铜罗黄酒酿造技艺
■ 徐学武口述　陈培荣访录整理
　　访谈时间：2013年8月5日下午

　　访谈地点：苏州市百花漾酿造有限公司
　　访谈人物：徐学武
　　访谈背景：2011年，江苏省人民政府公布铜罗黄酒酿造技艺为省级非物质文化遗产扩展名录项目，苏州市百花漾酿造有限公司董事长徐学武被评为苏州市非物质文化遗产——铜罗黄酒酿造技艺的传承人。徐学武（人称徐老大），江苏省食品工业协会黄酒专业委员会副会长、吴江区酿酒协会会长，吴江区桃源镇总商会酿酒商会会长。

一、访谈记录
　　问：徐老大您好！请您简要介绍一下您本人的概况？
　　答：我读书起名徐学武，人人都叫我徐老大，土生土长的铜罗南田村人。岀生于1952年4月，1971年应征入伍，1976年退伍后回到家乡铜罗南田村，当过几年民办教师，1984年恢复创办吴江南田村酒厂，是苏州市百花漾酿造有限公司的前身。

　　问：当时你接手创办南田酒厂有什么有利条件？
　　答：铜罗是酿酒之乡，南田村又是历史上酿酒作坊集聚之地，我的父辈及祖辈都是开酿酒小灶的，我从小就跟爷爷、父亲一起在自家的小作坊做酒，掌握了酿酒这门技巧。加上当时酿酒原料又很充足，所以就选择了创办小酒厂的这个行当。
　　问：那你刚创办时规模有多大？
　　答：初办时我们利用村里己关闭的丝粉厂厂房，小打小闹开灶做酒，由于规模小、人手少，总共才十来个人，所以我一人要兼做好几道工艺流程的活，其中最主要酿造技术的把关工作，旧时农村里称为“酒师傅”的技巧，由我及另外一个比我年龄大得好多的酒师傅两个人掌握。当然，我还要负责产品销售等事务，尽管很辛苦劳累，但创业的感觉还是很愉快的。
　　问：那初办时主要生产什么酒？后来又怎么会发展得这么快？
　　答：刚办起来时设备也比较简陋，主要生产一些中低档白酒（糟烧酒）和普通坛装黄酒，主要销售地是本地及周边农村代销店，基本上做出来就卖掉，生意还算很好的。
　　问：你有了“酒师傅”这门技术，会不会让你的工人们多跟着你学？
　　答：旧时农村里就有规矩，“酒师傅”这门技术不会轻易传授给他人，老古话讲：“传男不传女、传子不传亲（亲戚）”。
　　问：你的小酒厂经过多少年时间发展壮大起来的？
　　答：到1986至87年，镇上鼓励村办企业发展，岀台了一系列为支持企业发展壮大的政策，为适应市场行情及江浙沪酒类市场的消费需求，我的酒厂开始大手笔扩大规模，一方面企业重新定位，逐步建成了专业酿造黄酒的生产企业；同时，充分利用传承千年的“吴酒”酿造技艺，并通过聘请专家结合现代生物科技，土洋结合，经过几年的努力终于成功酿出后来被评为“中国驰名商标”的品牌黄酒“吴宫老酒”。

