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《齐民要术 》中酿醋技术的研究
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摘 要 对 《齐民要术 》中我国古代酿醋技术进行了探讨
,

为发掘和研究我国古代酿酷技

术提供参考
。

关键词 《齐民要术 》
,

酿醋技术
,

中国古代
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酿造业在我国有着悠久的历史
,

食醋产品质量之精美早已闻名世界
。

因此
,

挖掘
、

继承

和发扬 民族遗产对我国酿醋业有一定现实意义
。

由现存记载我国有关酿醋的古籍考证
,

鲁明善的《农桑衣食撮 要 ))r
`二、

徐光启的 《农政

全书 ))[ 幻等虽 有记载
,

但在酿醋方法的数量上
,

酿醋过程的详细程度上还远不如 《齐 民要

术 》
。

所以
.

研究《齐民要术 》中所述的酿醋技术
.

可了解我国古代的酿醋概况
。

1 《齐民要术 》中所述酿醋技术

《齐 民要术 》中酿醋列编
“
卷第八作醉法第七十一

”
中

,

记载了古代酿醋的 23 种方法
,

其原料
、

原料配 比及配制时间 (均指农历 )见附表
。

由附表看
,

根据原料作用情况可粗略地分为 4 类
:

①粮食作物作醋 (如方法 1
、

2
、

3
、

4
、

7
、

s ) ;②加曲作醋 (如方法 5
、

6
、

1 2
、

1 9
、

2 0 ) ;③用酒或酒糟作醋 (如方法 9
、

1 0
、

1 1
、

1 3
、

1 4
、

1 6
、

1 7
、

1 8
、

2 1 ) ;④其他作醋方法 (如方法 1 5
、

2 2
、

2 3 )
。

现仅举有代表性的方法
,

予 以说明
。

作大醉法
“
七月七 日取水作之

。

大率麦貌一斗一勿扬簸一水三斗
.

粟米熟饭三斗
,

摊

令冷
。

依瓮大小
,

依法加之
,

以满为限
。

先下麦
,

次下水
,

次下饭
,

直置勿搅之
。

以绵幕瓮口
,

拔刀横瓮上
。

一七 日旦
,

著井花水一碗
;三七 日旦

,

又著一碗
,

便熟
。

常置一部瓢于瓮
,

以艳

醉
。

苦用湿器咸器 内瓮中
” ,

则
“

坏醉味也
” 。

蜜苦 酒法
“
水一石

,

蜜一斗
,

搅使调和
。

密盖瓮 口
,

著 日中
,

二十 日可熟也
” 。

某米 曲 作醉法
“

七月三月向末为上时
,

八月四月亦得作
。

大率
:

笨曲米一斗
,

井花水

一石
,

粟米饭 一石
。

明旦作醉
,

今夜炊饭
,

薄摊使冷
。

日未出前
,

汲出井花水
,

斗量著瓮中
。

量饭著盆中或拷佬中
,

然后写饭着瓮中
。

写时直倾之
,

勿以手拔饭
。

尖量曲末
.

写著饭上
。

慎勿挠搅 ! 亦勿移动 ! 绵幕瓮 口
。

三七 日熟
。

美配少淀
,

久停弥好
。

凡醉 长熟
,

已熟而移

瓮者
,

率多坏矣
。

熟则无忌
。

接取清
,

别瓮著之
” 。

现在山西酿 陈醋的方法是
:

用高粱 劝 k g
.

粉碎加水 30 k g
,

湿 浸 弓 ’ 、 再 约入清水 6 5

k g
,

蒸 Z h
,

炯锅 20 m in
.

出锅后拌曲 25 k g
,

入缸进行醋酸发酵
。

温度约 2 。 丈
_
’

.

