
地 缸 酿 米 酒

“五一”前夕，我们来到韶山市韶山冲酒厂，
正碰上酿酒中的“摊凉”环节，经过浸泡、初蒸、闷
水、复蒸工序后，工人们将粮食摊放在地面，一铲
一铲地精心翻动，一旁还有个大风扇对着吹。完
成这道工序后，工人们紧接着洒下酒曲翻拌。

不远处可以看到多个正在发酵、各自处于不
同阶段的窖池。添了酒曲的粮食躺在窖池里，外
面蒙了一层薄膜，充满活力的微生物使薄膜布膨
胀起来，像极了充满气的气球。而发酵时间稍长
的窖池，“气球”里的“气”仿佛又被放掉了一般。

酿酒工序十分繁杂、讲究，眼前一幕幕，让人
不禁感叹世间万物的神奇。

“‘地缸酿酒工艺’米酒主要为小酌法手工制
作工艺，全程都是手工酿造。”韶山冲酒厂负责人
喻训兵介绍，小酌法地缸工艺采用土晾堂的开放
式生产，所有原辅材料都要在晾堂内摊凉冷却，
采用由黄泥、青石等材质制作的地面以及各类土
质的通风凉床、地箱等，再以地甄、天锅陶坛等制
酒储酒用酒，使得该工艺米酒有浓郁、味厚、绵
甜、香长的特点。加之韶山上部地质层的黏土、
砂质粘土层等适宜发酵微生物生长，中部红砂岩
地质有利于渗透过滤水分、溶解岩层有益成分，
下部砂砾石层提供了丰富的地下水，亚热带季风
性气候便于发酵微生物圈的形成，如此便酿就了
一坛好酒。

民间地缸酿米酒工艺几乎遍布韶山本地每
个自然村，永义乡是核心区域，而这个局面的形
成，最早要追溯到隋代。

隋开元甲子604年，黄氏鼻祖黄朝恩因战乱
南迁，迁居湖南湘潭之后，推行造酒工艺，因技术
精良深得周边百姓喜爱，遂办起了湘潭“烧酒
坊”。到了公元19世纪，黄朝恩后人黄传杨把家
传酿酒技艺和湖南民间古法酿酒工艺有机结合，
形成了独具特色的“民间地缸酿米酒”工艺，流传
至今。也就是说，这种酿酒工艺已经相传25代，
历经1400多年。

当然，真正的“民间地缸酿米酒”工艺，还得
从黄传杨算起。1856年，他在湘潭韶山银田创
办黄氏“烧酒坊”，在他50岁时，其经营的酒业已
遍及整个湘潭，店铺有10多家。晚清时期，由该
工艺生产出的酒在韶山及周边地区广为流传，形
成了百户必有酒香、村村都有酒坊的地方特色。
如今的韶山冲酒厂董事长黄涛，是这项传统技艺
的第五代代表性传承人。

在韶山冲酒厂，还珍藏着毛泽东主席与民间
地缸酿米酒的一个温情故事。1959年6月，毛泽
东回到阔别32年的故乡韶山，宴请了烈士家属、
亲属长辈、乡邻贤达等人，席上是四菜一汤和一
壶韶山冲白酒。毛主席亲自把盏，一桌一桌地举
杯敬酒，乡亲们高呼：“主席敬酒，岂敢，岂敢！”毛
主席笑着说：“敬老尊贤，应该，应该！”美酒飘香，
情谊融融，留给韶山乡亲一段悠悠深情的佳话。

小 窖 池 酿 酒

春制曲，夏发酵，秋冬酿酒，韶山毛公酒厂不
像其他白酒那样一年四季轮回生产，而是有着自
己独特的制酒节奏。小有遗憾的是，当下原本繁
忙的酿酒时节，因疫情受到了影响，我们无法亲眼
看到酿酒现场。这里的酿酒工艺亦源远流长，始
创于1870年，这便是“韶山民间小窖酿酒工艺”。

