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泸州老窖 国之瑰宝
———泸州老窖大曲酒五十年代查定记实

李大和

（四川省食品工业研究设计院，四川 温江 >99986）

摘 要： 9=<? 年中央食品工业部组织四川省工业厅、服务厅、糖酒研究室（四川省食品发酵工业研究设计院的前身）
及泸州市服务局和泸州曲酒厂等单位组成“泸州老窖大曲酒总结委员会”，对“泸州老窖大曲酒操作法”866 多年的历
史演变进行了系统的整理查定，使之规范化、系统化，便于学习推广，为确定“泸州老窖大曲酒”为我国浓香型酒的典型

代表提供了充分的科学依据。 因营沟头的泥质适合做酒窖，附近的龙泉井水适合酿酒，故在营沟头开窖，照略阳酿造

方法来改进泸州大曲酒，至今已有 766 多年的历史。泸州老窖大曲酒之所以饮誉中华，蜚声海外，其“老窖”、“万年糟”、
“传统操作”是精华所在。（小雨）
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泸州老窖大曲酒，产于四川省泸州市，为全国最早的四大名酒

之一，蝉联历届中国名酒。

泸州老窖大曲酒的生产历史悠久，该酒是用大曲酿造的蒸馏

酒，采用我国传统的独特的固态发酵法，其浓郁芳香等独特风格的

形成，关键在发酵的老窖，现今存在的老窖最早的已有 786 年了。
据《修补泸县志》记载说：“以高粱、小麦合酿者曰大曲，清末n户
96 余家，窖老者尤清冽，以温永盛、天成生为有名”。根据温家的后
代温筱泉 9=<A 年（A= 岁）追述其先辈相传：温永盛于 9?5= 年即在
泸州经营黄酒及酱园业，到温筱泉出生的前一年，即 9A>= 年（清朝
同治 A 年），向当地老作坊舒聚源的佃户饶天森（陕西人，先作舒聚
源酿大曲酒的技师，后继舒聚源自营大曲酒坊），买大曲酒老窖 96
个，而这 96 个老窖在舒聚源家已经营 < 代以上，其中最老的 > 个
（在清末并为 7 个），约筑于清初的顺治七年（9><6 年）前后，其余 7

个建窖于乾隆十五年（9?<6 年）前后。又据传，泸州舒家有个由武
举出身的武官，在清朝初年驻防陕西略阳，因嗜好当地所产大曲

酒，故在晚年卸职时，曾将略阳大曲的母糟、做窖的泥样和技术工

人等带来泸州。因营沟头的泥质适合做酒窖，附近的龙泉井水适合

酿酒，故在营沟头开窖，照略阳酿造方法来改进泸州大曲酒，至今

仍有舒聚源在清嘉庆 95 年（9A6? 年）重修龙泉井碑记可考。上述
史料，足以说明泸州大曲酒的创始与发展概略过程，是泸州老窖

766 年历史的佐证。

9 查定工作内容

为了总结泸州大曲酒这份珍贵的民族遗产，9=<? 年中央食品
工业部组织四川省工业厅、服务厅、糖酒研究室（四川省食品发酵

工业研究设计院前身）及泸州市服务局和泸州曲酒厂等单位组成

“泸州老窖大曲酒总结委员会”，我院著名酿酒专家陈茂椿先生任
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范围见表 5。这些样品被保存在充有氮气的空气中以避免被氧化。
这些数值同别处商用酒所报道的数值相近。这种方法快速而精

确，适用于红葡萄酒中大多数酚类化合物的常规分析。

8 总结

复杂酚类样品的高压液相色谱分析比较耗时，如能适当分离，

将是一个比较快速而有价值的方法。这一新程序具有快速的特点，

给酒中大多数酚类化合物的分析提供了好的方法，有利于大量样

品的快速分析。

译自 <(; =; >+%3; ?"@".; 5665AB8AC8DE59F’559;

