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摘 要： 互助青稞酒具有清雅纯正的香气，醇厚丰满、回味怡畅的口感和青稞清雅的风格，其独特风格是由原料、
微生物及窖池、大曲、生产工艺和勾兑调味技术决定的。从产品风格形成的五大要素对互助青稞酒风格成因进行了

探讨。
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Investigation on the Formation of the Style of Huzhu Highland Barley Liquor
WEN Shouhai and ZHAO Shengyuan

(Huzhu Highland Barley Liquor Co.Ltd., Huzhu, Qinghai 810500, China)

Abstract: Huzhu highland barley liquor has unique styles including pure elegant aroma, mellow plump taste, and enjoyable aftertaste. Its unique
styles are determined by the factors including raw materials, microorganisms, pits, Daqu, special production techniques, and special blending and
flavoring techniques. In this paper, the five main factors influencing the formation of the style of Huzhu highland barley liquor were discussed.
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互助青稞酒作为清香型白酒的一个分支， 是国家地

理标志保护产品， 凭借其独特的风格倍受业界人士和广

大消费者的青睐。 沈怡方、高月明、赖登燡等白酒专家给

予互助青稞酒极高的评价， 认为互助青稞酒香气清雅纯

正、怡悦馥合、口感绵甜爽净、醇厚丰满、香味谐调、回味

怡畅，具有青稞清雅的独特风格，被中国酿酒工业协会认

定为清香型（青稞原料）白酒的代表。 青海互助青稞酒股

份有限公司现拥有“互助”、“天佑德”两个中国驰名商标，
2010 年公司销售收入突破 7 亿元，青海省内市场占有率

75 %左右，互助青稞酒以绝对优势成为青海白酒市场的

强势品牌。互助青稞酒以其优良的品质，得到了白酒界专

家和消费者的一致认可， 现就其风格成因从以下几个方

面做一些探讨。

1 独特的酿酒原料

酿造互助青稞酒的主要原料是青稞、豌豆。青稞又称

裸大麦、元麦。 据现代《新华本草纲目》认为，青稞是大麦

的 变 种 ， 其 学 名 ：Hordeum deumvulgare L.var.nudum
hook.f,按其棱数可分为二棱裸大麦、四棱裸大麦和六棱

裸大麦，是青藏高原独有的特色农作物。青稞是藏族同胞

的传统主食，可以制作炒面、糌粑等特色食品，现在主要

用于酿造青稞酒。 研究表明，不同地区、不同品种的青稞

的蛋白质、 淀粉等含量不同。 青稞蛋白质含量平均值为

13.08 %、淀粉为 51.15 %、赖氨酸为 0.169 %。 经检测，青

稞中含有 18 中氨基酸， 包括人体必需的 8 种氨基酸，尤

其是谷物中缺乏的赖氨酸在青稞中含量较高。 由于青稞