“我们的小窖尺寸为 4.5m*2.5m*1.8m，呈上
宽下窄的梯形。”在酒厂负责人程帅的带领下，我
们领略了“小窖”的风采。这种小窖容积为一般
窖池的一半甚至更小，窖池建造成狭长形，上宽
下窄，可增加窖池的坚固性，同时又增加了酒醅
与窖池的接触面积。中国白酒专家第三代核心
人物沈怡方在其主编的《中国白酒生产技术大
全》中对这种小窖酿造技术有过专门论述：小窖
的土壤和发酵酒醅的接触面大，接触面大就能增
加它的香气成分。韶山小窖工艺另一重要特点
是重传统，顺天时。制曲，严格要求在惊蛰至春
分之间桃花盛开时分。老熟，必须在陶坛之中历
经一年四季的自然温差。

这里一共有32个窖池，目前正在发酵的这批
粮食，是去年12月底放进去的，用薄膜密封，中间
留出一根长长管子，外面还放有一个温度计。

这些不起眼的小设置，都是为了让谷物更好
地发酵。混合了酒曲霉的谷物，在发酵过程中会
产生热量和水分。程帅介绍，酿酒发酵的最佳温
度是28℃，因此温度的检测非常重要，如果出现过
高或过低，就得想办法进行调节。入窖的前半个
月还要注意排水，留出来的长管子作用就在于此。

窖池里还有一件其貌不扬的“宝贝”，那就是
窖泥。

“这里面的窖泥有30多年了，很多人都不知
道它们的珍贵之处。”程帅介绍，1970年，前辈人
在韶山大坪林家湾开办了韶山酒厂，1987年搬
迁至韶山市区，当时特意从老窖中带了些窖泥过
来。经过 30多年的培育，窖泥里的微生物数量
越来越多、品种也越来越丰富了，营造了更加优
质的发酵环境。

其实，小窖池酿酒技艺的历史应当追溯到同
治九年（公元1870年）。

当年，原贵州名将徐占彪帐下副将彭万盛、
戴荣宗因违反军令被革职，正一品提督汤仁和请
奏将戴荣宗留营。戴荣宗献家传手抄《九酝春酒
法》感谢汤仁和，汤仁和遂转赠给韶山家乡的堂
弟汤忠贵。汤忠贵以《九酝春酒法》为蓝本，结合
韶山当地谷酒酿造技艺和独特的自然环境，创新
改良了谷酒工艺，独创了“韶山小窖酿造工艺”。
同年，他在湘潭创办“汤新茂”酒坊(见光绪刊《湘
潭县志》记载)，同治十三年（公元 1874年），在长
沙创办“宛园”，专供上层名流品茶、饮酒、赏戏，

“汤新茂”酒坊得以闻名长沙（见《坦园日记》、光
绪刊《湘潭县志》）。

历史的渊源，使得小窖酿酒工艺初期在韶
山、湘潭等地，后扩展至长沙。2002年，这项传
统技艺的第五代嫡传人程会军又将其引入河南
新乡等地。

冬去春来，美酒越陈越入口绵甜、醇香悠扬，
而韶山当地的两种酿酒工艺，也化作了一个个文
化符号，随着酒香飘向了更远方。

一场歌剧一幕戏往往都伴随着一阵鼓声，或
用于安声静场，或随剧情转折起伏。鼓是传统歌
舞剧表演中不可或缺的乐器，更有击节为鼓的说
法。而在湘潭，说到鼓就很难不提及石坝鼓。

在湘乡市金石镇有一个远近闻名的“鼓
乡”——石坝村，这里正是石坝鼓的产地。石坝村
手工制鼓技艺造就的鼓统称为石坝鼓，主要包括
大鼓、堂鼓、高音鼓、班鼓、手鼓等类型。在石坝村
制鼓世家丁意雄家，我们不仅看到了这些鼓，还看
到了正在晒干定性的鼓面、手工削制的竹钉、切割
成型的鼓身等，丁意雄也欣然谈起石坝鼓从无到
有的制作工艺。

