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粤人称米酒为“烧酒”

印象中，广东酒并不出名，
但看看酒类出口排行榜，排第一
的居然是广东米酒，如果加上九
江双蒸、石湾米酒，从出口量上
讲，茅台、五粮液通通得靠边。
这主要得益于广大广东籍海外
侨胞的口味偏好和广东烧酒极
高的性价比。在广东，酒类销售
量最多的，也还是广东烧酒，老
广，就好这口！

老广把经过蒸馏的高度酒
称为“烧酒”，这是古语言的保
存。中国人发明酒的历史久远
得很，谁发明的，很有争议，有
黄帝说、仪狄说、杜康说，反正
都是传说，缺乏有力证据。在
元朝之前，蒸馏技术还没传入
中国，大家喝的都是低度酒，所
谓“李白斗酒诗百篇”，能喝一
斗酒，比的不仅仅是酒量，更是
肚量。

元朝时，蒸馏技术从阿拉伯
传入中国，这才有了高度酒，由
于蒸馏时要用火给酒水加热，
酒不仅是酿出来的，还是“烧”
出来的，所以叫“烧酒”，以示与
低度酒的区别。这个叫法，在
粤语和中原官话中是通用的。
不过从词语流变角度讲，元朝
以后的“烧酒”与唐宋时期不
同，唐宋文献中也出现过“烧
酒”一词，指的并不是蒸馏酒，
而是通过高温加热方式杀灭酵
母菌和其它微生物，进而延长
保质期的黄酒。

我们喝的酒是由淀粉通过
酵母分解为糖，再由糖分解为乙
醇而成的。乙醇对酵母有抑制
作用，当乙醇浓度达到 20%时，
就把酵母灭活，糖转化为乙醇的
过程就此终止，所以不经蒸馏的
酒，最高度数不会超过 20%，这
包括黄酒、娘酒、日本清酒、啤
酒、葡萄酒。

初酿的酒，不仅包括乙醇，
还有乙酫、甲酫、乙酯、水等物
质，乙醇的沸点是 78.4℃，把酒
水加热，乙醇在78.4℃时就跑出

来，再冷却，就得到更高度数的
“烧酒”。

酿酒原理就是这么简单，但
为什么不同地方酿出来的酒，风
味会不一样呢？决定酒的风味
的，除了乙醇的含量（就是度
数），还有酫类、酯类、醇类等几
百种化学物质，影响这些物质含
量的，与酿酒时采用的原料、酵
母、提纯工艺、陈化有关。

上述几种广东烧酒，在工艺
上与别的地方的酒最大的区别
是：以大豆做曲，以肥肉泡酒，
酒精度只有 30%左右，并形成
了独特的香型：豉香。除了豆
鼓香味，有人还喝出腊肉味、哈
喇味……一般的酒曲是小麦，
广东烧酒用大豆，这就是豉香
味的来源。

为什么要用肥肉泡酒？

那么，为什么广东米酒要用
肥肉泡酒呢？用粮食来造酒，造
好后的酒都含有杂质，这样的酒
被称为“浊酒”。明代大才子杨
慎的《临江仙》中提到的“一壶
浊酒喜相逢，古今多少事，都在
笑谈中”，说的就是这种酒。这
种酒档次低，但经济实惠，不过
也不是随便消费得起的。杜甫
在《登高》中说“艰难苦恨繁霜
鬓，潦倒新停浊酒杯”，连浊酒
都喝不起了。

如何让浊酒变清，这对古人
来说不容易。石湾陈太吉酒庄
第三代传人陈如岳是个有想法
的人，在清光绪二十一年（1895
年），他感觉自己的太吉酒虽很
好销，但总有些混浊，如果再蒸
馏一次，成本又太高，百姓消费
不起，于是不断琢磨。终于，他
发现在酒中添加肥猪肉是一个
有效又成本不高的方式，于是，
往以石湾陶埕浸泡的陈酿中投
入适量的肥猪肉。最终，酿造出
的米酒，酒液清澈透明，不再混
浊，而且还酒味绵甜柔和、酒香
豉香浓郁、酒体丰满。另外，经
酒浸泡的肥肉，冰清玉洁，变得
如一块冰，陈如岳便为这款酒取

