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试论 《齐民要术》中的我国古代

制曲
、

酿酒发酵技术
’

杨 勇

(西北农学院科研处)

摘 要

本文对我国南北朝 《后 魏
·

齐民要术 》 (贾思 舰著 ) 中的我国古代制曲和酸酒 发酵

技术进行 了探讨
,

认为 《齐民要术 》中记述的制曲和酿酒 发酵技术是对我国古代劳动人

民认识和运 用微生物知识的深刻总结
,

它对我国酿造和 发酵技术起 着承前启 后 的作 用
;

并对我国近代微生物学
、

酿造学和工业 发酵等学科产生 了深远影响
。

作者试 图通过《齐民

要 术 》 中我国早期 曲类分类雏型思想原则及其对曲中徽生物生长规律的认识的分析
,

论

龙我 国古 代制曲技术
; 对影响乐酒 发酵过程 中几个主要 因素的调节控制和各发酵阶段直

观判断标 准等进行讨论
,

为 发握和研究我国古 代酿酒 发酵技术这一古老遗产提供参考
。

月lJ 舀

我国是世界文明发达最早的国家之一
,

广大劳动人民创造了本国灿烂的古代文化
,

而我国古代较系统
、

较完善的酿 酒发酵技术则早于世界各国
。

这在当 时
,

其 方法 之先

进
,

工艺 之独特
,

酒质之醇香
,

为世人所赞叹
。

它既不同于古埃及 的麦芽 啤酒生 产方

法
,

又区别于地中海欧洲葡萄酒酿造技术
,

更不同于美洲和中东地区的饮料酒以及 中
、

南美洲印第安人酿制的饮料啤酒
〔‘’“〕 ,

可称得上是世界酿酒史上的一 颗明 珠
,

也是 世界

交明史 中的宝贵财富
。

认真总结整理和研究这一古老遗产
,

并使之得以发扬光大
,

对我

们今天的酿酒和发酵工业无疑是很有意义的
。

从遗留下来现存记载我国关于酿酒的古籍考证
,

可认为以后魏时 期农 书 《齐 民贾

术 》和宋代 《北山酒经 》较为系统地记述了制曲和为数众多的各类酒的酿制方法
,

这是

我国酿酒史上 两 个 很重要的不同发展阶段
,

前者是对我国古代早期酿酒经验的总结继

承
; 后者又是对前者的创新和发展

,

对以后我国近代微生物学
、

酿造学和工业发酵等学

科均产生了深远影响
。

我 国近代酿酒发酵技术则是传统酿酒术的精华荟萃
。

《齐民要术 》是迄今世界上完整地保存下来的最早
、

最有价值
、

最系统地一部杰出

.
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的农业科学名著
。

全书
“
起自耕农

,

终于酸酶
” ,

除 《齐民要术
·

序 》和卷首 《齐 民要

术
·

杂说 》外
,

共十卷九十二篇
,

约十一
、

二万字
。

其内容之丰富
,

涉及范围之广泛
,

真可谓古代中国农业科学之大全
。

《齐民要术 》关于微生物方面的内容主要集中在第六
、

第七
、

第八和第九卷的 2 0篇

中
,

酿酒发酵则编入
“
卷第七

” 中 内
。

制 曲 技 术

我国独特的制 曲技术是古代劳动人民一大发明
。

在我国酿造业应用 曲类发展到相当

规模时
,

法国人 A
.