技术室主任，主持总结技术工作。通过近一年细微的查定，出色地

完成了以下任务。

9;9 系统整理出 “泸州老窖大曲酒操作法”866 多年历史演变，针
对传统操作，进行了系统整理。系统整理泸州老窖大曲酒传统操作

法及制曲工艺，使之规范化、系统化，便于学习推广。

9;5 用常规方法对“泸州老窖大曲酒”进行较全面的分析，从而对
传统操作法有更深的认识；用生物化学、微生物发酵、有机化学等

方面有关理论进行高度概括与总结。

9;8 在深度认识传统操作法的基础上，通过试验，反复进行对比，
去伪存真，去粗取精，继承传统，建立“新型的泸州老窖大曲酒操作

法”，其中“熟糠拌料”、“量水用量”、“麦曲用量”、“入窖温度”、“回

酒入窖”、“踩窖”、“滴窖”、“窖帽高低”、“延长发酵周期”、“截头去

尾”、“原度酒加浆”、“不同容器贮酒对酒质的影响”、“贮存试验”、

“麦曲制造”等 97 个方面，分别试验，均与传统方法进行对比，经过
分析，确定最佳工艺条件，使产品质量进一步提高。

9;7 写出了“泸州老窖大曲酒提高质量的初步总结”及“泸州老窖
大曲酒”一书，该书于 9GBG 年由中国轻工业出版社出版发行。

9GBF 年泸州老窖大曲酒的查定总结，为确定“泸州老窖大曲
酒”为我国浓香型酒的典型代表提供了充分的科学依据。

泸州老窖大曲酒之所以饮誉中华，蜚声海外，其“老窖”、“万年

糟”、“传统操作”是精华所在。

5 766 年老窖是造就泸州老窖大曲酒独特风味的基础

座落在泸州营沟头的温永盛老窖，其基地是优质黄泥，就地挖

坑建成，因土质独特，无需采取防漏措施，即可保住“黄水”，为泸州

老窖大曲酒独特风味的形成奠定了基础，提供了先决条件。泸州传

统窖池的建造是在黄泥基地挖坑或在基地上用纯黄泥筑窖埂 （窖

壁），然后在窖墙内钉以楠竹制成的竹钉，再用优质黄水踩柔熟的

黄泥搭于窖墙，厚 F .(；窖底亦用此泥夯紧，厚约 56 .(。泸州温永
盛老窖（766 年）据 9GBF 年查定，其容积为 H;GG (8（口长 5;7B (，底
长 5;6B (；口宽 5;6H (，底宽 9;IH (，深 9;G (）。新建成的窖池经酿
造 HJF 个月后，黄泥由黄色转为乌色。约再经一年半的时间，又逐
渐转为乌白色，并变绵软为脆硬，酒质亦随着时间的延长和泥质的

转变而逐渐提高。再经 56 余年，泥质又由脆硬逐渐变得又碎（无粘
性）又软，泥色由乌白转为乌黑，并出现红绿等彩色，产生一种浓郁

的香味，这就初步达到“老窖”的标准，酒质也随之显著提高。此后

年复一年，越来越好。温永盛 766 年老窖数百年来经母糟、黄水、微
生物的连续长期作用，从未间断，以致离酒窖 9 ( 多远的泥土都是
芳香扑鼻，沁人心肺，所产之酒质地优美，无可比拟。