名“肉冰烧”，粤语“肉”“玉”同
音，为求风雅，后来又改名“玉
冰烧”。

用肥肉让浊酒变清，这个做
法十分聪明。刚酿出的酒混浊，
是因为里面含有不容易溶解的
杂醇油和挥发性脂肪酸，根据有
机物相似者相溶的原理，这些杂
醇油和脂肪酸被肥肉释放出来
的脂肪层所吸附，浊酒因此变得
清澈。

当然，让酒由浊变清还有
其他办法，比如冷过滤处理法，
让原始酒冷却至低于水的凝结
点，混浊物不溶于水，就被分离
了出来，把这些混浊物过滤掉，
自然就剩下清酒，但这个方法
成本远高于放肥肉，加上一百
多年前古人也不可能掌握这个
技术。另一个办法是经过两次
蒸馏，第一次蒸馏，酒精含量在
29%至 31%，第二次蒸馏，酒精
含量超过 46%，酒液也就不会
混浊，但这也牺牲一些酒体。
以上三种广东烧酒都是一次蒸
馏，酒精含量在 30%左右，不采
用二次蒸馏，显然也是出于成
本控制考虑。

失误带来的酿酒传奇

九江双蒸，虽然有双蒸两
字，但指的不是二次蒸馏。所谓

“双蒸”技术，是一次无意中的
操作失误偶然发现，当初还是夫
妻店的九江友隆兴酒庄，妻子在
搬动刚刚蒸好酒的酒埕时不慎
滑倒，意外把整埕酒洒进一桶已
酿好，但浊酒与酒糟还没分离出
来的酵饭酒之中。无奈之下，夫
妻俩把这桶“大杂汇”的东西重
新处理后，继续拿去蒸馏，最后
惊奇的发现原来那埕蒸好的酒，
将后来混入的还没蒸的酵饭酒
中的香味物质抽提入酒中，起串
香作用，使得第二次蒸馏的酒变
得更绵柔和香醇。从此双蒸美
酒始酿，享誉八方，成就一段酿
酒传奇。

之后，友隆兴酒庄的作坊
主将发酵后的酵酒，再续添等

量蒸饭再度发酵、冷却馏酒、
陈肉酝浸、勾兑沉淀等方法，
固化为九江双蒸酒的酿酒工艺
流程。

饮九江双蒸酒后，会感到口
腔、舌根、咽喉部有甘甜味，那
是部分米中仍有部分糖类还未
经酵母代谢，渗入酒液带来的。

九江双蒸在广东烧酒中算
是讲究的，也因此深受好评，清
代诗人曾道恕品尝九江双蒸酒
后就留下了“垂竿布网闲中事，
庆举双蒸醉月明”的佳句，康有
为的老师朱九江亦称道“喜得儒
林陈佳酿，助吾茅舍款嘉宾”。
民国初年，谭篆青主持的“谭家
菜”在北京崛起，谭篆青常以

“良乡双蒸”待客。现在的九江
双蒸，也经过升级，出了“九江
三蒸”，比九江双蒸好了一些。

广东烧酒“一酒两用”

俗话说，一方水土养一方
人。其实，一方酒水也养一方
人，这是味觉偏好使然。广东烧
酒独特的豉香，部分老广喜欢得
不行，但广东以外的人可能会连

连皱眉，此所谓“吾之蜜糖，汝
之砒霜”也。

广东烧酒相对较低的度数，
容易入口，对喜欢烈酒的人来
说，会略嫌寡淡，但对习惯清淡
口味的老广来说，却是恰到好
处；低度数意味着低成本，经济
实惠，于普通劳苦大众，花一点
小钱，可以消除一天的疲乏和烦
恼，岂不美哉？这种骨子里讲实
惠、实用、实在的消费观，正是
老广的价值观。

广 东 烧 酒 不 仅 可 以 用 来
喝，用来做菜更是绝佳选择：
酒精遇热挥发，顺便把导致肉
腥味的三甲胺带走，酒里的芳
香物质，也给菜增香。它比料
酒度数高，去腥增香效果自然
更好，但它又比二锅头等高度
酒度数低，不让菜里有酒味，
这就叫做“刚刚好”！

广东烧酒当然不仅仅有广
东米酒、石湾米酒、九江双蒸三
个品牌，顺德的红米酒、梅州的
长乐烧，也是广东烧酒。高端酒
有高端酒的舞台，作为老广，可
别忘了，我们亦有自己的酒——
广东烧酒！