C a lm e tt e才于 1 8 9 2年从我国曲中分离出一株毛霉 (M u e o r ‘R o u x ii)

用于酒精工业
,

从而改变了一直沿用麦芽糖化淀粉的历史
,

创造 了举 世闻 名的
“阿明

诺 ,, 法 (A o y lo m y 。 e s P r o C e s s ) 〔4 “ 。

我国曲类始于何时 ? 用 曲酿酒在什 么时 候 ? 这

个问题仍未定论
,

但我国早期曲是曲粟已经肯定
。

曲孽在我国两汉前后 其间 无多 大差

别
,

只能用来生产简单粗放的低劣酒
,

以 后则逐渐发展为曲和孽
。

此时的曲用来酿酒
,

集用作腌渍或酿制粗酒
,

这是我国应用曲类的一个很重要的转折
。

酿酒首先需 将 大 分子淀粉物质转变成小分子单糖或寡糖
,

然后通过酒化作用再将

糖转变为酒
。

淀粉的糖化过程是在曲中含有淀粉水解酶的微生物作用下完成的
。

由于曲

料 中所含营养成分和制作方法不同
,

微生物种类差异很大
,

其水解力水平亦不尽相同
,

对

此
,

我国古代劳动人民也有认识
,

特别是著名农业科学家贾思鳃在一千五百 多 年 前所

著 的 《齐民要术 》 (以下简称 《要术 》 ) 中
,

对 曲的认识和制作方法作 了较为详细系统

地考究和记载
。

一
、

我国古代曲类早期分类思想原则的建立

我国最早酿酒用几类曲
,

现在 尚未考证清楚
,

但从迄今发现最早关于系统地记述酿

酒制曲技术的 《要术 》中可以看出
,

当时酿酒生产中所应用的主要是神曲
、

笨曲和白醒

曲三大类
,

共计十余种
。

它们各自由其特有的原料
、

处理方法和配方制成
,

工艺要求也

各不相同
,

可见 当时 用 曲酿酒经验 已是相当丰富的了
。

贾思蒜根据 自己 的实 践
、

观

察
,

总结了各类曲的特点和制作方法
,

提出了我国早期曲的分类思想原 则
,

从而把各类

曲有机地联系 了起来
。

(一) 根据 曲发酵力强弱分类

比较 《要术 》中记述的各种曲
,

其发酵力差别很大
。

贾思舰指出
: “神曲一斗

,

杀

米三石
,

笨曲一斗
,

杀米六斗
。

省费悬绝如此
” 。

即以神曲类酿酒
,

用 曲量是原料的三十

分之一 ; 用笨曲酿酒
,

用曲量为原料的六分之一
。

由此可见
,

曲的发酵力强弱相差十分

悬殊
。

神曲和笨曲基本类似于现代的大曲和小曲
,

前者体形小 (2
.

5寸长
、

。
.

9寸厚 )
,

酿酒用量少
,

用这种 曲酿制的酒
,

可使人
“镯除万病

,

令人轻健
” 〔5 了 。

笨 曲是 在木框

模子里踏成一尺见方
、

厚二寸的块 曲
,

用曲量较神曲多
。

白酵曲为直径五寸
,

厚一寸的圆

形 曲
,

此曲 “一斗杀米一石一斗
” ,

其发酵力居于神曲与笨曲之间
,

曲料 比为一 比十
。
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神曲
、

笨曲间为什么有如此大的差距 ? 要从本质上 回答这个问题在 当时是不可能的
,

因为还无法进行各种手段的科学检测
。

从《要术》中我们可以看出
,

其制曲时间是导致神

曲和笨曲存在差距的主要原 因
。

统计 《要术 》中的制 曲时间可知
,

凡发酵力强的神曲都

在七月初十至二十 日之间
;
而笨 曲制作时间则不太严格

,

大都在六
、

七
、

九月进行
。

贾

思蒜考究记述的酿酒技术主要是黄河中下游地区
,

这一时期该地区由于季节性的变化
,

在

依靠 自然条件和没有纯种手段的情况下
,

其菌种主要来源于曲料和制曲环境条件
,

即操

作工人
、

器具
、

稻草 (用于作曲保温
、

保湿材料)
、

空气等
。

影响微生物生长繁殖的主

要因素之一

—
温度和湿度也随季节的变化而变化

,

因而
,

导致了微生物群种类极大差

异
。

曲种中微生物种类的差异必然使其具有不同的发酵力
。

(二 ) 根据制 曲原料及其处理方法不同分类

《要术 》中的神曲
、

笨曲和白酵曲用料
—

小麦的处理方法大同小异
。

一般
,

用料需

分成三份 (不等份 )或三等份 (
“

三种齐等
”

