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绍兴酒是中国黄酒的杰出代表，主要有

绍兴元红酒、绍兴加饭酒、绍兴善酿酒、绍兴

香雪酒四大类型。根据所处位置及操作技巧

不同，绍兴酒分“东帮”和“西帮”两大流派，地

处绍兴城西东浦、阮社、湖塘等地的酿坊称为

“西帮”，地处绍兴城东斗门、马山、孙端、皋

埠、陶堰、东关等地的酿坊称为“东帮”。

绍兴酒一般在农历七月份制酒药，九月

份制麦曲，十月份制淋饭（酒娘）。大雪前后

正式开始酿酒，到次年立春结束，发酵期长达

80多天。绍兴酒酿造工艺为：原料糯米经过

筛、浸米、蒸饭、摊冷、落作（加麦曲、淋饭、鉴

湖水）、主发酵、开耙、灌坛后酵、榨酒、澄清、

勾兑、煎酒、灌坛陈酿。酿造绍兴酒的工具大

部分为木、竹及陶瓷制品，少量为锡制品。

绍兴酿酒源于春秋，成于北宋，兴于明

清，历史非常悠久。黄酒酿造工艺是越地先

民基于丰富实践经验转化而成的一种技巧和

技能，经过千年演变和发展，逐渐出神入化，

终成传世绝技。

绍兴黄酒绍兴黄酒

酿制技艺酿制技艺

（供稿：浙江省文化和旅游厅 非物质文化遗产处）
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