沫温时间约

20 d
,

即可进行醋酸发酵
。

醋酸发酸前
,

加熬皮 40 k g
,

谷糠 35 k g
,

拌匀
,

发酵温度约 40
`

C
·

收稿 日期
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10 d 即成醋糟
。

以 0 9℃熏制 5一 6 d 即得熏坯
,

熏坯用清水淋之即得醋
。 “
粟米

”
就是带皮

的小米
, “
林米

”
就是高粱

。

山西陈醋酿制与本文前面所述的
“

林米醉法
”
用料上有许多相似

的地方
。

可见现代酿醋是我国古代酿醋的继承和发展
。

附表 《齐民要术 》酿醋方法一览表

方法
序号

方法名称 时间 原料 原料配 比 备 注

作大醉法

林米神醉法

粟米曲作本质法

作孺米醋法

大麦醉法

烧饼作酥法

回酒 醉法

动酒 酥

7 月 7 日

7 月 7 日

7 月 7 日

7 月 7 日

7 月 底
、

8

月
、 4 月

5 月 5 日作
7 月 7 日热
7 月 7 日

只在 7 月 7

日

春夏秋冬

神醉法

作糟 糠醋法

酒糟醉法

作糟 醉法

《食经 》作大豆

作 小麦千 岁苦 酒
法

作小麦苦酒法

小苦酒法

卒成苦酒法

乌梅苦酒法

蜜苦酒法

外国苦酒法

7 月 7 日

夏秋冬春

::

正月旦

麦
、

水
、

粟米熟饭

麦粉
、

水
、

粟米
、

黄衣

麦貌
、

水
、

粟饭

麦貌
、

水
、

播米

笨曲
、

井水
、

粟米饭

粱米饭
、

酸浆水
、

米 曲

小麦貌
、

水
、

细大麦

麦貌
、

水
、

烧饼

酒
、

曲
、

麦貌
、

井水
、

粟米
饭

酒
、

水

酒
、

麦曲
、

糯米饭

黄蒸
、

麦
、

水

酒
、

麦曲
、

粟糠
、

酒糠
、

水

酒糟
、

水

春糟
、

水
、

粟米

大豆
、

酒醋

生小豆
、

黍米饭
、

酒

小麦
、

淡酒

女曲
、

粗 米
、

水

黍米
、

水
、

曲
、

粟米饭

乌梅
、

苦酒

水
、

蜂 蜜

水
、

蜂 蜜

l 斗
: 3 斗

: 3 斗

l 斗
: 3 斗

: 3 斗

1 升
: 9 升

: 9 升

l 斗
:

l 石
: 3 升

l 斗
: l 石

: 1 石

无福米可用黍米

1 斗
: 3 斗

: 1 斗

1 斗
: 3 斗

l 斗
:

斗

斗

依原料顺序列比例

2 石
: 1 斗

: 6 斗 绵幕瓮 口

0
1 .1心乙nJù.1ù1.一.11.二

2 石
: 4 斗

5 斗
: 3 石

3 斗
,

2 石

2 斗
:

2 斗
:

2 石

l 斗
: 5 斗

: l 斗
: 1 斗

1 升
: 5 升

l 石
: 1 斗

3 合
: l 升

乌梅去核

胡菱子

b̀l了OOQ曰0
` .10自,J,111111二,̀,目q̀q山

用现在微生物观点来说
,

如果从发酵时原料的状态上分析
,

显然
,

作大 醉法是属于固

体发酵法
,

密苦酒法是液体发酵法
,

类似的如林米神醉法
,

林米醉法等为固体发酵法
,

卒成

苦酒法为液体发酵法
; 如果以发酵过程中有无接种分析可以看出动酒醉法等为 自然发酵

法
,

而粟米曲作醉法为加曲酿造
,

但它们的基本原理基本相同
。

2 《齐民要术 》中酿醋技术简析

2
.