　　问：老大，都说中国黄酒己有数千年的酿造历史了，你几十年对酿酒技术的探索与酿酒文化的研究，请您谈谈中国黄酒的历史文化。
　　答：中国黄酒是具有七千多年悠久历史的特色酒种，早在河姆渡文化时期人们就开始栽培稻谷，酿制黄酒。黄酒是中国的传统酒种之一，现大体可分为三大派系，即绍派、苏派和海派，绍派为浙江绍兴黄酒，苏派为苏南黄酒、海派为上海黄酒。黄酒的口味、营养价值、文化底蕴远在啤酒、白酒之上。江苏黄酒主要生产区域为无锡、苏州，苏州主要为苏南一带以铜罗黄酒为主，还有早先从严墓黄酒引入发展的张家港黄酒（沙优）。
　　问：铜罗黄酒历史悠久，严墓酿酒在苏南地区也有很大的影响力，借此机会请老大简单将严墓的酿酒文化以及铜罗酿酒业发展的几个阶段介绍介绍？
　　答：铜罗，旧称严墓，传统酿酒历史悠久。早在吴越春秋时期，铜罗是吴王离宫的所在地，自古百姓勤劳、民风朴实，祖祖辈辈耕耘在田间，劳作之余用清香的稻米，取甘甜的河水，自酿自饮，后又酿岀上等的好酒进献离宫，后被吴王夫差封为“吴酒”，并作为“宫廷贡酒”年年岁岁进奉姑苏吴王宫。有着“家家有酿灶，户户酿好酒”的称誉。  

　　至元朝至正年间，铜罗民间酿酒作坊已达近百家，并留下了“酿酒酿出个严墓来”的历史典故。
　　据史料记载，张士诚竖旗反元，与朱元璋相抗衡，失败被俘后自缢，其一方姓副将隐居在铜罗以酿酒为生。酿酒需取土封坛，久而久之，挖土之处发现有一地下墓穴，阅看碑文，墓葬者为西汉辞赋家“严忌”（严忌，原名庄忌，因汉明帝姓刘名庄，为避与明帝同字，故改姓严，后入梁，受知孝王）。人们为纪念生于斯、死于斯的西汉大文豪，便将“铜罗”改称为“严墓”。（至1956年撤严墓区，复建铜罗乡，严墓称名在铜罗历史上称达600年）。

　　至明代，严墓酿酒作坊已达数百家，己有着“家家有酿灶，户户酿好酒”的称誉，民间酿灶月需大米1.5万石，产酒千余担。

　　据《吴江县志》记载 ：当时吴江县酒坊、糖坊及酱制品等手工作坊中，以酿酒为大宗，酿酒作坊主要集中在铜罗。明末清初清嘉庆十六年（1811年），铜罗年产酒2万担，主要销往浙江杭州、嘉兴、湖州等地。

　　20世纪80年代，铜罗酿酒发展迅猛，除镇办酒厂外，村村办起了酿酒厂，成为当时铜罗乡办工业半壁江山。 至今，铜罗黄酒已创出中国驰名商标1只，国家绿色食品产品3只，省著名商标2只，省级名牌产品2只，苏州市级知名商标和名牌产品13只及国际博览会金奖等荣誉称号。

