渐变成灰白色，泥质由绵软变得脆硬，酒质便随窖

龄增长而提高。(. 年窖龄的酒窖，窖泥一片乌黑，泥质

重新变软，脆度却进一步增强（无粘性），并出现红绿等

颜色，开始产生一种浓郁的香味，初步形成了“老窖”。以

后年复一年，窖香越来越浓，酒质越来越好。

通过对不同窖龄的窖泥进行微生物及其他成分化

验分析，发现老窖窖泥中的总酸、总酯含量和腐殖质与

微生物种类均远远超过新窖。泸州老窖公司百年以上的

窖池现有 */*0 口，随着时间的推移，相继会有窖池晋升

到百年窖池序列，现存明代窖池已连续使用 1.. 多年，

这些窖池里面，仅有益微生物就多达 1.. 多种，形成了

一个庞大的微生物群落。在这 1.. 多种微生物中，嫌气

芽孢杆菌是老窖窖泥中的优势微生物群落，正是这些嫌

气菌，体现了浓香型白酒老窖窖泥独特的微生物特征，

影响着粮糟的发酵和出酒品质。窖池越老，有益微生物

越多，粮糟发酵产酒酒质就越好，形成了泸州酒独有的

优美风格。

!"("! 泸州老窖池的微生物特征

!"("!"* 不同窖龄窖泥中的微生物

选取老窖、中龄窖、新窖的窖泥进行细菌分离、分类

计数，其结果是：从数量看，老窖窖泥细菌总数是新窖的

("* 倍，是中龄窖的 !"/ 倍，嫌气细菌是老窖明显多于新

窖和中龄窖，老窖窖泥嫌气细菌是新窖的 1 倍，是中龄

窖的 ( 倍；嫌气芽孢菌也是老窖多于新窖和中龄窖，是

新窖的 !"/ 倍，中龄窖的 !"! 倍。而好气细菌数量差别不

太明显。从类群看，嫌气菌多于好气菌；在芽孢细菌中，

嫌气芽孢细菌明显多于好气芽孢细菌。

!"("!"! 同一酒窖中不同部位的微生物

不论在老窖或新窖中，不同部位窖泥的微生物分布

有差异。窖墙的细菌数多于窖底，黑色内层的细菌多于

黄色的外层，老窖和新窖的窖墙的好气细菌数、嫌气细

菌数没有显著差异，而窖底却明显不同。老窖窖底好气

菌与新窖接近，而嫌气菌数却比新窖多 1"- 倍。

!"("( 泸州老窖窖外环境中的微生物特征

!"("("* 酿造环境空气中的微生物特征

空气中的微生物以细菌数量最多，其次是霉菌，酵

母菌数量不多。霉菌以曲霉、青霉较多，根霉、白地霉最

少。而且随着季节的不同，这些微生物的数量、组成随之

而改变，产酒酵母在热季数量较少，在气温较低的 1 月、

0 月、*. 月较多；而生香酵母适应较高气温，2 月、/ 月、+
月较多，其他月份少；曲霉适应性较强，各月数量都较

多，尤以 0 月、*. 月最多。操作场地空气中存在大量的

微生物，并构成特定的区系。

!"("("! 酿造用水中的微生物特征

泸州老窖酿造用水中的微生物以细菌占绝对优势，

而且气温高的 - 月，其数量比 1 月几乎多出一倍。

!"("("( 用于封窖的窖皮泥中的微生物特征

窖皮泥微生物中，细菌数量最多，其次是青霉和产

酒酵母，还有少量白地霉、曲霉、产香酵母、梨头霉。随季

节的变化，窖皮泥中的微生物数量也有变化。如 *. 月中

产酒酵母数量最多，0 月次之。细菌数量以 *. 月最多，

/,0 月也较多。

!"("("1 晾堂地面残留物中的微生物特征

晾堂是粮糟降温拌曲粉的场所。场地上残存物中存

在相当多的微生物。它们随粮糟而带入窖内参与发酵过

程，是窖内发酵微生物的又一来源。晾堂地面残留物中

存在大量的产酒酵母，其数量远远超过空气、窖皮泥和

水中的酵母数。

可以看出，在泸州老窖酿酒环境中，空气、水、窖皮

泥以及残留物均是细菌数量最多，占主要地位，酵母菌

数量亦不少，尤其在晾堂残留物中更为突出。此外，空

气、水、窖皮泥、残留物中均出现较多的曲霉。这些菌类

多数是酿酒不可缺少的有益微生物，说明在开放式操作

条件下的固态发酵蒸馏酒酿造中，环境微生物与酒质存

在甚为密切的关系。

( 泸州老窖酿酒用原料的品质优势
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糯红高粱是作为泸州老窖酿酒用的特征性原料。它