)
,

分别作炒
、

蒸
、

生三个不同处 理
,

这样作可

调整 曲料的水分含量
,

促进其
“

消化
”

(淀粉降解 )
,

利 于 天 然接种
。

然后分别磨细
、

混

匀
、

拌水
、

成形等依次完成
。

这里
,

神曲须细磨 (
_

巨愈细愈好)
,

使可溶性淀粉充分外

露
; 白酵曲则 “细磨作屑

” 即可 , 笨曲类用料 (小麦 ) 需较严格控制
“缓火微炒 ” ,

以

“香黄
” 为准

,

不可炒焦
,

并要求
“磨不求细

” ,

过细酒不容易滤出来
,

过粗则原料质太

硬
,

酒 “押 ” 不 出
。

由于各种曲料处 理不同和曲种间微生物组成分的差异
,

导致曲的塘

化力和发酵力水平不同
。

神曲类较笨曲类和白醒曲处理精细
,

益于微生物生长繁殖
,

可能

是较后两类曲作用强的原因之一
。

神曲用料除小麦外
,

尚拌有艾叶或其汁液
,

以及胡其 (苍耳)
、

茱艾
、

桑叶等
,
笨

曲中仅颐 (额 ) 曲需艾叶或其汁液拌曲
; 白醒曲在小麦曲料 中同时拌有经

“令沸” 后的

胡草汤
。

在曲料中拌药味的酒药
,

南北朝时 已广为流行
,

而且所加种类愈增
。

这是我国

劳动人 民的独创发明
,

此方法一直沿用至今
,

因而构成了我国酒质的辛
、

辣
、

廿等特香

美味
。

明代宋应星谈酒药中加寥的作用时认为
: “其曲一味

,

寥身为气 脉
” ‘。口 。

指 出了

凡作 曲加寥
,

为微生物创造 良好 的通气条件是促进曲种生长的关键
。

这是因为作曲时
,

加工后的 曲料用水拌合后呈胶结状
,

通透性很差
,

不利于好氧性微生物

—
霉菌

、

酵母

菌 (在好氧环境
,

酵母菌细胞容量增加 )生长
。

寥的加入有增加疏通作用
; 同时寥所含的

辛辣物质可抑制杂菌生长
,

寥酸又可增加环境中的酸度
,

适合霉菌和酵母菌旺盛生长
。

方心芳于 1 9 4 8年到 1 9 4 9年
,

除研究寥类外
,

对酒药 中的获等
、

丁香等三十余种中药

进行了较全面地 研究
〔7 ’ 8 , 。

结果表明
:

试验所用的寥类均富含酵母菌生丁长所 需要 的生

长素
,

其 中有些生长素为曲料 中所没有
。

所 以
,

在曲料中加入寥和中药
,

能促进微生物

旺盛生长
,

提高糖化力和酒化力
。

中药对霉 菌的影响为
:

对有些霉菌有促进作用
,

而对

另一些则无益
,

有的中药可用也可不用
。

总之
,

对霉菌
、

酵母菌混杂存在的酒药糖化剂

而言
,

某种中药对霉菌无益
,

同时可能又对酵母菌有益
。

通过上述分析
,

作者认为贾思舰按各类曲的异同性和发酵力强弱进行分类
,

依其相

互关系编入 《要术 》 “卷第七
” (神曲

、

白醒曲
、

笨曲)
、 “卷第八

” (黄衣
、

黄蒸)
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和 “
卷第九

” (女曲 〔往〕) 中
,

现在看来此分类方法是比较科学的
。

二
、

对曲中橄生物生长规仲的认识

古代劳动人民不仅认识到了制曲与微生物的密切关系
,

而且从中总结出规律性的经

验用以指导生产
,

这是长期摸索
、

实践的结晶
。

《要术 》中记载各类曲的整个制作过程需要
“三七 日”