　　问：你成功酿造的“吴宫老酒”在当今江浙沪地区己声名远扬，己成为苏派黄酒的主要代表性品牌。你独特的酿造技艺己列入了省级非物质文化遗产扩展名录项目，你也被列为苏州市非物质文化遗产铜罗黄酒酿造技艺的传承人，能介绍一下苏派黄酒的主要酿造技艺吗？
　　答：苏派黄酒酿造技艺，也等于铜罗黄酒酿造技艺，从选料开始到酿成黄酒要经过好多的工艺程序，我在几十年的酿造过程中己总结岀了一整套工艺流程，也就是所谓的传承体系，我可以通过书面的形式交流给你，供你们参考。
　　问：那最好不过了，你给我，我会给你保密的！
　　答：不要紧的，书面毕竟是书面的，重点还要书面与实际相结合。
　　二、铜罗黄酒酿造技艺
　　铜罗黄酒生产的主要原料有大米、玉米和水，辅助原料有制曲用的小麦、麸皮等。在黄酒生产中，米、曲、水分别被喻为“酒之肉”、“酒之骨”、“酒之血”，表明了原辅材料在黄酒酿造过程中的重要性。
　　（一）古代（传统）酿造技术与发展
　　原始人类在深山老林以采摘野食为生，夏秋季节，吃剩的果实随便丢弃，落在岩洞石隙中，自然发酵成酒。受此启发，而逐渐有意识地利用野果发酵酿造果酒，饮之香美异常，称之为“猿酒”。
　　在新石器时代仰韶文化时期，黄河中游的居民已经开始从事农业生产，在谷物贮存中发现粮窖内的谷物发芽发霉现象。据对《黄帝内经》、《素问》等古书的研究，在黄帝以前已有酿酒的传说，那时以米作原料，不用曲，而是用麦芽（即“蘖”），酿造的为酒味少的甜酒。后来人们因为不喜欢味薄的甜酒，殷商以后便不用蘖而改用曲了。
　　商周时代，国家很重视总结酿酒的经验、提高酿酒水平，设置了专门掌管酒的官职，颁发了有关酒的法令，为现代黄酒工业的发展提供了宝贵的经验。
　　酿酒技术的发展主要表现在制曲技术的提高。最早是麦、谷经雨淋或久藏遇湿后，发芽发霉而成的天然曲蘖。随后，人们模仿天然曲蘖的产生过程，进行人工制造，使谷物仅发芽或仅发霉，分别制得蘖和曲，再进一步采用粉碎、蒸煮或焦炒等方法，对谷物预先加工、便制成品种多样的酒曲。
　　古代酿酒技术为现代黄酒工业奠定了基础，如制酒原料用糯米、粳米、 米，制曲原料用麦、米以及多种多样的制曲方法，酿酒选择低温季节，酒药发酵和曲水浸后投米发酵技术等，都是祖先留下的宝贵经验和财富。

　　（二）铜罗黄酒传统工艺现代操作流程
　　新工艺酿造程序和传统工艺原理大致相同，只是由于生产方式从手工操作转为机械化操作后，其工艺流程发生了相应的变化，主要流程和操作工艺有以下几个方面：
　　1.原辅输送（原理）

　　将原料米倒入大米料斗（吸嘴），经垂直输米管吸入位于浸米槽上层的高位贮米罐，同时，夹带着米糠、灰尘的空气经由罐顶部出气口进入旋风分离器及布袋过滤器除尘，或直接由出气口经真空泵排气口后置的除尘箱除尘，最后排空。
　　2.浸米

　　先将浸米槽放好水，然后打开上层贮米罐底的出料管阀，利用位差使大米自然下落至浸米槽。大米卸完后，手溢流或辅以水冲的方式去除漂浮在水面中的糠灰。如要洗米，则打开浸米槽锥底侧面的排水阀，使水经沥水筛网流出。
　　3.洗米、淋米

　　用卧式蒸饭机，蒸饭米层薄，蒸汽易穿透米饭表面，即使糯米也可带浆蒸煮，而不需洗米。而用立式蒸饭机，米层厚，为利于蒸汽穿透，要清除米粒表面的粘稠浆水，使米饭不结团块。
　　4.蒸饭、冷却

　　蒸饭操作主要是根据米质软硬，控制好出饭速度及饭层厚薄，以调节蒸饭时间，保证蒸饭质量。立式蒸饭机蒸得的米饭可落入淋饭的振动筛上进行清水淋泠，卧式蒸饭机则利用尾部附设的冷却装置进行风冷或淋泠。冷却后的米饭随后便落入前发酵罐中。
　　5.投料

　　在米饭落罐的同时，打开定量、定温的贮水罐阀，让配料水随饭一起均匀落入前发酵罐；打开酒母罐出料阀，让酒母也同步流入前发酵罐；同时在加曲机内加入块曲或纯种曲，开动绞龙碎曲并落入前发酵罐。投料完毕后，用少量清水冲下粘着在罐口及罐上壁的物料，在罐口盖上网罩，进行敞开发酵。
　　6.前发酵