足球遗嘱
78岁的巴西足球迷佐克

最 近 立 下 遗 嘱 ，要 求 家 人 在
他 死 后 务 必 为 其 实 施“ 足 球
陪 葬 ”。 此 君 开 列 的 陪 葬 物
包 括 ：一 个 签 有 众 多 球 星 大
名 的 足 球 ，一 大 扎 足 球 大 赛
入 场 券 ，专 门 用 来 收 看 足 球
比赛实况转播的一个袖珍电
视机以及他年青时专门用以
收听足球比赛实况转播的老
爷 半 导 体 收 音 机 ，妻 子 赠 送
的 一 顶 旧 足 球 帽 ，他 所 收 集
的 数 十 枚 足 球 纪 念 章 ，一 册
球 星 签 名 本 ，当 地 出 版 的 足
球报纸若干份……

他还声称，死后在冥冥世
界中只要有这些陪葬物相伴，
他就绝不会感到空虚寂寞。

当印度人第一次看见足球
19世纪末叶，两支英国足

球队不远万里来到印度，为“不
知足球为何物”的印度人“开开
眼界”而专门作了一场表演赛。
印度一家报纸“少见多怪”地将
这场足球比赛作了如下生动有
趣的报道：

“……一个酷似人头、用猪
皮为原料缝制的怪东西在球场
上不停歇地滚动着，两支球队
的所有英国佬都发疯似地争抢
着以踢它一脚为乐……最让人
困惑不解的是，只有双方站在
球门边的那两个身材特别高大
又反应特别灵敏的家伙才可以
用手抓球，而其他人如果用手
触球就会遭到重罚……而那裁
判员更像个疯子，一边疯狂地跟
着那‘圆圆的怪物’转，一边还手
舞足蹈地大声吆喝着什么……
总的来说,这些英国人似乎都中
了邪、着了魔啦!我们印度人可
不要学着干这类傻事啊……”

足球疗法
阿根廷的一些心理治疗专

家发现，不少足球迷每每步入足
球赛赛场，大脑神经中枢就会立
即进入兴奋状态，据测定，他们
的血压会升高，心跳会加快，体
内多种激素的分泌量都会随之
增加，由此情绪也会明显高涨。
据此发现，专家们设计了一种奇
特的“足球疗法”，专门用以辅助
治疗抑郁症并获得了成功。

专家们让患者定期观看最为
精彩的足球大赛，组织他们跟心
仪的球星见面、交谈，还为所支
持的球队撰写歌颂文章或学唱
其队歌。但要取得治疗成功，先
决条件是：患者必须是足球迷！

夜光足球
美国一家体育用品公司，为

了让足球迷们在晚间也能踢球
而 专 门 研 制 了 一 种“ 夜 光 足
球”。据悉，这种足球之所以能
够在夜间闪闪发光，是因为球囊
内插有一根内含发光剂的塑料
软管：只要软管受到一定力量的
挤压，便会迅速喷射出发光物
质，使得球体发亮，而且其亮度
能使得 100米开外的人都能清
晰地望见。值得一提的是，这种

“夜光足球”无论大小、重量和硬
度，都符合正式比赛用的标准足
球的规定。

喝彩录音带
为了使超级足球迷在足球大

赛的“淡季”也能过过“足球大赛
瘾”，美国一名足球迷制作了一
种别具一格的“喝彩录音带”，记
录的是最精彩的足球赛事中爆
发出的最经典的喝彩声。许多

“足球狂”在没有足球看的日子
里，听了“喝彩录音带”后，自感
心理上得到了一定程度的满足。

别没开始就已失败
（外二则）

□文/（澳洲）达伦?波克 译/陈荣生

在你开始朝着目标行动之前，要想出一系
列借口是很容易的。

“太难了。”
“我没有时间。”
“这根本行不通。”
“我没有这个天赋。”
“我以前尝试过，但失败了，我为什么还要

费心呢？”
认为自己得不到那份想要的工作，然后就

让这种想法阻止你去申请，这是很容易的。
假设客户不会从你这里购买，所以你就不

去作推销，这是很容易的。
假设你的商业想法永远不会成功，所以你

永远不会迈出一步去把你的想法变成现实，这
是很容易的。

然后，在我们的借口和假设的安慰下，我们
回到沙发上，继续过着平庸的生活。

不要让自己成为那样的人。别没开始就已
经失败了。克服你的恐惧，开始动起来。

你会遇到障碍和挑战，但没必要一步就战
胜它们。

只要让自己启动并知道这个旅程将带你走
向何方，你就已经成功了一半，无论你做什么
……

无论你做什么……
无论你做什么……
都不要敷衍了事。
都不要按一般标准去做。
都不要希望没人会注意到劣质的手工。
都不要一边做一边抱怨。
都不要一边做一边看时间。
都不要设法走捷径。
无论你做什么……
都要全心全意地去做。
都要激情地去做。
都要热情地去做。
都要用才华去做。
都要用技能去做。
都要快乐地去做。
这样就行了。