或
“四七 日 ” ,

经过二十五

天左右时 间地培养管理
,

曲可达到结块成熟
。

曲在密闭的 曲室 培养七天后
,

此时 曲室

品温 与室 内温 度相 近
,

曲内 水分 已 大 部分 蒸发
,

需打开曲室 门
、

窗通风散热
。

将

曲
“当处翻之

,

还令泥户
” ,

即将曲原地翻转过来
,

又用泥封住门
、

窗
。 “至二七 日

,

聚曲
,

还 令涂 户
,

莫使风入” 。

指出在第十四天
,

将曲收集起来
,

保持室内温度
,

避免

因空气流动品温下降过低
,

影响微生物正常生长
。

第二十一天可出曲于 日光下晒干
,

此时

曲成矣
。

或者
,

在第二十一天又将曲置于瓮中封口 ,

到第二十八天
,

用绳子从曲块中央的

孔中把曲串连起来
,

挂在室外晒干即可 ( “三七 日出外
,

日中曝令燥
,

曲成矣
”

或
“

至四

七 日
,

穿孔绳贯
,

日中曝
,

欲得使乾
,

然后内之
”

)
。

各类曲的制作过程基本如此
,

此过程可分

为三个阶段进行
。

阶段一第

\

!
/曲

(霉菌
、
料
酵母菌
泥封

杏
曲室保温

t抱子萌发 (酵母菌细胞出芽 )

段阶一一第

\、
l
夕

|
/

段阶三第
勺
厂l/

洛
菌丝体生长 (酵母菌子细胞发育)

}产生热量
杏

翻 曲
! 散热

咨
霉菌

、

酵母菌生殖细胞形成

!
告

聚曲保温

}
杏

晒 曲

{
杏

成品曲

带经预处理的曲料中
,

主要

以霉菌
、

酵母菌为代表
,

此外还有细菌存在
〔, J 。

第一阶段
,

曲在密闭环境保温
、

保湿
,

促进霉菌抱子萌发
,

菌丝发育
,

酵母菌细胞

出芽繁殖
。

第二阶段
,

微生物在生长发育过程中进行呼吸作用
,

释放出大量热量
,

此时

需散热调节品温
,

适 当打开曲室门
、

窗
,

翻动曲块 (饼)
,

有利于微生物充 分繁殖
。

第

〔注〕《要术》引用《食次》作女曲法
,

此方法以糯米为原料
,

类似于作麦曲
。

女曲酿制的带糟酒用来

腌制瓜类
,

区别于神曲
、

笨曲
、

白醛曲酿制经 “押出
”
的酒类

。

由于此曲酿制方法粗放
,

因此均比其它

曲发醉力弱
,

故 《要术 》中将
“
女曲

”

编入
“

卷第九作范藏生菜法第八十八
”

篇里
。
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三阶段
,

霉菌
、

酵母菌均 已形成抱子 (分生抱子或子囊抱子等生殖细胞 )
,

呼吸作用减

弱
,

品温下降
,

此时又需保温
,

因此将曲堆集起来
,

曲室仍要密封
。

待微生物生长成熟

后
,

取出于日光下曝晒干燥
,

保存备用
。

检验成品曲的质量是否符合技术要求
,
《要术 》也有记载

,

破曲观察
, “ 曲内乾

燥
,

五色衣成
” ,

说明曲符合标准 ; 如果
“曲中未燥

,

五 色衣未成
” ,

还需延长曲种的

培养时间
,

宜 “
更停三五 日

’夕

后方可 出曲
。

所谓 “五色衣” ,

主要指霉菌分生抱子和酵

母菌
、

细菌菌落色素颜色
。

在不能够纯种接种和无菌操作的特定环境条件下
,

曲种中筑

微生物来源于一切可能获得的 机会
。

所以
,

各类菌混杂生存在一起
,

形成了其特有的色

素颜色
。

《北山酒经
·

总论 》中称之
: “惟是休轻

,

心内黄白
,

或
_

}: 面有花衣
,

乃是好

曲 ” 。 “黄白
”