若要探寻鼓的历史，传闻最早的时候是以枯
木为鼓，木头腐烂之后里面中空，人们发现敲击它
们会有声音。后来发展成在空的木头上面蒙个东
西，这样会更响。再后来技术发展，就把一整块木
头中间掏空，两边蒙上皮，最后才发展成现在的
鼓。鼓桶和鼓面就是一面鼓的基本构架，石坝鼓
也不例外。清末时期，金石石坝鼓诞生，刨取杉木
等优质木材，严丝合缝制作成鼓桶，精选新鲜的牛
皮作为鼓面，经过10余道工序，四五天的时间，一
面鼓才能成型。

“鼓声亮不亮，就看鼓面好不好。”丁意雄口中
的“好”，囊括了选材、制革、定型等多个方面。下
田劳作的水牛的皮被丁意雄称为上等皮，不仅如
此，还要讲究新鲜。独自骑着电瓶车，行驶在凌晨
的乡间巷道上，去买最新鲜的牛皮是丁意雄的日
常，而这只为保持皮质的鲜嫩。

牛皮到家的那一刻，牛皮生命的延续和转型

也就开始了。采用特制药水浸泡去毛，刮骨刀去
掉表层的油脂，整张铺开曝晒，切片剪裁后小骨刀
反复打薄，均匀有序的打孔，穿入麻绳套在鼓桶
上，用千斤顶固定曝晒定型……从牛身上的器官
变成鼓手的乐器，工序看似并不复杂，贯穿始终的
手工技艺，却需要手艺人花时间打磨沉淀，去脂、
曝晒、打薄和打孔，中间任何的不均匀，最终都会
反映到鼓的音色上，还有可能导致鼓面在后续的
制作中破裂。丁意雄说，“想要制出一面好鼓，每
一个环节都不能出错。”

鼓面制作的间隙，鼓桶也在紧锣密鼓地制
作。选用上好的杉木等原材料，按照预设的鼓大
小，倚着模具切成圆弧状的木条，宽度在 10至 30
厘米不等，再用锉刀打磨至表面光滑，10余根圆
弧形的木条围成一个圆桶，竹条固定定型，不辞辛
苦地重复打磨，只为能让木条严丝合缝的紧密衔
接，最终打磨完成的鼓桶，犹如浑然天成，完全看
不出拼接的痕迹。鼓桶总要赶在鼓面定型前制作
完成，不然就失去了定型的胚子。

经过两到三天的曝晒，一面鼓已经初步形成，
鼓面从圆饼状变成了圆盘状，倒扣在鼓桶上。而
制作的工艺也到了最关键的一步——钉钉。用自
己削制的竹钉将鼓面永久地固定在鼓桶上，有如
一锤定音，这一步之所以成为最关键的一步，便是
因为钉下的位置直接关系鼓的音色。太松太紧、
太多太少，任何超过限度的失误，都会影响成色，
手艺人的手感和听感在这个时候就显得尤为重
要。一边钉下竹钉，一边敲击鼓面听音色，时不时
地揉搓让鼓面均匀舒展，钉完一圈之后割去多余
的皮，一面鼓就这样初步成型。

“鼓一般一敲就是一两个小时，鼓手容易疲
惫，鼓不好就会费力。”丁意雄介绍，石坝鼓能够声
名远播的重要因素就是，鼓面的弹性大，声音亮，
鼓手可以借力打力。丁家人还会在鼓面上绘制一
些寓意美好的卷草花等图案，不仅提升了鼓的可
观性，还为鼓分出了三个音区，“这也是为了方便
鼓手，防止鼓手疲惫而制。”

最后，再将鼓桶抛光，漆上寓意吉祥的红色油
漆，一面石坝鼓就完全成型了。从一张牛皮和一
块杉木，经过匠人之手变成一面好鼓，在戏剧舞台
上发出的噔咚鼓点，就是对这一项技艺的诉说低
语。

中华美食，映射着社会生活的缩影。即使是
对于湘乡本地人而言，护腩汤也并非特别熟悉的
味道，其发源地为湘乡市毛田镇，主要流传于毛田
及其周边的月山、棋梓、壶天、虞唐等乡镇。护腩
汤能成为湘潭市级非物质文化遗产，大概不只是
因为它的味道，也因为它见证着一方百姓的宴席
习俗。

