
1983年，新中国第一代微生物领域专家方
心芳院士等匠心酿酒人，为少康酒带来了科技
之本、生命之力。如今，中国工程院院士任发
政率领中原食品实验室酿酒工程团队继续耕耘
与传承，创立了充满活力的乐荷酒业。

走进中原食品实验室酿造中试基地，就能
感受一段传承千年的酿酒技艺发展历程，体验
一份蕴藏在酒香之中的匠心秉持，领悟科技与
人文的交相辉映，了解跨越两个世纪科学精神
的赓续和追求。

方心芳是中国微生物专家、中国科学院学
部委员，是当时中国顶尖、世界一流的微生物
学家，也是整个中国白酒酿造方面的重要人
物。新中国成立初期，他在我国酿酒、酿醋、
食品发酵、食品加工等方面有着卓越的贡献。

颍水之畔、沙澧之滨是中国酿酒文化的发
源地。20世纪80年代，颍河大曲远销北京，
时任中国科学院学部委员的临颍籍微生物专家
方心芳偶然发现家乡酒颍河大曲，本着要为家
乡做点儿事的态度，第一时间联系了临颍县政
府。1982年，临颍少康酒在方心芳的指导下改
进了生产工艺，培育出了少康1号、少康2号
微生物菌种。如今，这两个菌种仍被中国普通
微生物菌种保藏管理中心保藏。方心芳多次委

派白酒专家周恒刚、吴衍庸、熊子书和全国评
酒女状元金凤兰亲临少康酒厂开展技术培训、
指导生产，让少康酒一举进入中国名酒之列。

后来，为更好地把家乡酒推广开来，方心
芳与郭沫若一起翻阅大量史料典籍后，将临颍
国营酒厂正式更名为临颍少康酒厂，并邀请时
任国防部长张爱萍将军题写厂名。其生产的浓
香型白酒定名为少康酒。

“我们之所以采用这样的合作模式，是以

国有资本为引领，探寻传统科技基
因、助力技术传承，使科研精神、优
良技术等在国有资本的推动下焕发新
生。”漯河市国有资本投资有限责任
公司总经理、河南乐荷酒业有限公司
董事长樊俊岭说。

经过缜密的分析论证，2024年1
月，中原食品实验室酿酒中试基地落地
临颍少康酒厂。中试基地作为科研成果从
实验室小试到产业化发展之间的重要环
节，为酿酒新技术和新工艺的研发提供了必要
的试验平台，也为学生和科研人员提供了实际
操作和实践的机会，不仅有助于培养具有实
践经验的专业人才，还有助于加速新技
术的成熟和应用，对科技成果实现产
业化具有至关重要的作用。

目前，中试基地共有试验窖
池50口，主要开展发酵剂、酿酒
原料、酿造工艺与酒体品质和风
味的相关性研究，对实验室筛选
出的优良酿造微生物进行中试规
模下的验证，同时从工艺端进行
改进，旨在提升白酒品质。此
外，该基地还引进了智能化曲房和

全自动制曲中试线1套、自动化酒体处理和勾
调中试线1套，为酒曲和白酒品质提升研究提
供硬件支持。

临颍县得天独厚的酿酒条件，也是科学家
们津津乐道的乐荷酒酿酒秘籍——

粮为酒之肉。乐荷酒业精挑细选颍河之畔
方圆百里优质土地，承包了万亩良田作为乐荷
酒专用粮基地，并邀请专家培育种植出优质酿
酒高粱。这些高粱颗粒饱满，粗蛋白及淀粉含
量高达90%以上，且富含单宁、花青素成分，
从而使乐荷酒绵甜醇厚。

曲为酒之母。乐荷酒的制曲工艺要求严
格，需在特定的环境和温度下进行。酿酒师们
凭借着丰富的经验和精湛的技艺，精心培育出
品质上乘的酒曲。这些酒曲蕴含丰富的微生物

群落，它们在酒的发酵过程中起着至关重
要的作用。

水为酒之血。颍河古称颍水，是
“四渎”之一淮河的最大支流，滋养了
中原大地亿万人民。颍河水水质清
澈、甘洌爽口，富含人体所需的多种
微量元素，可以调节酒的酸酯平衡，
确保了乐荷酒的口感丰富、稳定。