的亩产很低，平均不过 $#" -. 左右，其杂质少，所含淀粉

率高达 /" 0以上，而且几乎全是支链淀粉，出酒率和酒

质远远超过粳高粱。以此酿造的大曲酒“醇香、绵甜、浓

厚、甘洌”。

小麦是泸州老窖酒制曲的唯一原料，要求为软质小

麦，颗粒饱满、干燥、无水湿霉料。所用小麦制曲严格按

照工艺流程进行。小麦的粉碎程度对于酒曲质量关系很

大：过细则粘性大，曲坯里的水分蒸发太慢，热量不易散

失，容易引起酸败；过粗则粘性小，曲坯里的水分迅速蒸

发，热量散失快，容易使曲坯过早干裂，微生物不易繁

殖。因此，工艺上要求将小麦磨成“烂心不烂皮”的“梅花

瓣子”。即将麦皮磨成片状，麦心磨成粉状。泸州老窖公

司制成的麦曲，皮张很薄，外表有颜色一致的白色斑点

或菌丛，麦曲断面上有白色的菌丝生长，具有特殊的曲

香味。这样的酒曲，酿出来的酒当然极好。

1 泸州老窖独特的酿造工艺优势

1($ 泸州老窖制曲生产的工艺特征

大曲是泸州老窖大曲酒固态发酵法酿酒的原料之

一。大曲也称块曲、砖曲，是以小麦等为原料，经过粉碎，

加水混捏，压成曲坯，曲坯是在曲室内由人工控制温度

和湿度培养而成的，大曲中的主要微生物以霉菌占大多

数，酵母和细菌比较少。霉菌中以根霉、毛霉、梨头霉、红

曲霉为主。细菌有乳酸菌、醋酸菌、芽孢杆菌等，酵母有

产酒酵母和生香酵母两大类。

泸州老窖制曲生产具有如下特点：

1($($ 泸州地域所产软质小麦为制曲主体原料

1($(! 润麦水温 2" 3以上，保证磨粉工序达到“烂心不

烂皮”这一工艺要求。

1($(% 曲坯无缺边掉角，松紧适宜，曲坯水分 %2 0左

右。

1($(1 低温培菌期以“保湿保潮”和“微氧环境”为工艺

核心技术。

1($(# 高温转化期以“排潮保温”为工艺核心技术。

1(! 泸州老窖酿酒生产的工艺特征

1(!($ 原料：泸州本地糯红高粱。

1(!(! 发酵剂：泸州本地软质小麦发酵制作的中高温大

曲。

1(!(% 发酵容器：以连续酿酒使用 1"" 多年、唯一被国

务院批准为国家级文物保护单位的“$#4% 国宝窖池”为

代表的泥窖。

1(!(1 工艺特点：续糟配料，混蒸混烧，低温入窖，缓火

蒸馏，量质摘酒，分级贮存，人机勾兑（利用现代工具，最

大限度地减少酒质批差）。

1(!(# 母糟：也称万年糟，经过千百年续糟循环使用、培

养出来的酒糟。

1(!(/ 贮存老熟：酿制出的优质基酒、调味酒均要转入

天然山洞中循环贮存，再转入大容器组合贮存和进行酒

体设计。

1(% 中国白酒鉴赏标准级酒品（“国窖·$#4%”）特有的

酿造特征

$55/ 年 $$ 月，国务院将泸州老窖具有 1"" 年以上

窖龄的酿酒窖池群明令颁布列为国家级重点保护文物

单位予以保护。该窖池群始建于明朝万历年间，连续酿

酒使用至今，已成为中国白酒文化之鉴定标准和（固态）

蒸馏酒酿造工艺发展的“活文物”见证，故为“国窖”。

公历 $#4% 年，即明朝万历元年。时年，明朝第 $1 位

皇帝朱翊钧（神宗）登基改元。编年史载，泸州老窖也从

此开始形成规模酿酒窖池群。

“$#4% 国宝窖池”的连续使用年龄至今为 1%$ 年。

对“国窖·$#4%”的分析，能够定量的香味成分为 $/% 种，

而只能定性却无法定量的成分还有 !"" 多种。这种特殊

的、专为酿酒所形成的微生物环境，需要长期不间断的

培养，加之特殊的地质、土壤、气候条件等等，方能形成

真正的“老窖”。我国延续使用至今达 1"" 多年的窖池只