　　落罐后发酵初期主要是米饭糖化和酵母菌繁殖，温升较慢，需8-10h；此后，酵母菌已繁殖很多，发酵旺盛，升温较快，这时能自动翻腾（开耙），但为补充氧气，加速酵母菌繁殖，抑制生酸菌生长，多采用定时、定温进行开耙。方法是将通过入无菌空气的食用橡胶管插入前发酵醪盖下。开头耙只要中心开通，以助自然对流翻腾。二耙开始，需要进行上、中、下、边的多处通母营发酵作用，短时间醪液温度将有所升高（1~2℃），应注意冷却。后发酵时间16~20天。在后发酵期间，酵母菌的新陈代谢以厌氧为主，但仍需供给微量的氧来激发酵母菌的活力。

　　7.输醪

　　前发酵醪输入后发酵罐前，输醪管道、阀门、中间截物器和后发酵罐等必须清洗消毒，以免杂菌污染。
　　醪液进入后发酵罐后需测量醪温，加盖进行发酵。如醪温过高，则应用后发酵罐内的冷却列管降低醪温至规定的范围内如后发酵间采用空调设备，则要求在输醪前，发酵醪品温尽量掌握低些。后发酵罐采用罐口进料，这样可使输醪压力保持恒定，并有利于醪液溶氧。如从罐底进料，由于后发酵醪液位逐步升高，势必要逐步加大输醪压力，不利于操作。
　　8.后发酵控制

　　前发酵醪入后发酵罐后，因醪液翻动和氧的溶入，激活了酵母营发酵作用，短时间醪液温度将有所升高（1~2℃），应注意冷却。后发酵以干黄酒为例，要求醪液品温控制在(14±2)℃，后发酵时间16~20天。

　　在后发酵期间，酵母菌的新陈代谢以厌氧为主，但仍需供给微量的氧来激发酵母菌的活力。发酵罐不像陶坛，罐壁没有毛细孔，因而无法有效地排出二氧化碳，吸入新鲜氧气，酵母菌容易衰老。在大罐深层发酵条件下，厌氧程度高于陶坛，这样会有利于厌气性的乳酸菌等杂菌的生长，致使酒醪酸度上升。为此，在后发酵期间，间断地通入无菌空气，让醪液翻腾一下，吸入氧气，排出CO2：是必要的，这有利于：⑴  保持酵母菌活力，使酒精度有所上升，提高出酒率；⑵  排出CO2，减少酒的刺激味(排醛)和杂气；⑶  抑制厌气性生酸菌的生长，控制酒醪酸度的过度上升。但是，过于频繁地或过量地通气会造成酒精的逸出损失，且会给黄酒带来不愉快的氧化味。因此，通气的间隔时间需要谨慎地掌握。
　　一般后发酵第1天需每隔8h通气搅拌1次；第2天到第5天，每天通气搅拌1次；第5天后，每隔3~4天搅拌1次；15天后就可以不再通气搅拌了。

　　发酵成熟醪应达到酒精含量高于15％，总酸小于0.4%的标准。后发酵如出现超酸现象，要采取提前压榨或蒸馏酒精的方式加以处理。如果超酸的幅度小，并另有低酸酒醪，则可以相互搭配，使酸度控制在标准以内。但对已产生异味或超酸幅度高的酒醅，决不能搭配，可进行蒸馏，以回收酒精。同时，酸醪排空后，对后发酵罐需用大量的清水冲洗，再用甲醛法严格消毒，其他工具也应严格消毒。

　　9.压榨

　　将发酵成熟醪中的酒液和糟粕加以分离，榨酒要求酒液澄清、糟粕干和时间短。如果酒液不清、糟粕不干，就起不到榨酒的作用，既影响滤过酒的质量，又使出酒率减少。“清”是过滤的问题、“干”是压榨的问题、因此缩短时间要靠过滤和压榨之间的相互结合。
　　10.澄清

　　澄清处理可以改善黄酒的风味，刚榨出的酒，口味粗糙辛辣，经过一段时间的澄清，口味逐渐变得甜醇。这是由于压榨后酒液中的酶重新游离出来，进一步将残留在酒液中的淀粉、糊精、蛋白质、多肽等分解成糖、氧基酸等。可见，适当延长澄清期对黄酒质量的提高有促进作用。
　　11.灭菌