的淀粉含量较高，而脂肪含量较低，有利于酒醅的低温、
缓慢发酵，为生成复杂的呈香呈味物质提供物质保障。豌

豆是酿造互助青稞酒的第二大原料， 中国农科院品资所

对 1000 多份豌豆资源干籽粒的测定结果表明，其蛋白质

的平均含量为 24.84 %，脂肪的平均含量为 1.36 %，淀粉

的平均含量为 48.74 %。

2 微生物生态环境及独特的窖池

互助青稞酒以产地命名，互助县是青稞酒的发祥地。
据史料记载，早在明末清初以前，居住在当地的土族人民

就有酿造青稞酒的历史。互助县地处祁连山脉东段南麓，
平均海拔 2700 m，这里三面环山，北邻原始森林，属于温

带大陆性气候，春季干旱少雨，气温上升缓慢，夏季凉爽，
秋季雨量集中，冬季寒冷少雪，气流比较稳定，微生物环

境非常优越。经过长期的自然淘汰、驯化、优选，在厂区空

气、地面等场所，特别是曲房已经形成了适于互助青稞酒

酿造的霉菌、细菌、酵母菌等微生物群系。 互助青稞酒的

发酵窖池为花岗岩制成的条石窖， 窖底铺放当地产松木

74



板， 属于特有的发酵容器。 这不仅有利于保持窖池的清

洁，便于窖池清洗和控制杂菌污染，也有利于酒醅的发酵

和香味物质的生成，保证互助青稞酒香气清雅纯正、酒体

柔顺爽净、香味谐调。

3 独特的中低温大曲

大曲是白酒生产过程中的重要原料， 在生产过程中

既是糖化剂、发酵剂，又是酯化剂，同时又与白酒中复杂

的呈香呈味物质的生成有着密切的联系。 大曲依据培养

温度的高低分为高温、中温、低温曲应用于不同的生产工

艺中，赋予白酒不同的香型和风格，其质量的优劣决定了

白酒质量的高低及原料的出酒率。 “曲，乃酒之骨也”，生

产出高质量的大曲是生产优质白酒的关键。 互助青稞酒

大曲以优质青稞、 豌豆为原料， 由于豌豆中淀粉含量较

高，粘性大，若单独用豌豆制曲，则升温慢，降温也慢，故

在生产中与青稞混合使用，以弥补豌豆的不足。两种曲料

以 7∶3 的比例配合使用，粘度适中，使制出的曲块六面光

滑，四角饱满无缺，无白心和干面点，软硬适宜，有利于富

集空气和曲房中的霉菌、细菌、酵母菌等有益微生物。 在

冬春季节生产的低温曲（最高品温控制在 48～50℃），名

为“槐瓤曲”；在夏秋季节制得的中温、高温曲（最高品温

控制在 50～55℃），名为“白霜满天星曲”。 大曲贮存期 3
个月以上，一年内用完。将贮存 3 个月以上的两种互助青

稞酒大曲按 1∶1 的比例混合使用，具有较强的酯化力，可

提高互助青稞酒中的乙酸乙酯、乳酸乙酯、丁酸乙酯及总

酯的含量。

4 生产工艺

互助青稞酒的酿造工艺为“清蒸清烧四次清”，即原

料清蒸、辅料清蒸、清米查发酵、清蒸馏酒、窖池清洗、车间

区域清洁卫生， 一清到底的独特工艺赋予了互助青稞酒

“爽净”的特点。 大米查、二米查发酵时间各 25 d，三米查、回糟

各 15 d，从原粮投入到丢糟合计 80 d，整个发酵遵循“养

大米查、保二米查、挤三米查、追回糟”的原则。
4.1 原料清蒸

将青稞按要求粉碎后加入适量的水进行润料， 以便

蒸煮糊化，润料时间以 16～18 h 为宜。 原料清蒸前先将

底锅水煮沸，再在甑篦上撒一层清蒸过的糠皮，将润好的

原料均匀装甑，要求做到“轻”、“匀”、“散”，装料完毕后在

甑顶放一层糠皮，待圆汽后，在原料表面均匀洒入原料量

15 %左右的水做焖头浆，然后加大蒸汽蒸煮，要求原料

蒸至熟而不粘、内无生心，有粮醅清香，无邪杂味。
4.2 辅料清蒸

在专用的清蒸排杂锅中放入谷糠，边放边淋水，然后

大汽敞口清蒸，蒸至有饭香味，出锅晾干，备用，能有效防

止辅料中的邪杂味带入酒中， 保证互助青稞酒香气的清