应是现在所知的米曲霉
, “花衣” 亦指曲种成熟的微生物菌落颜色

,
以

此作为好 曲的标准
。

这表明我国古代对曲的质量与观察微生物菌落形态间
‘一

习密切关系已

有所认识
。

我国黄酒在近代酿制中
,

至今 也有外观 曲表面
, “

麦 曲黄绿色花越多
,

曲质量

越优 良” 的说法
,

用这种曲酿酒 “升温快
,

发酵猛烈
,

严寒季节容易管理
” 〔7 J 。

综上所述
,

贾思鳃对我国古代制曲工艺经验的总结
,

基本符合微生物生长规律
:

这

在当时条件下取得如此成就
,

充分显示了我国古代劳动人民灼聪明才智
。

酉良酒发酵技术

有了酒曲就可以酿酒
。

《要术 》 中记述酒的种类多达四十余种
,

均编入相应 曲下
。

研究其酿制方法
,

其原理基本相同
。

所用原料包括糯米
、

粳米
、

梁米
、

黍米和涤米
、

粟米 等
。

由于原料及其处理方法
、

曲种
、

发酵工艺等要求各不相同
,

因而生产出很多种酒
。

酿酒发酵过程就是人为地创造微生物最佳生命活动条件
,

使其获得最大量从代谢产

率
。

然而
,

微生物生命活动有其内在的规律性
,

同时又受外界环境多种条件的影响
,

所

以
,

合理可行的发酵生产工艺条件必须符合微生物曰生命活动规律
。

除 了设备条件外
,

影响微生物培养条件很多
,

如果某一条件不符合
,

就会降低发酵产率
,

甚至导致发酵完

全失败
。

《要术 》中对影响发酵过程中的水
、

温度和加料等因素作了详细记述
,

其中对

制曲
、

酿酒用水的认识和创造对水采取的
“间歇灭菌

” 法 ;
发酵酵液中二氧化碳气体和

酶的早期认识
;
发酵过程中对微生物散热措施的应用等记载

,

有些是世界酿酒史料中最

早或最先进的记录
。

一
、

水是影响酒质 的关键

酿酒原料种类很多
,

原料预处理极为重要
。

《要术 》中指出
,

原料米需淘洗干净后

方可用 于酸酒
,

否则 “
若淘米不净

,

则酒色重浊” ,

影响酒的质量
。

为此
,

米需多次淘

洗
,

甚至
“
米必令五六十遍淘之

” ,

因所酿酒类不同而不同
。

如此反复淘洗 以弃掉米中

杂物
、

尘土 等
,

并可淘汰可溶性物质
。

所以
,

制曲
、

酿酒过程 中的用水在 《要术 》中多

处强调其重要性
,

特别指出以河水最好
, “作 曲

、

浸曲
、

炊
、

酿
、

一切悉用河水 ” ,

淘

米及炊釜种水
,

为酒之俱所洗沈者
,

悉用河水佳也
” 。

众所周知
, “

名酒必有佳泉
” ,

有其一定科学道理
。

这是由于水源 分布的地理环境位置不同
,

导致水质物理因素
、

化学
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成分和生物以及水源污染程度等多种因素不同
,

因而对酒的质量影响颇大
。

弛名中外的

绍兴黄酒就是专程驾船从浙江鉴湖里取水酿制而成的
,

难怪有人认为
“
独特的水源是绍

兴酒驰名的决定因素
” 。

天然水中的外来杂质和溶解的化合物使水具有味道
,

各种不同的化合物会引起不同

的味觉
,

味觉随化合物浓度大小而不同
。

《要术 》中所记述的黄河 流域 地区
,

土 壤中

钠
、

镁等可溶性盐类含量很高
,

井水常带碱苦味
,

而流速大的河水
,

溶解盐类相对减少 ,

接近泉水或深层地下水源
,

可溶性盐含量较低
,

这种水和河水均 为 “甘井二水
”

(P H 中性

左右)
。

制曲和酿酒发酵是在霉菌
、

酵母菌和细菌等多种微生物共同作用下进行的
,

适量

的钠镁盐类为微生物生命活动所必需
,

可促进其生长发育
,

但含量超过一定范 围则水的

p H 值增高
,

影响微生物正常生长
。

同时
,

发酵开始时致使酶活性降低
、

生化反应速 率缓慢
’

生成的有机酸被中和而消耗
,

最终影 响酒中香体组分的含量平衡和 酒香程
,

度 〔如
。

所以

《要术 》中 “收水法
,

.

