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据《嘉应州志》记载，早在宋代以前就
有“老酒（娘酒别称）仍为频开瓮”的诗句，
说明客家娘酒已香飘千年。2013年，酿造
酒传统酿造技艺（梅县客家娘酒酿造技
艺）被列入第五批省级非物质文化遗产项
目名录。

“通常选取优质糙糯米为原料，糯米洗
好后浸泡十个小时以上，浸泡好的糯米放
入饭甑，将米蒸熟蒸透。饭甑蒸出来的饭
外硬内软有弹性，最适合做酒……”梅县客
家娘酒酿造技艺省级代表性传承人温凤珠
说，客家娘酒酿造并不难，蒸好饭后混入
酒饼和红粬，放入坛中发酵三四天后转入
酒瓮，静置几个月乃至更长时间，随后分
离酒汁与酒渣，用阴火炙烤灭菌，然后沉
淀封坛即可饮用，但要做出传统的“土
味”，却没有那么简单。温度控制、酒饼比
例、发酵时间……处处都有小技巧。

《礼记》曾载“秫稻必齐，曲櫱必时，湛
炽必絜，水泉必香，陶器必良，火齐必得”，
这酿酒的“六必”古法对温凤珠而言，是

“认真做酒，坚持品质”的家训。温凤珠夫
家祖上以酿造客家娘酒为生，传承到她已
是第五代传人。“我一直记得，我的公公婆
婆语重心长地跟我说，这么好的手艺一定
要传承下去。”温凤珠说，接过接力棒后，
她就一直坚持纯手工酿造客家娘酒，慢慢
有了口碑，她也有了更多动力。“别人说我

的娘酒做得好，我感到非常荣幸。”
不少顾客慕名而来，来自北京的刘女

士表示“喝一口娘酒浑身都暖了”，来自香
港的秦先生认为“这项传统技艺是客家人
的传承，也是客家人的骄傲”。

客家人常说：“酿酒做豆腐，无人敢称
老师傅。”如今，年过六旬的温凤珠仍坚持
每天纯手工做好每一坛酒，与此同时，她
也不遗余力地想将这项传统技艺传承下
去，“只要有人愿意学，我就义不容辞地把
技艺毫无保留地教给他们。”温凤珠带了
不少徒弟，有 5位已经成为梅县客家娘酒
酿造技艺区级代表性传承人，她的女儿郭
榴红就是其中之一。

她经常与温凤珠一起酿酒：“小时候我
看妈妈酿酒，长大了和她一起酿，现在我
的孩子也在看我们酿。”酿酒过程中，郭榴
红七岁的儿子一直在厨房里观察，时不时
帮忙递递工具，他的外婆打趣他是“第七
代传人”，他便开心应下。娘酒的香气在
这个家萦绕，传承的种子已然种下。

A14
【博览】

2023年11月22日/星期三/湾区新闻部主编/责编 朱光宇/美编 湛晓茸/校对 杜文杰

“晚来天欲雪，能饮一杯无？”作为世
界上最古老的三大发酵酒之一，中国黄酒
诞生于“有饭不尽，委馀空桑，郁积成味，
久蓄气芳”，它以黍米、粟或糯米等谷物为
原料酿造而成，酒精含量不高，却在中国
历史上留下了许多香气四溢的故事。越王
勾践“有酒，流之江，与民同之”；陆游接过
黄縢酒，以诗寄情“一怀愁绪，几年离索”；
亦有《三国演义》关云长温酒斩华雄、《红
楼梦》黄酒佐螃蟹宴……

颇具中原遗风的客家人在南迁途中将
成熟的黄酒酿造技艺带到岭南，并立足于
当地环境，创造了醇厚温补的客家娘酒。
这一渊源也隐隐体现在流传于客家地区的
有关娘酒的神话传说里。

相传，在古代，中原民众大举南迁。一
群妇女结伴南逃，一路上采野菜野果充
饥，跋涉千山万水进入广东、福建，累得再
也走不动了，一个个昏睡在荒山野岭。不
知过了多久，一阵清风吹来，一位年老的
妇女慢慢苏醒，只见一位满头银发、红光
满面的长者拿着一只竹制的盛器，从里面
倒出一碗红褐色的液体递给老妇，说：“喝
下去吧。”老妇轻呷了一口，顿觉香醇可
口，再喝更是心旷神怡，甚至疲累全消。
老妇按照长者的指点，给每个姐妹嘴里都
灌了一口红褐色液体，姐妹们一个个都醒
来了。见大家面露惊奇，长者哈哈大笑地
告诉她们：“这是用糯米酿造出来的娘
酒。”接着，长者又教给她们娘酒的酿造方
法。说完，长者便突然消失了。妇女们又
惊又喜，明白是神仙相助。从此在此地安