“得天独厚的地理环境、浓厚的
历史文化，以及大国工匠的精心指导，

再加上技术创新和工艺改进，使得乐荷
酒能够更好地满足消费者的需求，提升市

场竞争力。”樊俊岭说。
如今，在河南中原

蓝少康酒业有限公司
（临颍少康酒厂）院

内西南隅，古柏翠
竹环绕的是方心
芳 院 士 的 墓
地。这是历史
的述说，也是
激励新时代科
研工作者不断
前行的动力所
在。

（上接01版）
“乐荷酒是传承创新的产物。乐荷酒的研

发围绕一个‘中’字，有三重意蕴：其一，乐
荷酒根植于有着深厚文化底蕴的中原大地，由
中原食品实验室研发；其二，乐荷酒酒精度为
50度，中等度数恰到好处地平衡了烈与柔；
其三，乐荷酒令人愉悦，恰如其分地诠释了河
南话‘中’在味觉享受上的意境。”韩北忠
说。

为什么要以“科学家”为这款酒命名？
“科学家酒就是要以科技创新驱动白酒产业的
发展。”中国工程院院士、中原食品实验室战
略咨询委员会主任孙宝国从独特的角度诠释了
科学家酒的意义，并强调了科技创新、健康饮
酒的重要性，也让河南乐荷酒业有限公司的发
展蓝图更加清晰。“我们要以科技创新引领白
酒行业发展，推动白酒走向世界。要用科学技
术阐释中国白酒的奥秘，从粮食、制曲、酿
造、勾调等方面入手，将科学家酒做成一款走
向世界的酒。”

谈到科学家研制创新白酒的初衷，韩北忠
说：“科学家酒·乐荷酒的诞生，承担着助力
豫酒振兴的重任。”

2017年，河南省政府印发《河南省酒业转
型发展行动计划（2017-2020年）》，“豫酒振
兴”的号角正式吹响。在此计划中，河南省政
府明确表示，要通过5年至10年的努力，建
设全国重要的优质酒生产基地、中国白酒文
化基地。2022 年 9 月，中原食品实验室成
立，聚焦食品产业转型升级中的重大科技需
求，围绕新资源挖掘与利用、精准营养与健
康等六大方向，开展科学研究和成果转化，
引领全省乃至全国食品产业转型升级，打造
全国食品创新高地、全国食品创新人才高地。

为积极响应省委、省政府“豫酒振兴”战
略部署，2023年11月10日，中原食品实验室
主任带队前往临颍少康酒厂，就豫酒振兴项目
落地事宜进行考察，提出“科学家酒”概念，
并组建酿酒工程科研团队。11月28日，中原
食品实验室临颍少康酒厂酿造中试基地签约。
12月23日，中原食品实验室酿造中试基地挂
牌成立。2024年，中原食品实验室联合漯河市
国有资本投资有限责任公司、临颍少康酒厂，
共同成立河南乐荷酒业有限公司，打造科学家
酒·乐荷酒，树立了科研成果转化标杆。

韩北忠表示，未来，乐荷酒业有限公司将
会在制曲、酿造工艺精准控制、健康因子优化
以及感官品质提升研发等领域加大投入力度。
同时，公司还将进行低度酒、功能酒等新品类
的技术研发，以满足消费者对多元化和健康化
产品的需求。

走进乐荷酒业的酿酒车间，浓郁的粮香和
酒香沁人心脾。此时，车间内正在进行酿酒作
业，有的技师在上甑蒸酒，有的在摊晾加曲，
有的把搅拌好的酒醅入泥窖，一片忙碌景象。

车间内，一排排历史悠久的泥池老窖映入
记者眼帘。这就是酒厂的核心宝藏——窖池。

“这些历经岁月洗礼的老窖，孕育了独特的微
生物群落，对白酒的风味、品质和产量起着至
关重要的作用。”中原食品实验室科研助理高
增明告诉记者，酿酒工程团队结合现代生物技
术手段对菌种进行改良，进一步提升了功能菌
株的发酵性能和稳定性。他说：“截至目前，
我们已成功筛选出近300株专利菌株。”

千年窖池万年糟。乐荷酒业目前酿酒的首
批50口窖池窖龄长达50年，是当今为数不多
的在产大型老窖群。窖池的窖泥是酒厂取的古
颍河河床底部的深层泥土。其细腻纯净有利于
微生物生长，后经过灭菌等一系列处理发酵而
成。良好的窖泥对酒完成自然发酵起着至关重
要的作用。浓香型固态发酵白酒，就是用纯粮
加上酒曲，在这样特有的泥池中完成自然发酵
的。每个窖池长2.5米，宽1.8米，深2.2米。
高粱和酒曲在这样的环境和时间的催化中才能
生产出优质的浓香白酒。所有的酿酒原料入池
之后，需要经过60天的密封发酵，才可以开
窖蒸酒。