河水第一好
; 远河者

,

取极甘井水
一 ,

小咸 则不佳
。 ”

则指出了制

曲
、

酿酒全过程选用河水
、

井水的质量标准
。

这说明
,

我国劳动人 民很孟早就璧已经 对酸

仁注〕
、

中
、

碱性和水中矿物质
、

水的污染及自然净化现象有了较为深刻 的认 识
,

并广

泛应用于实践
。

考其酿酒的季节
,
《要术 》中记载多在桑树落叶后的十月开始

, “十月桑落初冻
,

则收水酿者为上时
” 。 “ 初冻后

,

尽年暮
,

水脉既定
,

收水则用
。 ” 这时因为水温低

,

水 中浮游生物
、

有机杂质减少
; 并且酿酒温度亦较为稳定

,

不易发生酒质酸败现象
,

便

于管理
。

绍兴酒历来用冬水酿制
,

并直接用未经灭菌处理的生水投入生产
,

酒质也未受

到影响
。

开春气温转暖时酿酒
,

《要术》指出
“

皆须煮水为五沸汤
,

待冷浸曲
,

不然则动 ” 。

即将水烧开五次达到完全灭菌后
,

方可浸曲酿酒
,

否则酒会因水没有灭菌而变质
一。

这种

早期的间歇灭菌法现在仍为缺乏高压灭菌设备的单位所应用
。

二
、

以 “ 曲势
” 动态多次

“
酸

”
料是控制发酵正常进行的有效措施

酿酒发酵过程的原料视
“
曲势

” 分批加入
,
《要术 》中称之为 ,’I 受

” ( “酚” ,

即

投
,

现在俗称 “喂饭” )
。

分次投料的次数可达九到十次
,

这是控制发酵动态
、

保证发

酵正常进行脚 有效措施
。

在缺乏发酵程度测定手段的条件下
,
以 目测

、

凭经验掌握调节控制发酵过程的各个

阶段
,

是劳动人 民长期实践后一直采用的传统方法
。

我国古代劳动人 民对发酵的认识虽

然当时还仅仅停 留在宏观上
,

但 已认识到发酵过程能否正常进行
、

酒质的好坏
,

一个重

要的判断标准
,

即视 “ 曲势 ”
而定

,

这是发酵的本质所在
。

《要术》中记载
,

在
“浸曲” 时

的发酵前期
,

产生 “如鱼眼汤沸” ,

以此形容发酵液表面的动态变化
,

此时即可开始投

米
。

原料米先是投在曲液中
,
以后各次均投在发酵酵液 中

。

投米时
,

要随时观察发酵变

化倩况
,

一旦米被
“消化”

掉
,

就再投之
。

这样分多次投米的结果
: 1

.

便于掌握和控制发

酵顺利进行 , 2
.

酵母菌可不断获得新的营养
,

利于增殖
,

使发酵始终处于旺盛状态
; 3

.

〔注〕
“
取糯米一石

,

冷水净淘
,

渡出著瓮中
,

作鱼眼沸汤浸之
。

经一宿
,

米欲绝酷
,

炊作一馏

饭
,

摊令绝冷 (白醛曲第六十五
·

酿白醛法)
。

这里
,

以 米极酸作 为蒸饭的标准
。
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、

酿酒发酵技术

原料中淀粉逐步糖化
、

发酵 ; 4
.

有利 于发酵温度的控制
; 5

.

