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*本文承传主子女熊建生、熊文生两君审阅，参考了传主留下的文章，谨致谢忱。 

为我国酿酒事业奉献一生的杰出专家——熊子书* 
 

熊子书，1921 年 4 月 4 日(农历 2 月 26 日)
生于四川省云阳县双江镇仙池村(现属重庆

市)，2019 年 7 月 9 日卒于北京。 
熊子书出生在一个富裕家庭，幼年时父

亲熊坤和病逝，靠母亲熊廖氏抚育成长。熊

子书早年在私塾读书，后进入本地区成立最

早的盘石小学，1936 年考入云阳县东城高

小，1938 年考入云阳县立初中，1941 年考

入成都私立蜀华中学高中，1944 年考入四川

省立教育学院农业教育系农产制造专业(新
中国成立后并入西南农业大学)，1948 年毕

业后留校任教。1952 年，熊子书应聘于轻工业

部重庆工业试验所，1958 年 5 月应调到北京，

在轻工业部食品发酵研究所任工程师、教授级

高级工程师。此后一直在该所工作，直到 1988
年退 11 月退休。 

早在大学二年级暑假时，吴香魁老师布置

熊子书到附近的江津、璧山等产小曲酒地区采

集小曲样品，并分离了其中微生物。他第一次

参观了一位朋友经营的小曲酒作坊，并得知每

年伏天必请曲师制造酒曲，供一年生产小曲酒

之用。他带回了朋友馈赠的个小曲。回到学校 
他便用收集到的不同来源的小曲作实验。他比较了这些小曲的淀粉糖化力和酒精发酵力，后来他将试验结果加以总结，

以“淀粉质制造酒精选用微生物之比较”为题，于 1951 年 12 月发表在《黄海: 发酵与菌学特辑》12 卷 6 期上，这是目前

所知他发表的第一篇关于酿酒发酵研究的论文。此前，他曾于 1948 年 4 月在该期刊上发表过“廉价原料试验酱油之研

究”。这两篇论文是熊子书一生从事发酵研究并取得卓越成功的开端。从那时起他即开始认识到酒曲对酿酒的重要性，

一生都非常关注酒曲。 
1947 年，熊子书为准备酿造学实习，曾以大三学生代表的身份到重庆的实业部中央工业试验所索要到 10 株试验用

微生物菌株。从此就开始菌种保存、培养、筛选、应用方面的研究。 
熊子书毕业后留校工作，1950 年应邓达先教授之邀赴四川永川达济酒精厂筹建以淀粉为原料酒精厂，同时兼作小

曲的研究。他比较了单株或数株混合的酒精酵母菌株的酒精发酵酒精产率，发现混用混合菌株发酵产率略高，此结果

应用在酒精生产中，提高了酒精产率，降低了粮耗。 
1951 年，他在原川东酿酒厂任技术指导，负责小曲白酒的生产，因为他研究过四川小曲。厂内有 2 名曲师做小曲，

由于制作小曲的配方保密，制作凭经验而缺乏科学依据，因此产品质量不稳定，产品也因销量少而停产。当时熊子书

就认识到一定要建立质量标准才能保证产品质量。1952 年他还到重庆铜贯驿酒厂调查小曲酒生产。 
1952 年，他应聘到轻工业部重庆工业试验所工作，先在工业分析组，后在糖酒组。为解决四川资中糖厂和茂市糖

厂酒精车间蒸馏酒精的因泡沫太多而发生的“过醪”问题，熊子书承担了这个课题。他没有简单地沿用土耳其红油消泡的

措施，而是从酵母菌种改良着手。他用母校保藏的酒精酵母菌菌株进行对比试验，筛选出川 102、川 345 号 2 株发酵力

强，产生泡沫少，出酒率高，蒸馏时不出现过醪的菌株。既提高了酒精产率，有节省了成本。这两株菌后来在南方各

省推广应用多年。 
1954 年，为广开酿酒原料来源，熊子书任组长，在原食品工业部(1958 年并入轻工业部)四川糖酒研究室白酒组于

银山镇四川资中糖厂，结合当地生产条件，开展了以橡子为原料用小曲法酿酒的研究。橡子是落叶栎类和常绿槠类树

种子的总称，为壳斗科麻栎属植物，分布全国各地，种类繁多，每年可产橡子约 400 万吨。一般风干的橡子仁的淀粉

含量为 50%–60%，粗蛋白和脂肪含量与玉米含量相差无几。1953 年，日本人薰田曾进行过橡子酿酒试验，没有成功。 
他和朱维伦、秦朝秀等，针对橡子的特性，克服种种困难，改变原来的小曲酿酒工艺，首次取得了酿酒试验的成

功，淀粉利用率在 49 %以上。这项成果曾在第一届全国酿酒工作会议上发表，并带去了《橡子酿酒操作手册》和橡子

样品酒，在会上受到好评。1958 年 5 月，熊子书奉调到北京，他被派往轻工部上海食品研究所接替原由金培松(见《微

生物学报》第 48 卷第 6 期)负责的进一步试验，按要求淀粉利用率达到了 80%。 
小曲酒主要出产于我国南部各省，产量约占全国白酒产量的半数，四川小曲酿酒历史悠久。1957 年 3 月，食品工

