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利用黄酒糟生产“香糟卤”

收稿日期：5665’6<’57
作者简介’杨国军（8<9=’），男，浙江诸暨人，大学，高级工程师，技术中心主任，长期从事黄酒科研及新产品开发工作，完成省市级项目多项，发表论

文86余篇。

杨国军

（浙江东风绍兴酒有限公司，浙江 绍兴 785676）

摘 要： 每866 *,黄酒糟添加经粉碎的天然植物混合香辛料5>? *,，充分拌匀，灌坛密封7>9个月后即为香糟。按866
*,水加86>8@ *,香糟，再加6;@ *,花椒、6;5 *,茴香，入酒缸中静置?A><9 2，取上清液和压榨液过滤后，再加食盐、黄酒等
制成香糟卤。香糟卤是一种调味产品，具有使用方便、口感鲜美之特点。（陶然）
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香糟卤是以黄酒糟为主要原料，通过添加天然植物香辛料、食

盐、绍兴酒（也可用普通黄酒，但风味不及用绍兴酒）等调味成分，

采用独特工艺开发而成的一种调味产品，主要用于糟制鸡、鸭等熟

制品，具有使用方便、口味鲜美的特点，在上海市场极为畅销，是提

高黄酒糟附加值的一条切实可行的路子。现将有关生产工艺与制

作技术介绍如下。

8 酒糟选择

香糟卤的制作关键在于香糟的制作，要制作好的糟卤，首先要

制得好的香糟。而要制得好的香糟，则需挑选优质酒糟，有酸败、腐

臭味的酒糟不能用。酒糟要求具有黄酒清香，糟板洁白、干燥、松

脆，这是制作香糟的第一步。

5 香料组合及配方

要制得质量上乘的香糟，香料组合至关重要，由于我国的香料

资源比较丰富，各企业可以根据市场需要加以选择和组合，但以香

味典型、协调为原则。一般可采用调味常用的香辛料如大茴、小茴、

陈皮、丁香、肉桂、花椒等等，举一例如下：

丁香@ *,，花椒5A *,，大茴5A *,，小茴75 *,，陈皮8@6 *,。

7 香料、香糟的加工和制作

根据配方要求，先将各种香料用粉碎机粉碎，混合，即为基础

香料。然后按每866 *,酒糟加入已粉碎混合香料5>? *,，充分拌匀，

灌坛密封，让糟中微生物进行发酵生香，贮存7>9个月以后，坛内
酒糟已具有一股浓浓的香气，这种香是一种集酒香和香料香的复

合香，能诱发人的食欲。

? 糟卤制作

?;8 试制原料及要求
香糟：外观洁净，糟香浓郁，无异味，无霉烂变质。

饮用水：符合FC@=?<国家饮用水标准。
香辛料：香味纯正，无霉烂，无异味。

食盐：符合FC@?98标准。
绍兴酒：符合FC8=<?5绍兴酒国家标准。

?;5 制作工艺
按866 *,水加86>8@ *,香糟，再加6;@ *,花椒、6;5 *,茴香，将所

有配料放入酒缸或其他不锈钢容器中，充分搅拌，静置?A><9 2（视
季节和气温高低进行调节），中间搅拌8>5次，至浸泡液色泽橙黄，
香味浓郁即可。先将上部清液放出，余下部分通过压榨后与上清液

合并进行过滤备用。

?;7 食盐添加
根据香糟浸泡液的量按9 \>86 \比例加入食盐，按@ \比例

加入黄酒，充分搅拌，使盐全部溶解，检测理化指标，进行感官品

尝。
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<;< 产品理化要求
酒精度!7;6 =，> ? >，氯化物!86;6 , ? 866 (3，氨基酸态氮"