居乐业、繁衍生息，客家娘酒也世代相传。
《幼学琼林》中记载：“其味香芬甜美，

色泽温赤，饮之通天地之灵气，活经络之
神脉，尤适健身养颜之益也。”客家娘酒酒
精度数通常在20度以下，含有多种人体必
需的氨基酸，营养价值高，其温补功效尤
其适合生活在寒湿山区的客家人。

添丁、升学、婚庆、寿诞、乔迁、过节、
款待宾朋……客家娘酒在客家人的人生礼
仪中充当着重要角色。小孩出生后亲友喝

“三朝酒”，满月喝“满月酒”，一岁喝“周岁
酒”，结婚上轿前女方家摆“轿下酒”，喜宴
喝“结婚酒”，升学时喝“升学酒”，寿辰时
喝“祝寿酒”，还有“拜师酒”“上梁酒”“栽
禾酒”等。其中，最重要的莫过于妇女产
后的“月子酒”。古时客家人在家酿造娘
酒，多是为产妇滋补身体做准备。客家母
亲在得知自己的儿媳或女儿怀孕之后，就
会开始张罗准备制作“娘酒”，这个过程通
常横跨半个孕期，《石窟一征》曾记载：“俗
妇人产后月内，必以雄鸡炒姜酒食之，盖
取其去风而活血也。”因此有学者认为，因
娘酒多由妇女酿造，且重要功效为妇女生
产后滋补身体，故而得名。如今，饮客家
娘酒，已成为客家地区普遍的习俗和客家
饮食文化中的重要内容。
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客家娘酒：

“十月里来讲收冬，蒸酒踏粄笼打笼。”客家娘酒，被誉为客家

人的母亲酒，在传承客家文明的同时，也承载着客家母亲对

女儿、儿媳的浓浓爱意。这一客家人舌尖上的乡愁已香飘千年，

如今，匠心的坚守让传统味道得到传承，创新的妙想让

客家文化走得更远，客家娘酒正在酿出新滋味。

酒香飘万家

客情传千年

文/图 羊城晚报记者 丘锐妮

古时，客家人酿造娘
酒多是家家户户各自酿
造，那时粮食珍贵且主要
是为了给家中产妇坐月
子滋补身体喝的，大家都
希望成功酿出好酒，坊间
便出现了一些在酿酒时
的有趣“规定”。

酒缸上的书与刀

据《朝·昼·夜——客
都饮食、语言与民间故
事》介绍，为求顺利酿出
美味的娘酒，师傅在酿酒
的过程中会在酒缸的盖
子上同时放上一本书和
一把刀。放书是表示对

“酒圣”杜康和“酒祖”仪
狄的虔敬，同时祈求庇
佑；放刀的意思是驱邪
避“黑”。“黑”在这里有
两层含义：一是希望醋
的发明者黑塔（即 杜 康
之 子）不要在酿酒期间
前来搞破坏，把黄酒搞
成黑醋；二是希望避开
那些喜欢吃醋的人暗地
里说的闲言碎语，放一把
刀来压镇。

挑个好日子来蒸酒

古 时 ，有 些 地 区 的
客家人不喜欢在农历廿
一日下午五时至七时之
间蒸酒，因为下午五时
至七时是“酉时”，“廿一
日”与“酉”合在一起就
是“ 醋 ”了 。 为 了 好 意
头，也有些人会选择在
农历逢二、五、八的日子
蒸酒，因为“二五八，酒
会发”。
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“上岃唔得岃岗上，蒸酒唔得酒来娘，
零星打酒吃唔醉，唔当自家蒸一缸。”二十
世纪八九十年代，每到入冬时节，梅州乡
村随处可见炙酒的热闹场面，门坪庭院上
的酒瓮排列有序，生火炙煮娘酒。“火炙是
酿造客家娘酒非常重要的步骤，经过阴火
炙烤的娘酒相当于进行了灭菌处理，口感
更加醇厚，也更加温补。”梅县客家娘酒酿
造技艺区级代表性传承人李雅伊表示，作
为土生土长的客家妹，她从小在祖母酿造
娘酒的环境中长大，对娘酒有深切的眷
恋。“我生完第二个孩子后，吃了一个月的
娘酒鸡，用了上百斤老酒，出月子时气色
很好，此后我对娘酒的感情就更深了，更
加佩服客家人千年的智慧，我想把这门传
统手艺好好地传承下去。”