生于1966年的周常辉，是从毛田镇走出来的
湘乡本土餐饮行业女企业家，也是护腩汤制作的
第四代代表性传承人。

“在我们毛田一带，家里办宴席必定会有这道
菜。”说起护腩汤，周常辉的记忆回到了小时候，那
时，护腩汤还叫“糊涂汤”。每当亲朋好友家有喜
宴、寿宴、满月宴等宴席时，长辈们都会带孩子们
去吃席，身为家中老大的周常辉，吃席机会也更多
一些。一桌子麻辣鲜香的美味中，这道飘着蛋花、
枸杞、脆骨、花生碎、金橘碎等食材的护腩汤显得
十分特别。这道菜在宴席中的地位，就类似于莲
子汤，是一道小食，其汤色清亮，口感浓稠，可甜可
咸，让人印象深刻。

由于护腩汤采用天然食材，且每一味食材都
极具养生功效，因此这道汤具有健脾理气、驱寒避
暑、醒酒健胃、美容养颜等功效。当地还流传着这
样一个民间传说：相传正德皇帝下江南时正遇春
雨，因劳累且感染风寒，身体极为不适。机缘巧合
下，当地百姓制作了一碗护腩汤给正德皇帝喝下，

极大改善了其身体的不适感，因此大受赞赏。
护腩汤的味道对于周常辉来说，是宴席的味

道，也是家常的味道，因为她的父亲、爷爷都做得
一碗好汤。要说这护腩汤的制作方法其实并不
难，食材也很普通，先用冷水将淀粉浸泡后成浆水
备用，然后在沸腾的热汤中加入淀粉浆及脆骨、金
橘碎等食材即可，但各种食材的配比十分重要，要
拿捏得当，才能做出浓度适中、口感上乘的护腩
汤。周常辉家祖上曾是名厨，在其曾祖父那个年
代，护腩汤就成为当地婚丧喜宴上的一道名羹，受
到百姓们的认可。发展到其祖父周少泉时，家家
户户请他传授护腩汤的做法，这道汤流传得更广
了，逐渐发展成为民间劳动休息之余、小饿小困时
的一道小食。

随着人们生活水平的不断提高，餐桌上的美
食品种也越来越丰富，在毛田及其周边地区的宴
席上，护腩汤不如以前那样普遍了，能制作一碗上
乘护腩汤的人也没有以前那么多了。周常辉感
慨，这道承载着一代人记忆的美食不应被岁月遗
忘。她对护腩汤进行了改良，并成功将其制作技
艺申请为非物质文化遗产项目。

依托自己的餐饮连锁店，周常辉致力于推广
护腩汤，其食用场景逐渐从小食变成了早餐以及
醒酒汤。去年，周常辉开始研发护腩汤速食方法，
她期待着有一天，这道湘乡名羹能走进商超和旅
游场所，为更多人所喜爱。
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护腩汤：一方山水的独特味道
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天气渐暖，南方的花开得正

盛，为秋日的丰收蓄势。想必很多

人都见过果子成熟落地自然发酵

的情景，最后散发出淡淡的酒味，

据说这便是世界上最早的“酒”。

酒的出现，既是大自然的产

物，也是人类从大千世界中汲取的

智慧结晶。中国民间酿酒由来已

久，湘潭也流传着一句话“蒸酒熬

糖做豆腐”，既说明酿酒技艺要求

高，也说明湘潭民间酿酒较为普

遍。伟人故里韶山，地处与茅台

镇、宜宾市相同的我国公认的神秘

酿酒带——北纬27°，其酿酒历史

渊源和古法传承更是一个耐人寻

味的故事，诞生了两项非物质文化

遗产项目。

一张牛皮 一块杉木 一面好鼓
——湘乡石坝鼓的低语

本报记者 熊婷

丁意雄制作石坝鼓鼓面。（本报记者 罗韬 摄）粮食在毛公酒厂的小窖池内进行发酵。
（本报记者 罗韬 摄）

韶山冲酒厂的工人正在进行摊凉工作，以
便之后添加曲粉。 （本报记者 罗韬 摄）

护腩汤。
（本报记者 陈旭东 摄）