6;6< , ? 866 (3。
<;@ 感官要求
色：浅黄至橙黄，清亮透明，允许瓶底有微量聚集物。

香：糟香浓郁，舒适怡人。

味：鲜美、爽口、回味悠长，具香糟卤固有口味。

<;9 卫生要求
细菌菌数!866个 ? 866 (3，大肠杆菌!@个 ? 866 (3。
香糟卤作为一种调味产品，具有使用方便、口感鲜美之特点，

口味可根据消费者的要求进行调整，适合烹饪多种美味食品。该产

品生产工艺简单，适合各黄酒生产厂家，特别是绍兴酒生产企业进

行酒糟深加工。从近几年市场发展趋势来看，有不断扩大之势，值

得各黄酒生产企业注意。#

向评酒员进一言

周恒刚

（北京市右安门大街 5A 号 8@ 门 875 号，北京 8666@<）
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8 了解生产工艺

评酒员的任务就是品评厂际之间、本厂车间及班组酒质量的

优劣。实际上评酒员就等于酒的裁判员。所以评酒员必须了解生

产工艺，才能推论出酒的优缺点是由何而来。尽管难以一矢中的，

但也应该道出其梗概来。所以评酒员了解生产工艺是职业上所决

定的。不会踢足球是不能当足球裁判的。不懂生产工艺的评酒员

只能是个缺腿评酒员。

5 了解库存情况

酒库不是个收收发发的周转机构，它是生产工艺的一部分，因

为酒在库里还存在有质的变化。作为评酒员首先要把好入库关，这

是勾调的基础。同时也要了解库存量，尤其是不同贮存期的库存

量。对各种类型的酒，如酒头、尾酒、基质酒、调香酒以及各种不同

味道的奇异酒，都要心中有数。只有掌握这些情况，勾兑起来才能

得心应手。如果不掌握库存，在销售旺季就可能断档或品种不全，

故此就难以保证质量。又如勾调时只顾用好酒，好酒用光了以后怎

么办？只有掌握库存量及各种酒的分布，做到心中有数，才能合理

调配、运用自如。这样才是优秀的评酒员。

7 了解市场需求

在这白酒市场竞争激烈的“战国时代”，市场情况瞬息万变，品

牌不断更换。作为评酒员要顺应市场变化，不断地调整产品结构和

组分以满足市场上的需要。评酒员不能只在小天地里只顾勾兑品

评，千篇一律，不能只顾拉车而不抬头看路，要与销售人员密切配

合，走出去调查市场，了解市场，听取意见，只有这样才能够产销对

路，有的放矢。

< 了解行业动态

在加入世贸组织后，外国酒势必进来争夺市场，在税率调整后

的酒业状况，在各厂产品不断创新，工艺不断改革，新技术不断涌

现的情况下，必然反映到在勾调上应该如何应付，在这个问题上是

很有学问的，也是对评酒员的考验。这就要求评酒员如何调整和改

进，跟上形势，如是方能体现出勾调人员的水平和重要性。

评酒员是用嗅觉、味觉器官当做仪器来衡量酒的优劣，所以对

嗅觉及味觉的组织及传达等都应该有所了解。虽然不该有更高的

要求，但也需要具有这方面的知识，精未必精而通必须通，这是评

酒员的必备条件。这就要求评酒员要勤奋学习新知识，开阔眼界，

不断地武装头脑。

近86余年来对评酒工作，不论在理论上和实践上都取得了长
足进步。但是我们也应该承认，与先进国家相比，还存在一定的差

距。殷切希望青年人奋发图强，迎头赶上。

现在评酒工作还存在两项亟待解决的问题。一为评酒必须与

生产工艺相结合，通过评酒来指导生产才是评酒的真正目的。二为

评酒必须与化验相结合，了解组分的平衡性，才能保证产品的稳定

性。如能解决这两项问题，评酒将发挥更大的作用。#

收稿日期：5665’85’5A
作者简介’周恒刚，中国著名白酒专家，A6多岁高龄，对中国白酒业做出突出的贡献。8B@C年取得选育黑曲霉等成果；8B9<年总结研究茅台工艺，发现

“窖底香”，由此开始对白酒香气微量成分进行剖析；后来又总结出采用“液体除杂，固体增香，固液勾兑”提高普通白酒质量与出酒率的新工艺，大大地促

进了中国白酒业的进步。
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