作为温凤珠的徒弟，李雅伊认真学习、
继承梅县客家娘酒酿造技艺，同时到其他
娘酒厂家进一步了解娘酒酿制工艺，在传
承的基础上创新，最终研制出适合本地气
候和湿度的酿酒新工艺——客家冬酒酿造
工艺，并申请了专利技术。

为了更好地推广客家娘酒，李雅伊开
了一家以“客家娘酒”为主题的饭店，推
出娘酒菜系，除了经典的娘酒鸡、娘酒煮

蛋，还有娘酒焗猪手、娘酒焗虾等特色
菜，更创新研发了娘酒奶茶、娘酒煮玫瑰
花等特色饮品。“最近比较多人点的是娘
酒煮蛋，年轻人则更喜欢娘酒奶茶。”李
雅伊说。

近年来，娘酒菜系在梅州颇受欢迎。
梅城一家饭店负责人邓峰就表示天气变冷
后，加入红枣、枸杞子、党参等滋补药材与
羊肉、客家娘酒同煮的松口甜羊火爆热
销。此外，不少商家还在“解锁”娘酒的新
做法。制作工艺上，在纯娘酒的基础上，
添加艾根、黑豆、姜等原料，炙出艾根娘
酒、黑豆娘酒、姜酒等新酒品；创新菜品
上，尝试多种食材与娘酒同煮，丰富娘酒
滋味。

“我们作为客家儿女，是这项‘非遗’
技艺的欣赏者、见证者。”李雅伊说，近年
来，她打造了一个集娘酒酿造技艺展示
区、娘酒品鉴区、产品展示区于一体的非
遗技艺馆，旨在让更多人了解客家娘酒的
历史、特色文化、传统酿造工艺和机械化
发展。“我们也更有责任成为这项‘非遗’
的保护者、传承者，让我们的子孙后代能
够从中感受到中华民族源远流长、博大精
深的璀璨文明。”
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●选米
精选颗粒饱满的优质糙糯米（或黑糯米）为原料，尤以晚稻更佳。

●浸米
洗好糯米后，浸泡十个小时以上。

●蒸饭
浸泡好的糯米放入饭甑，先用大火加热，沸后用文火，将糯米蒸熟蒸透而又不糊

不焦，蒸出来的糯米饭外硬内软有弹性，内无白心，以松、软、透而不结团为佳。

●凉饭
糯米起锅铺撒在米筛或大容器上，晾凉至 20 至 30 摄氏度。

●搅拌
在晾凉的饭内，按照一定比例，均匀拌入酒饼（又名酒曲）和红粬。客家酒饼是

用大米和多种药材配制而成的天然发酵粉。

●落罐
将搅拌好的饭放入大陶瓷坛，压实后中间留孔。坛子放置在阴凉处，冬天则要

用棉被或稻草包裹坛子保温，从而达到发酵的效果。

●窖藏
自然发酵 3 至 4 日后转入酒瓮，封好口放置几个月乃至以上。

●火炙
压榨酒糟，分离汁和酒糟，把酒盛入坛中，用内盖盖好，再用大的外盖扣上，以防

杂物落入。在坛子四周撒上谷糠或稻草，阴火炙烤五个小时以上，把酒煮沸，在灭菌
的同时让口感更醇香。

●封坛

火炙后的酒放置几天去除沉淀物，封好酒坛或分装小瓶放置，待随时饮用。

温凤珠温凤珠（（右右））和女儿郭榴红正在凉饭和女儿郭榴红正在凉饭，，准备酿造梅县客家娘酒准备酿造梅县客家娘酒炙酒

娘酒煮鸡
受访者供图

娘酒煮蛋
受访者供图

李雅伊
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家娘酒

受访者供图
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受访者供图