　　灭菌俗称煎酒，将微生物杀灭，破坏酶，使黄酒成分固定下来，加热又使酒的成分产生变化，蒸出不良的挥发性物质，促进酒的老熟，还可使部分蛋白质变性凝固。
　　灭菌操作为：经棉滤机过滤的清酒，用泵输入高位槽，利用位差流入列管式交换器内进行灭菌，或流入薄板式热交换器前置的贮生酒桶，桶内由浮球阀自动控制液位。如有预热要求，则需先进入预热器，再进灭菌器。灭菌后的热酒应趁热进行灌装。
　　12.成品包装

　　灌酒前，先将洗好的空坛倒套在蒸汽消毒器上，采用蒸汽冲喷的方式对空坛杀菌，以坛底边角烫手为准。另外，由于坛外壁已涂上石灰浆，如坛破损，在蒸汽冲喷时容易发现。灭好菌的空坛标上坛重，应立即使用。荷叶、箬壳等包装材料也要在沸水中灭菌30min以上方可使用。

　　 三、铜罗黄酒的传承与发展

　　为了更好地保护和传承铜罗黄酒酿造技艺，地方政府重视祖辈传承千年的酿酒产业，在重视培育酿酒传承体系的同时，于2001年投资建设了“苏南酒文化馆”，让传承千年的酿酒技艺与酿酒文化得到了永久性的保护。

　　苏南酒文化馆还作为苏州市非遗保护基地，以丰富的酒文化为背景，收藏了苏南的酒乡酒史、酒王酒星、酒诗酒画、酒联酒令、酒坊酒艺、酒装酒具、酒标酒誉、酒厂酒品等，融知识性、趣味性、观赏性于一体。
　　馆内还设有传统酿酒工艺流程复原室、仿旧时苏南小酒店和品酒室等。从2003年起由政府牵头、企业参与每年举办“黄酒文化节”，以办节为平台，宣传酒乡文化，打造黄酒品牌，扩大知名度，促进产业发展。

　　一年一度的“酒乡节庆盛会”已成为酒乡桃源镇乃至吴江的重大节日，成为桃源对外宣传的靓丽名片，同时也载入了共和国酒业的大事记名录。 百花漾酒厂还投资建成了 “吴酒文化产业园”，园内还建造“吴宫酒坊”，以吴越春秋时期吴王宫廷贡酒“吴酒”为历史背景，图文并茂以及大量的实物生动再现吴宫老酒的悠久历史。并以实体展示了吴宫老酒的传统酿造工艺。

铜罗黄酒传承人记录

	年    代
	传  承  人
	名               称

	40年代
	毛汉木、韦达
	  酒    坊

	50年代
	沈卯生
	严墓人，后去新市酒厂

	60年代
	徐顺堂
	  严墓酒厂

	70年代
	徐顺堂
	  吴江酿酒厂

	80年代
	徐学武
	  苏州市百花漾酿造有限公司

	90年代
	徐学武
	苏州市百花漾酿造有限公司现带徒弟徐阿三等


　　
铜罗黄酒以它独特的酿造技艺令市场嘱目，1913年，严墓己被公认为是苏南主要酿酒发源地之一。”1941年，严墓人到震泽办创办了5个酿酒作坊，抗日战争胜利后合并为“毛记”和“达记”两家酒坊。建国前后，严墓人到浙江余杭、德清、湖州、嘉善等地办酒坊（厂）多达五十多家，尤其是酿酒师傅多达100余人，分赴江浙沪一带以做酒师傅为营生，传承酿酒技艺，培养酿酒传人。如严墓人沈卯生曾在浙江德清创办新市酒厂，后担任厂长并全家定居新市，像沈卯生一样的酒师傅外出做酒师傅而定居在外的甚多，吴江震泽国营酒厂的前身即是严墓酒师傅创办的。