1 酿醋原料的选用及处理

酿醋中原料的选用及处理是一个很重要的方面
,

我国古代酿醋时对此也很讲究
。

由附

表可以看出
,

酿醋原料有
:

麦
、

林米
、

大麦
、

小麦
、

粟米
、

酒糟
、

烧饼
、

蜂蜜
、

酒等
。

这些原料理

论上都讲都能酿醋
,

是很好的酿造原料
,

并一直延用至今
。

为了提高原料的利用率
,

提高醋的质量
,

对原料还要进行蒸煮
,

或作成烧饼
。

有好几种

方法都应用了麦载
、

酒
、

酒糟
,

这些物质可使酿酷膨松有利于曲霉通风
、

换气
、

散热
,

以便加
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快糖化过程
.

另外记述的2 3 种方法也很强调料不宜一次投入
。

古时无法测定酶的活力
,

只好分次分批投入原料
,

观察糖化程度
。

如果一次投入则糖化发酵不完全
,

出醋就少
,

分次

投料是控制发酵动态
,

保证发酵正常进行的有效措施之一在当时能总结出酿醋该选什么

物质作原料
,

怎样处理这些原料
,

以怎样的方式投入
,

这些可贵的经验
,

并付诸实践中是难

能可贵的
。

2
.

2 水的质 t 与数 t

《齐民要术 》作大醉法中记述
“
一七 日旦

,

著井花水一婉
.

三七 日旦
,

又著一婉
,

便熟
”

表 明了不同阶段的含水量
,

而且醋酷 中水分先少后多
,

逐渐增加
,

从而控制着发酵不同时

期优势菌的形成
、

生长
。

用现在的观点来看
:

最初采用低水分
,

利于细菌
、

酵母菌的生长与

繁殖
,

为曲霉生长创造了良好的条件
,

使霉菌抱子迅速发芽
,

生长
,

从而完成淀粉的糖化过

程
。

由于曲霉的糖化作用
,

为酵母生长创造了条件
。

然后再向醋酷中加入一定量的
“

新汲

井水
”

使醋酷水份增加
,

酵母菌开始繁殖
。

由酵母菌把单糖物质转化成酒精 (或醇类物质 )是酿醋发酵 的第二阶段
,

随着酒精浓

度 的增加
,

单糖物质的减少
,

使 曲霉与酵母生长受到抑制
,

此时
,

再增加水份
,

使原料的水

份活性增加
,

醋酸菌开始大量繁殖
,

使酒精 (或醇类物质 )转化为醋酸
,

完成 醋酸发酵的第

三阶段
,

所以在整个发酵过程中
,

水份起了一定的控制作用
。

表明我们祖先已经知道水量

的多少是酿醋技术的一个关键所在
,

用现在微生物知识来说
,

就是酵母菌生长
、

繁殖的关

键所在 〔3 〕〔4〕
.

酿醋不仅要考虑水量的多少
,

而且还要考虑水的的质量
。

《齐 民要术 》中凡水为原料均

选
“

新汲井花水
”

从而保证了水的质量
。

因为陈水已受空气及器具的污染
,

杂菌数 目多
,

影

响有利于发酵的优势菌的形成
,

从而影响醋的品质及酿制成败
。

2
.

3 温 度

酿造过程必须在一定温度下进行
,

温度过高或过低均影响微生物生长
、

发育
。

因此
,

选

择合理的时间以保证适宜的发酵温度是酿醋过程又一关键因素
。

《齐民要术 》方法 1
,

2
,

3
,

4
,

7
.

8
,

12 均记载时间为勺 月 7 日 "( 指农历下同 )
。

林米醉法

还记载把装好料的瓮
“

龄北荫中风凉之处
,

勿令见日
,

时时汲冷水
,

遍浇瓮外
,

引去热气
;
但

勿令生水入瓮中
”