雅纯正。
4.3 清米查发酵

酒醅入窖前，先将窖池内的杂物清除干净，并用清水

将窖池清洗干净，保持窖内清洁卫生，大米查入窖酸度控

制在 0.1～0.6，二米查在 0.7～2.0，三米查、四米查的入窖酸度

控制在 0.8～2.1；低温入窖：入窖温度大米查、二米查夏秋季

控制在 16～21 ℃，冬春季适当提高 3～5 ℃；三 米查、四

米查的入窖温度夏秋季控制在 18～23℃， 冬春季适当提

高 3～5℃，每米查酒醅的水分均控制在 55 %±5 %，待酒

醅全部入窖后，将酒醅表面踩平拍光，盖好麻袋和封窖木

板，不准出现漏气、烧糟等现象，并保持窖池清洁卫生，以

免影响酒的质量， 通过以上措施保证了互助青稞酒香气

的清雅纯正。
4.4 清蒸馏酒

将发酵好的酒醅出窖[1]，装甑前,将酒醅翻拌松散，消

除疙瘩，并在堆放的酒醅表面撒一层清蒸过的糠皮，防止

酒精损失，不加入新料。 等底锅水烧沸后，在甑箅上撒上

适量糠皮，在翻拌酒醅时要严格控制糠皮的用量，在收甑

口时，要适量增加糠皮的用量，即要遵循“两干一湿”的操

作方法。装甑时要轻撒匀散，缓慢均匀，做到不压汽，不跑

汽。蒸汽的控制，开始装甑时要小，甑锅装到多半以上，中

间醅子较湿，阻力大，可适当开大气阀，装甑快结束时，甑

内醅子汽路已通，故在收口时关小气阀，进行蒸酒。 整个

蒸馏过程遵循“缓汽流酒，大汽追尾”的蒸汽控制原则。流

酒温度应控制在 23～28℃，并做到“掐头去尾”。

5 勾兑调味

白酒的勾调技术是白酒生产的关键技术之一， 勾调

技术在白酒的生产中起着改善酒质，稳定产品质量，提高

产品档次，突出产品风格，提高优质品率，实现最佳经济

效益的作用[2]。
5.1 互助青稞酒的勾兑

酿造车间生产出的酒称为原酒， 原酒经定级并按优

质酒、普通酒、调味酒、酒头、酒尾等分级贮存。 库房贮存

的原酒即为基酒， 基酒贮存半年以后重新进行感官品评

定级，按纯正、醇甜、爽净 3 个典型体分级贮存，基酒酒龄

不少于 1.5 年，调味酒酒龄不少于 3 年。
在组合基础酒时，根据酒体设计的要求，选用不同质

量和风格的基础酒，以口感为主，结合色谱骨架成分，总

酸、总酯及乙酸乙酯等微量成分，卫生指标及乳酸乙酯、
丁酸乙酯与乙酸乙酯的比列关系， 乳酸乙酯与乙酸乙酯

的比值控制在 0.4～0.9， 丁酸乙酯与乙酸乙酯的比值控

（下转第 80 页）
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制在 0.01～0.08，使组合后的基础酒基本达到清雅纯正、
绵甜柔和、醇厚爽净的成品酒质量要求。
5.2 互助青稞酒的调味

在勾兑好的基础酒中加入特制的香、甜、陈、净、多粮

型等风格突出的调味酒，找到味觉转变点，弥补和克服基

础酒的不足和缺陷，起到“画龙点睛”的作用，完善酒体，
突出风格。经检测，互助青稞酒含有近 200 种微量香味成

分，其中，酯类物质主要是乙酸乙酯和乳酸乙酯，而油酸

乙酯、亚油酸乙酯、棕榈酸乙酯的含量甚微，高级醇类含

量较低， 乙酸和乳酸含量接近， 两大酸的总和占总酸的

90 %以上，与“酯”的成分相对应，这些物质形成科学合

理的量比关系，构成了互助青稞酒产品风格的基础因素。

6 小结

尽管公司研究人员对互助青稞酒的风格成因已经做

了大量的研究工作，但对于有 400 年酿造历史、博大精深

的互助青稞酒来说，发现也许只是管中窥豹。随着科技的

不断进步和研究的逐渐深入， 更多的未解之谜将有望被

解开。
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