具有增加酒的醇厚感
,

减轻

苦味
,

出酒率较高等特点
。

随着米的减少
,

投米补充 不可 失 时
,

即
“

以渐待米消即酸
,

无令势不相及
” 。

特别

当发酵酵液中出现
“酒薄霍霍者

”
为

“
曲势不减

,

刚强不消” 。

投料时
“用米多少

,

皆

候曲势强弱加减之
,

亦无定法” 。

指出进入发酵旺盛时期的中期 (主发酵期)
,

视
“曲

势
” 强弱加减米量

, “曲势盛
”
多加米 , 米不

“
减

” (消) 为曲势弱
,

则少加米
,

由此

决定 投米 次数 和量的大小
。

如果发酵醒液
“沸未 息

” ,

说明
“曲势未尽

,

宜更酸之
” 。

否则
,

酒味苦且淡薄
。

待 “酒冷沸止
,

米有不消者
,

便是 曲势尽
” ,

此时
,

发酵进入后

期
,

酒熟发酵终止
。

酿酒发酵过程中的酒化作用有大量的二氧化碳从醒液中释放
,

呈现出犹如
“

鱼眼般
”

似沸水的冒泡规象
。

此时原料米仍被
“消化

” ,

说明
“曲势未尽

” ,

需 再加 米
。 “曲

势
” 是一种 内在的发酵潜力

,

为微生物酶作用动力
,

在这种作用下
,

酵液翻腾产生
“
霍

霍”
声

,

这是 “
曲势

” 旺盛的表现
; 翻腾不息

,

即内在动力充分作用
。

当原料米未 ,’i 肖

化
” 掉而被留下

,

并不再产 生出翻滚的气泡时
,

表明这种内在动力已经耗尽
。

这是后发

酵特征
。

由上述分析可以看出
,

整个发酵过程分为前期
、

中期和后期三个阶段
,

它反映了微

生物在这一过程中的生长变化规律
。

《要术 》中将微生物变化规律描述得如此确切
、

形

象
、

生动
,

简单明了
,

易于在实践 中掌握
,

表明当时我国酿造发酵技术 已经发展到相当

高的 水平
。

此外
,

为避免 因发酵旺盛期出现激烈醛液外溢
,
《北山 酒 经 》指出

: “急倾生油八

釜 中
,

其沸自止
” ,

这是对 《要术 》中发酵因素控制的补充
,

也是世界酿酒史 中消泡剂

的最早记载
。

在现代发酵工业中
,

此法仍被认为是一种有效方法而应用
。

三
、

发醉温度的调节控制

发酵过程要求在
,

一定温度下进行
,

温度过高过低均影响微生物生长 发育 和酶 促反

应
,

因此是决定发酵正常进行的重要因素之一
。

这一过程 中的温度调 节控 制与 制 曲不

同
,

对此
,
《要术 》中已具相当丰富的科学经验

,

如对发酵温度和发酵热
,

认识
,
以及

采用
“

热水浴
”

的方法使发酵温度上升工艺等
,

这在 当时世界酿酒业均处于遥遥领先地位
。

人为的降温在古代是比较困难的
,

而升温则相对容易
。

因此 《要术 》中酿酒多在气

温 已经下降的桑树落叶以后进行
, “

桑落时稍冷
,

初浸曲
,

与春 同 ; 及下 酿
,

则 茹 瓮

上
,

取微暖
;