“科学家团队对窖池发酵进行了提升改
造：密封用不锈钢窖盖，四周采用水封，这样
窖池封得会更严密，操作也更简单可控。”高
增明介绍说，在不锈钢窖盖顶部，有自动测温
测湿仪，能实时监控酒醅发酵情况。

高温蒸馏取酒后，酿酒师们采用“掐头去
尾”的传统工艺，把取到的前、中、后不同时
段的原酒，按照不同等级、不同度数进行封坛
储藏。

中原食品实验室酿酒工程创新中心主任、
中国农业大学副教授陈小雪介绍，目前，中原
食品实验室已在基地实现制曲、酿造、酒体设
计等全流程优化升级。

原料优化与制曲工艺升级。好粮酿好酒。
科学家团队建立了原料、制曲工艺与酒曲品质
相关性研究模型，这种原料—工艺—品质相关
性的研究模型为酒曲生产提供了一个科学的理
论基础。同时，科学家团队与中国农业大学农
学院合作，建立了从原料育种到制曲、酿酒应
用小试，再到酿酒原料品种筛选，最后到规模
化种植推广的产业研究链条。开发出适合多种
风味需求的定向培养菌种，同时引入大数据和
人工智能技术构建智能曲房，通过改良制曲工
艺提高发酵效率和酒体品质。

发酵工艺精细化。运用实时监测和数据分
析技术，对发酵过程中的温度、湿度、酸碱度
等参数进行精确控制，确保酒品质量稳定、风
味更加均衡。

勾调技术现代化。科学家团队依托中原食
品实验室强大的仪器分析平台，采用气相色谱

和飞行时间质谱联用技术及气相色谱嗅闻技
术，结合AI算法，打造了“精准化”“数字
化”酒体设计方案。使用自动化酒体净化勾调
装备，严格控制白酒中的“不舒适因子”含
量，实现“不上头、不口干”的健康化饮用体
验。

科技是第一生产力。产业发展不停歇，科
技创新不止步。乐荷酒的问世，是漯河酒业发
展史上的重要里程碑。它不仅
代表着我市酒业在科技创新、
品质提升方面的最新成果，还
展示了地方酒业的独特魅
力和发展潜力，让“中国
食品名城”这块金字招牌
更加闪亮。

“我们将继续秉持
‘科技传承 创新发展’的
理念，不断探索酒类产品
的新风味、新体验，致力
用科技传承塑造新质生产
力，将最前沿的科技融入

每一滴乐荷酒中，让每一瓶乐荷酒都成为时间
的见证者、品质的传承者。”陈小雪说，科学
家团队还将进一步贯彻落实时任河南省委书记
楼阳生调研中原食品实验室时“振兴豫酒”的
指示精神，以酒曲和白酒品质提升为主要核
心，配合产业化和消费市场的需求，结合河南
酒业和食药同源产业，从功能活性物质的分离
纯化、露酒生产工艺的优化以及饮酒舒适度等
方面开展系列科研工作，开发功能性露酒产品
并积极推动科技成果转化。

传承不守旧，创新不离宗。这是独属科学
家酒·乐荷酒的创新和发展之道，也是乐荷酒
业秉持的理念。在这个充满挑战和机遇的新时
代，唯有在传承中发展、在坚守中创新，坚持
品质为魂的原则，不断提升产品品质，为消费
者带来更加美好的品饮体验，才能始终站立在
产业发展的潮头，乘时代之风、破逆流之浪。
面对新时代的机遇与挑战，乐荷酒业必将不断
超越自我，用科技传承塑造新质生产力，以崭
新的姿态阔步走向美好未来，书写出精彩的时
代篇章。

匠心工艺，酿就一杯乐荷美酒

代代传承，赓续科学家的不懈追求

中原食品实验室及中国酿酒行业专家学者参加科学家酒·乐荷酒开酿庆典

中原食品实验室及中国酿酒行业专家学者
参观科学家酒·乐荷酒展厅

中原食品实验室及中国酿酒行业专家学者
参加科学家酒·乐荷酒品鉴会。

科学家酒·乐荷酒自动化酒体净化勾调生
产车间

科学家团队提升改造后的发酵窖池

科学家酒·乐荷酒原酒库

江南大学教授徐岩在
科学家酒·乐荷酒品鉴会上
品评发言

河 南 省 酒 业
协会常务副会长兼
秘书长赵书民在科
学家酒·乐荷酒品
鉴会上品评发言

中国食品发酵工业
研究院有限公司首席酿酒
顾问张五九在科学家酒·乐
荷酒品鉴会上品评发言
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