古代没有控制温度的设备
,

要酿好醋必须选用适宜的温度
。

7 月正值高

温季节
,

在凉爽的地方 (如室内 )气温约 20 一 28 ℃
,

最有利 曲霉酵母菌的生长
,

后期 只要加

以搅拌或于容器外洒些凉水
,

即可使发酵的热量及量释放
,

保证 曲霉
、

酵母正常生长
。

在发

酵第三阶段 (约 7 月下旬 ) 正值酷暑
,

气温与发酵热同时作用
,

为醋酸菌的生长创造了最适

宜的生长温度 ( 37 一 39 ℃ )
,

所以
,

当时人们在 自然温度下发酵
,

采用 7 月份是相当合理的
。

另外
,

《动酒醉法 》 中
“

数十 日
,

醋成衣沈
,

反更香美
,

日久弥佳
”

寥寥十 几个字 的描述

使我们得知
,

古人不仅明确了酿醋过程有一系列变化
,

而且明确了醋酿成之后
,

同样会发

生一系列变化
。 “
休米醉法

”
有

“
得停数年

” ,

这就是少
、

们所说的醋的陈化
。

综上所述
,

我们的祖先在远古时代
,

就对发酵现象有 了认识
; 对于酿醋过程的微生物

活动规律有了一定的认识和了解
;酿醋技术在我国南北朝时已发展到相当完善的地步

。

贾

思僻在 1 4 0 0 多年前
,

对我国酿醋制作了进行了调查与整理
,

总结了各种制作方法
,

形成了

完整的酿醋技术
,

也充分反映了古代劳动人民的聪明才智
。
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在南北朝之前
,

醋是以酒来酿制的 〔5可 ,

制醋多为酿酒的副产品
,

贾 思碍把做醋专门列

为一卷
,

表明酿醋与酿酒 已经分开
,

酿醋 已经衍化成为一个行业
,

促进 了社会的向前发展
,

具有划时代的意义
。

参 考 文 献

鲁明善
.

农桑衣食撮要
.

王毓瑚校
.

北京
:

农业 出版社
, 1 9 6 2

徐光启撰
.

农政全书
.

石声汉校注
.

上海
:

古籍 出版社
, 1 98 2

,

1 2 0 9~ 1 2 1 9

颜方贵主编
.

发酵微生学
.

北京
:

农业 出版社
,

1 9 9 3
,

5 9 ~ 60

胡希荣主编
.

食品微生物学
.

北京
:

农业 出版社
, 1 9 9 3 , 5 9 ~ 60

洪光任编
.

中国 食品科技史稿 (上册 )
.

北京
:

中国商业 出版社
,

19 84
, 1 12 ~ 1 28

贾思鳃
.

齐 民要术选读本
.

石声汉选释
.

北京
:

农业 出版社
, 1 9 61

, 4 78 一 4 94

V i n e g a r 一

M
a k i n g T e e li n iq u e s i n C H ! 1 M i n Y a o S h u

B a i J u n l i W e i H o n g s h e n Z

( 1 L ibr a砂
,

N o,
一

r h w“ t 己 r n A g r i e口d t u r ` 1 U
r l i刀 ,. r s it 夕

,

Y a ,一君11, `g
,

S h a a n 才 1 7 12 1 0 0 )

( 2 S h a :̀ , .二 1 A
e ` : d ,. , ,

理 of A g r 下̀ l : ` , r二 I S
e i心 n e f ,

Y a n g l i , , g ,

S h o a n , 1 7 1 2 1 0 0 )

A b s t r a e t T h e a l l e i e n t C ll i n e s e v i一l e g a r m a k i n g t e e h n iq u e s r e e o r d e d i n C H
,1 M i n

Y a o S h
d

h a v e b e e n s t u d i e d
,
t h e r e s L一l t s o f w h i e h m a y p

r o v id e r e f e r e l i e e s f o r t h e e x P l o
-

r ` 、
t io n a n d r e s e a r e h o f t h e a n e ie n t C h i

l : e s e v i n e g a r m a k i n g t e e h n iq u e s
.

K e y w o r d s C H
, 1 M i n Y a o S h u , v i n e g a r rn a k i n g t e e h n i q u e s ,

t h e a n e i e n t t im e o f C h i
-

n 8