—
勿太厚 ! 太厚则伤热

。 ” 指出当气温转冷便开始浸曲下酿
,

这时可将

瓮用秸杆
、

草之类或毡和布等保护层包裹起来保温御寒
; 但不宜太厚

,

不利于发酵热散

失
,

影响发酵正常进行
。

前 已述 及
,

在低温条件下酿酒
,

具便于控温
、

水质较纯
、

易于管理等特点
,

同时
,

酵母菌代 谢产物亦较单纯
。

低温缓慢发酵
,

酒化作用彻底
,

酒香物质也多在此时产生
。

现代我国大曲酒仍采用低温发酵
,

或在气温高的季节采取人工措施进行低温发酵
。

绍兴

黄酒多在冬季酿制也是这个道理
。

我国北方在寒冬季节酿酒
,

尽管古代对发酵容器采取 了保暖措施
,

但因气温过低最终
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导致曲汁液结冰
。

对此
,
《要术》指出

,

置冰于锅 中融化后取其汁液用之
,

即 “
隆冬寒历

,

虽

日茹瓮
,

曲汁犹冻
,

临下酿时
,

宜谁出冻凌
,

于釜 中融之

—
取液而 已

,

不得令热
” 。

这里加热融冰的温度以被冻汁液融化而不出现沸腾现象为宜
,

水温不可过高
,

否则
,

温

度难以控制在适当范围
,

甚至会因高温而杀死曲汁中微生物细胞
,

使发 酵难 以进 行下

去
。

此外
,

冬季低温发酵
,

如遇温度不宜上升时
,
《要术 》主张

, “凡冬月酿酒
,

中冷

不发者
,

以瓦瓶盛热汤
,

坚塞 口 ,

又于釜汤中煮瓶
,

令极热
,

引出
,

著酒瓮中
,

须臾即

发
” 。

即指出用热水浴的方法使发酵液浴热达到发酵正常进行的温度
,

这是一种切实
、

简便易行的好方法
。

此方法为现代实验室和人们生活中所常用
。

结 束 语

我国酿酒历史悠久
,

相传 “世言之所 自者其说有三
,

其一日
:

仪狄始作酒
,

与禺同

时 , 又曰尧酒千种
,

则酒始作于尧非禹之世也
。

其二日
:

神农本草著酒之性味⋯⋯
。

其

三日 : 天有酒星
,

酒之作也
,

其有与天地并矣
” 厂, ”口 。

朱翼中认为
: “酒之 作尚 矣

,

仪狄

作酒醒
,

杜康作袜酒
,

岂 以善酿
一

得名 「川
。 ”

说法不一
,

不一定可靠
,

有力的根据 只有考

证 不古籍和出土文物
。

根据殷墟出土的甲骨文中
,

有和现代汉字形体相似的箔 (酒)
、

今 (瞥 cll
a n g

—
以攀 (y u

—
香草名) 金香合黍酿造的古时祭祀用香酒 )

、

攫 (醒一

用谷芽酿制的甜酒 ) 字
,

说明在公元前十四到十二世纪的殷商时期
,

酿酒业已相 当发达
。

根据古籍文献和考古文物资料
,

学术界对我 国酿酒的起源持 两种观点
:

一种认为我国酿

酒的年代应在发掘到酒器的 四千多年前的龙山文化时期 厂‘2 ’ ‘3 」 ; 另一种则认为我 国酿酒

在农业出现前 后 “ ‘, ,

据此
,

应起源于八千年前的新石器时代早
一

期
,

即袭李岗文 化时期

f‘”’ ‘。’ ‘7 j 。

可以预料
,

随着考古工作的进展
,

我国酿酒的起源问题将会得出令人信服的

i合断
。

我画酿酒经历数千年
i

均发展
,

积累了丰富的经验
,

给我们留下 了珍贵的资料文献
,

可惜其中许多现已遗佚
。

从现存灼资料中
,

亦
一

可足 以看 出我国古代酿酒业的兴旺发达
。

南北朝后魏时期
,

农业生产灼发展泥进了食 品加工业和酿造业很大发展
,

除制曲和酿酒

在前人的基础上得到较快发展外
,

同时在制酱
、

制醋 (醉) 和作酪
、

腌制 肉
、

酸菜 (范 )

等方面都有新 : 创造和发展
,

对以后我国和国际有关诸行业均产生很大影响
,

许多技术

对我们今天仍有一定的参考价值
,

很值得我们在实践中借鉴
。

因此
,

发掘整理和研究我

国古代制曲
、

酿酒发酵等食品加工和酿造技术具重要意义
。
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