有泸州老窖的“$#4% 国宝窖池”。

“国窖·$#4%”的主要酿造过程为原粮发酵、固态蒸

馏、洞库贮存和精心勾调，一个完整的酿造过程耗时长

达 %" 年以上。

“国窖·$#4%”入窖发酵时间为 $! 个月，通常出酒分

酒头（约 $ -.）、“中段”和酒尾，只有“中段”（约 !" -.）符

合“$#4% 国窖原酒”严格的质量要求，但到底在什么时

候取摘那 !" -.“中段”，全凭酒师的经验感觉，而不是单

纯地审看出酒计量器。

在泸州老窖两个天然地下酒库（醉山洞、罗汉洞），

一年四季近乎“恒温恒湿”的条件下，“$#4% 国窖原酒”

自然循环老熟，再组合进入大容器贮存陈酿；用于画龙

点睛的调味酒贮存达 %" 年以上甚至长达百年。

“$#4% 国窖原酒”成熟后，调酒师开始勾调“国窖·

$#4%”，调酒师使用的调味用酒均为存放 %" 年以上的

“$#4% 国宝窖池”酿造藏酒。资历较高的调酒师手里还

会有更陈的调味酒，并因此而自豪不已。勾调过程既复

杂又神秘，一坛 #" -. 原酒，注入几毫升调味酒，风格、口

味会迅速按照调酒师的期望发生变化。勾调 “国窖·

$#4%”的调酒师必须具有 !" 年国家尝评师资格。

# 泸州老窖特有的微生物传承

中国著名的酒城泸州，其天时地利优势孕育了泸型

酒的鼻祖!!泸州大曲酒（现泸州老窖特曲酒）并因其

品质优势而长盛不衰，于 $5#! 年中国第一届评酒会确

定列为中国四大名酒之一，是目前占据中国白酒市场份

额 4" 0的泸型酒唯一的典型代表。

#($ 泸州老窖曲药微生物的驯化和富集传承



《阅微堂杂记》记载表明：早在元朝泰定元年（!"#$
年），大曲的创始人郭怀玉就在现在的泸州发明了“甘醇

曲”!!以小麦为原料制成块状曲坯，控制条件自然发

酵、自然风干的曲品。现代科技揭示，制曲的过程，实质

是一种微生物繁衍栖息、彼消此长的生命活动和物质代

谢演化过程。如酒界泰斗周恒刚所述：“没有种，哪来好

曲？”制曲过程的微生物接种，就是源于制曲环境（原料、

工具、场地、空气等）微生物的附着。“久香”牌泸州老窖

曲药的质量品质，是源于泸州当地的自然环境条件优势

所孕育和滋生的纷繁复杂的微生物类群，及其自然环境

条件所控制的微生物的繁衍栖息和生化演化结果。

随着企业的发展、制曲规模扩大，最终形成了全国

规模最大的泸州老窖制曲生态园。并在自然环境条件、

微生物环境及生产工艺等各方面均保持原工艺，保持了

泸州大曲固有的品质特性。

%&# 泸州老窖窖泥微生物的驯化和富集传承

泸州老窖特有的“以窖养糟、以糟养窖”工艺特点，

其“续糟酿造”为：每一轮窖藏，都是仅仅去掉上一轮发

酵红糟，重新投入粮食和曲药，这就最大限度地把上一

轮酒糟中的香味成分自然保留到了下一轮。这种巧妙的

部分替换酒糟方式，不仅始终保留了最古老、最原始、最

古朴的酒糟香味成分，而且跟随时间的不断推移，其酒

糟中积累的香味成分就日臻完美无暇。

’ 泸州老窖的文化沉淀

’&! 酒城泸州

泸州是我国酿酒历史最悠久的地区之一。根据泸州

地区出土文物考察，泸州酒史至少可以追溯到秦汉时

期。在泸州市博物馆陈列室里有一只当地出土的陶质饮

酒角杯，国家文物部门鉴定，此角杯属 #((( 多年前秦汉

时期的器物，专供宴饮宾客之用，证明当时不仅泸州已

经有了酒，而且成为社会礼仪中不可缺少的东西。宋代

是泸酒发展的重要时期，当时泸州人已经掌握了烧酒制

法，出现了“小酒”与“大酒”，《宋史》中有关宋代“大酒”