顶部还有空间
有时，我们仰望山顶，想知道山顶上是否有

很多空间。
我们想象它是一个孤独的地方，只有被挑

选出来的少数人才可以爬到上面。
那不是我的。
那肯定不适合你。
那只是他们的。
今天我想告诉你，顶部还有空间。
如果你投入工作并坚持下去，肯定会有你

的空间。
我还想提醒你，还有很多空间留给其他人。
这不是一种对有限空间进行的竞争。
这是一个我们可以分享的有着美丽景色的

目的地。
所以，请不停地攀登。
更不要害怕在别人的旅途上帮他们一把。

它度数低易入口，适合老广清淡的口味，加之又能用来做菜，经济实惠

广东烧酒：粤人自己的杜康
□林卫辉

关于“足球”的趣闻
□若水

松风吹夜色，月儿有时圆。
我忙单位事，总也没个完。 □老树

打嗝
给婴儿喂奶，宝宝常常喝着

喝着就不喝了，把奶嘴向宝宝嘴
里塞却怎么也塞不进去，不是不
张嘴，就是挥舞着小手将奶瓶向
外推。

遇到这种情况，新妈妈会认
为宝宝吃饱了，就不再给宝宝喂
奶。但是，少顷宝宝会“哇哇”
大哭，常常弄得妈妈手足无措。
其实，宝宝没吃饱呢！有经验的
家长会放下奶瓶，竖着抱起宝
宝，拍拍后背，让宝宝打个嗝。
打完嗝后，宝宝又“咕叽咕叽”
地喝起奶来。另外，宝宝喝完奶
之后，也要竖着抱着宝宝，拍拍
后背，让宝宝打个嗝。否则，宝
宝很容易吐奶。

原来，宝宝在喝奶的过程
中，吸进了空气，顶得难受，怎
么还能喝得进去呢？但宝宝又
不会说，只能以抗拒表达。只有
将空气排出，宝宝感到舒服了，
才能顺畅地继续喝奶。

生活中难免遇到心气不顺
的时候，难受时，打个“嗝”，一
切问题都解决了。

睡头
由于种种原因，有些婴儿出

生后头形不怎么周正，为了使
“不周正”变得“周正”，老辈人
就发明了“睡头”。就是让宝宝
头上“不待见”的凸出部位枕在
枕头上，硬生生地“睡”回去，以
达到“填平补齐”的目的。

婴儿的颅骨质地柔软且富

有弹性，容易变形，而且婴儿一
天中大部分时间都在睡觉，头离
不开枕头。所以，只要上心，矫
正起来就比较容易，能让宝宝睡
出一个满意的头形。

睡头着实有效，但只限于
婴儿，随着宝宝颅骨的硬化，就
没有效果了。所以，纠偏要趁
早，错失良机，就不会有什么好
结果了。

结节
三年前查出甲状腺结节，

我并没在意。今年查体时，彩
超师说结节趋长，让我密切关
注，三个月复查一次，必要时
做穿刺检查，直至手术切除。
话很委婉，但我听得出来不乐
观，我心里不由打起了鼓，是
不是已经癌变？

对照彩超的描述，我上网查
询，想从网上知道是良性还是恶
性。我希望是良性，可网上说得
似是而非，导致我总是往恶性上
想。由于查询频繁，以致只要一
上网，手机上有关甲状腺结节的
网页就会自动跳出来，真不知道
是要为我解除痛苦还是要增加
我的痛苦。

我去咨询专科大夫，大夫的
答复模棱两可，安慰我不用紧
张，即使癌变，切掉就是了。大
夫说得轻松，却并未打消我的顾
虑，反而让我更加怀疑这个结节
不是个好东西了。

我知道，结节已经从甲状腺
转移到了我的心里。肉体上的
结节切除很简单，心里有了结节
手术刀也解决不了问题。
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