正是由于老窖对酒质有决定性的影响，所以工人对这份珍贵

的民族遗产———老窖，无不倍加爱护。无论出窖、装窖、滴窖、舀黄

水等操作都特别小心，避免伤及窖泥。万一年久泥碎，窖壁松坍，或

不小心碰掉，必须整补时，必将就老窖泥内加入少量新泥来整补，

这样整补过的窖，影响不大，容易恢复。

泸州温永盛 766 年老窖为什么出好酒，一直是个谜。经现代检
测技术和生物技术发现，老窖与新窖的窖泥差异悬殊。

泸州温永盛 766 年老窖与新窖有显著区别。老窖泥为酸性，氨
态氮为新泥的 97 倍、腐殖质为新泥的 F;H 倍、有效磷为新泥的 G;9

倍，这是窖泥微生物长年累月栖息和母糟黄水作用之结果。从微生

物检测结果可见，老窖和新窖窖泥微生物数量和类群有显著差异，

充分表明浓香型曲酒的老窖是嫌气细菌，特别是嫌气芽孢杆菌的

主要栖息地，这是泸型酒老窖窖泥的独特的微生物学特征。温永盛

老窖是浓香型曲酒窖泥微生物的宝库，有待进一步发掘和开发。

56 世纪 F6 年代以来，通过对老窖窖泥微生物的进一步研究，
发现窖泥中的甲烷菌、甲烷氧化菌等窖泥功能菌，随窖龄不同而相

差悬殊。

8 766 年老窖发酵期较短，酒中总酯不高但酒质极其优美丰满

泸州老窖大曲酒传统发酵周期较短，9GBF 年查定时发酵周期
也只有 86J7B K，所产之酒与众不同。
泸州温永盛大曲酒发酵期不长，酒中总酯不高，酒质具有“醇

香浓郁，清冽甘爽，饮后尤香，回味悠长”的独特风格，尤以“回味悠

长”著称于世。南洋鉴尝家认为：“在长年溽暑的南洋地方，在泸州

老窖大曲酒内和以少许冰块饮用，香沁脾胃醇酣肌肉，薰薰然妙不

可言”。可见泸州老窖之特殊魅力。泸州温永盛大曲酒之所以酒质

优美丰满，回味悠长，与“老窖”和“万年糟”密切相关。“万年糟”是

在本窖内长期循环使用的母糟（酒醅）。温永盛老窖因时代久远，母

糟在窖内循环使用的时间亦随之增长，糟经数百年的循环使用，其

中富含生香的前体物质和有利于浓香型大曲酒微生物生长繁殖产

香的微量物质，故酒虽总酯不高，但因微量成分极其丰满、协调，使

之“回味悠长”，这是泸州老窖独到之处。

7 泸州老窖大曲酒的传统操作，堪称浓香型曲酒操作之典范

泸州老窖大曲酒是我国浓香型白酒的典型代表，它的传统操

作广为传颂，综观正式出版的教科书、专著，凡涉及浓香型白酒的

操作，均以泸州老窖大曲酒传统操作为典范，这些资料均是 9GBH
年和 9GIB 年查定总结的文献资料。

9GBH 年，泸州老窖大曲酒总结委员会对泸州老窖大曲酒的传
统操作中的关键技术进行了分析研究，用大量的数据在科学上加

以肯定。其中对“熟糠拌料”、“回沙发酵”、“窖帽高低”、“清烧与混

烧蒸酒”、“发酵周期”、“原度酒与加浆酒”、“加浆用水”、“贮存期”、

“酿造用水”等进行了对比试验。肯定了传统操作中之“混蒸续糟发

酵”、“熟糠合料”、“滴窖勤舀”、“低温入窖发酵”、“截头去尾”、“量

水用高温”、“踩窖”的精神实质。

已故“川酒泰斗”，著名酿酒专家陈茂椿教授将泸州大曲酒传

统操作的关键概括为“稳、准、匀、适、勤”。“稳”是操作要稳、配料要

稳；“准”是配料要准、温度要看准；“匀”是拌料要匀、打量水要匀、

上甑要轻撒匀铺、撒曲要匀、入窖温度要匀；“适”是配料要适当、量

水要适当、入窖条件要适当、蒸糠要适当、窖帽要适当、踩窖要适

当、截头去尾要适当；“勤”是滴窖要勤舀、烧火要勤（指大火控制，

用蒸汽亦如此）、卫生要勤、清窖要勤。“五字真经”是浓香型曲酒传

统操作之精髓。传统操作至今仍在全国浓香型酒厂视为至宝，不敢

轻易改动。

泸州老窖大曲酒因有“老窖”、“万年糟”、“老操作”，是极其珍

贵的民族遗产，真不愧为国之瑰宝。!
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