的记载和最新考古新发现表明，宋代的泸州人已经开始

了制曲蒸酿、贮存醇化的新的历史进程，然而宋代泸州

酒文化的遗址，却在宋元时期为长达半个世纪的蒙古定

蜀战争所破坏。直到明朝，酒城泸州才开始酿酒的新发

展，这个新发展的结果使当代泸州人拥有了现存最完整

的具有 $(( 多年历史的老窖窖池，现在已经被国家文物

保护部门认定为“国家保护文物”。但是，在泸州，采用窖

池发酵酿酒，已不止 $(( 年历史。!)*$ 年，泸州市城建

中，人们发现了 % 口年代不明的酒窖，据考证，为宋代遗

存。朱德同志驻军泸州时期曾作诗写道：“护国军兴事变

迁，峰烟交警振阗阗；酒城幸保身无恙，检点机韬又一

年”。于是，泸州就被称为酒城。今天的泸州，酒厂林立，

遍布城乡，可谓“香溢泸州城，芳流万里外”。

’&# 泸州老窖特曲（原泸州大曲酒）及“国窖·!%+"”酒

宋代所谓“大酒”，就是一种蒸馏酒。《宋史》中记载，

大酒是腊月下料，采取蒸馏工艺，从蒸熟糊化并且拌药

发酵以后的高粱酒糟中烤制出来的酒。而且，经过“酿”

“蒸”出来的新酒，还要贮存半年，待其自然醇化老熟，方

出售，即史称“候夏而出”。这种施曲蒸酿、贮存醇化的

“大酒”，酒精度高，酒的品质（色香味）超过“小酒”。可以

看出，当时的所谓“大酒”，在原料选用、工艺操作、发酵

方式以及用酒的品质等方面，都已经与今天泸州酿造的

浓香型曲酒非常接近，是泸州老窖特曲（泸州大曲酒）的

前身，当时的泸州城里已有酒窖。

至今，泸州市区共有老牌酒糟房 "’ 家，窖池 !(((
多口，保存完好、至今仍连续使用 !(( 年以上的老窖池

就达 !’!) 口，每年还有窖池晋升到百年老窖序列。其中

舒聚源、温永盛等明代老窖池窖龄已 $(( 多年。泸州老

窖窖池群在 !))’ 年被国务院命名为 “全国重点文物保

护单位”，成为名副其实的“中国第一窖”，国家文物保护

专家委员会在报呈国务院审批的鉴定中评价：“其生产

仍保持了传统工艺，以粮糟拌曲药在该窖池发酵烤出的

酒，酒质特好，成为中国浓香型曲酒的发源地，具有很高

的科学价值和历史价值，属文物保护单位中的缺类”。

泸州老窖特曲（大曲）酒历史久远，元代泰定元年

（公元 !"#$ 年）酿酒师郭怀玉已酿制出第一代泸州大曲

酒，到明代洪熙元年（公元 !$#% 年）施敬章改进技术，用

“窖藏”酿制了第二代泸州大曲酒香飘九州。直到明代万

历年间舒聚源继承和发展了曲酒槽房，生产了第三代泸

州特曲（大曲），并作为酿造泸州老窖特曲（大曲）的窖池

流传下来，使现代泸州人从此拥有全国现存最完整、连

续使用时间最长的老窖窖池。

’&" 泸州老窖的传说与诗赋

历史上关于老窖的传说不胜枚举，如龙泉井的传

说、诸葛曲酒制酒、诗酒八仙长官拼泸酒、吕洞宾醉卧江

阳等。关于泸酒的诗赋也是数不胜数，如：清醪（司马相

如，汉时辞赋家）“⋯⋯吴天远处兮，采云飘拂；蜀南有醪

兮，香溢四宇；当炉而炖兮，润我肺腑；促我悠思兮，落笔

成赋”。浣溪沙·夜饮（苏轼，宋代诗人）“佳酿飘香自蜀

南，且邀明月醉花间，三杯未尽兴尤酣。夜露清凉搀月

去，青山微薄桂标寒，凝眸迷恋玉壶间”。寒夕与简西尝

小酌别（杨慎，明代诗人）“艳曲萦弦别思长，华灯相对少

晖光。江阳酒熟花如锦，别后何人共醉狂”等。

泸州老窖地域条件的不可模拟复制性、原料来源的

地区限制性、独一无二的制曲生态园和 “!%+" 国宝窖

池”、无与伦比的曲药和原酒传统酿制工艺及泸州地区

历史上形成的人文因素的独特，造就了泸州老窖酒的独

特性，正如已故酒界泰斗周恒刚所道：“泸州老窖曲药真

是霸道！你们的‘中国第一曲’就是‘天下第一曲’！”"

许德富·泸州老窖酿造之独特优势