业部制酒工业管理局和中国专卖实业公司联合召集来自全国十几个省及四川糖酒工业科学研究室的工程技术人员 158 人，
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以四川省永川酒厂试点，进行四川糯高粱小曲酒先进操作经验总结。熊子书作为该研究室白酒组组长，负责试验工作。

他们选择了李友澄、冉启才等先进酿酒小组为代表进行实地试验，几个月即达到将淀粉利用率从 65%提高到近 80%，

熊子书和一些专家一起将总结结果汇编成《四川糯高粱小曲酒操作法》一书，第一次从实际到理论，对小曲酒酿造进

行了全面的、系统的总结，对提高全国小曲酒酿造有指导意义。这些成果作为经验加以总结推广，估算当时在小曲酒

产区一年即可为国家节约粮食 6 万吨。 
1957 年，熊子书参加了国家科委重点项目泸州老窖大曲酒酿造工艺总结工作。他负责温永盛传统操作法的技术查

定，恢复了小甑天锅的传统操作法，与大中车间现行操作法对比，制定了综合传统操作法，在提高产品质量的同时，

原料出酒率提高 37%以上。   
1959 年 4 月，由轻工业部牵头成立了茅台酒酿造工艺的总结工作组，主要任务是对茅台酒进行现场写实与整理总

结。当时作为轻工部“中苏合作”重点项目，由轻工业部科学研究院发酵所等中央和贵州省的有关研究机构组成联合工作

组，熊子书代表轻工业部研究院发酵所负责总结工作。经过一年的工作，解决了茅台酒生产过程中的“烧包烧籽”及酒醅

结饼的难题、总结了茅台酒传统操作法并整理出一套较完整的技术资料、证实了茅台酒的酒曲是细菌曲。这些成果应

用于生产，茅台酒的出酒率提高了 10%以上。 
熊子书回到北京后，提出分析茅台酒的香味成分，掌握酒的香味特征的建议，并于 1963 年在食品发酵所较早地开

展了用色谱法分析茅台酒等各类酒种的呈香味成份分析工作。 
1964 年，轻工部食品局和食品发酵工业研究所与山西省轻工厅组成“总结提高汾酒生产经验试点工作组”，由汾酒

厂秦斌厂长和发酵研究所秦含章所长负责，熊子书担任技术秘书。这项工作从 1964 年 3 月开始至 1965 年 5 月结束，

共开展了 200 多项研究，取得了两万多个试验数据，完成技术资料 85 万字，将历代的传统操作经验科学地、系统地、

完整地记录下来。试点工作完成后，汾酒的质量和产量都达到了一个新的水平。 
1966 年，熊子书受命主持全国串香新工艺白酒试点，轻工部从全国 5 省抽调技术干部 35 名，以山东临沂酒厂总结

试点，历时 5 个多月。他们从全国搜集不同原料的酒精进行比较，又从搜集到的 19 株生香酵母菌中筛选出优良菌株，

通过在配料中添加氮源等措施试制香醅，用 90%的液态法酒精与 10%的固态香醅进行串香，使产品质量接近当时的一

些传统酿造的名酒水平，这标志我国用液态法生产白酒获得成功，取得了显著的经济效益。  
1967 年，熊子书又受命主持全国调香白酒新工艺白酒试点，试点在山东青岛酒精厂进行，共有 15 名技术人员参加。

他们以泸州老窖二曲风味作为配方的参考，试制品经中国医学科学院劳动卫生研究室毒理试验，确定了产品的定型，

命名为“曲香白酒”。这项成果通过了轻工部委托山东省轻工厅负责的技术鉴定。试点证明饮用酒精配制白酒的方向是正

确的。新工艺白酒的出现，产生了极大的经济效益和社会效益。由于新工艺白酒生产的机械化程度高，出酒率也高，

大大地改善劳动条件，节约了劳力，减少原辅料消耗，降低生产成本，减少白酒中有害成分。半个多世纪以来到今天，

新工艺白酒现在新工艺白酒年产量已占到全国白酒总产量 70 %，成为 21 世纪的主流产品。 
熊子书在单位下放期间，通过研究，大大提高了江西四特酒质量，使该产品被评为国家级优质酒。1980 年，他主

持大容器贮酒器的研究，先后在不同香型的白酒厂进行传统与不同材质的大型容器贮酒质量对比试验，用先进的手段

进行检测重金属的含量。1985 年在北京进行了技术鉴定，认为大容器贮存酱香型和清香型白酒是可行的。检测结果表

明，酒的质量基本接近，贮酒损耗率和吨酒占用酒库面积均达到或超过部级指标。大容量贮酒容器的研究达到了预期

目的，取得了较好的经济效益，该成果获轻工重大科技成果三等奖。从此全国的贮酒容器焕然一新。随后他又主持白

酒贮存与老熟机理的研究，对不同香型的白酒的最适贮存期提出了主张。 
熊子书是浓香型白酒及试验方法的部颁标准(QB850-83)的主要起草人；晚年曾参与制定白酒工业术语国家标准。熊

子书曾任第三、四届全国白酒评委。他的主要著作有《中国名优白酒酿造与研究》、《酱香型白酒酿造》、《中国名白酒

酿造研究(白酒专刊)》、《国外酒类芳香成分研究进展(白酒专刊)》(与万良才合著)等。发表论文 140 余篇。 
熊子书从大学生时代开始，直到 1988 年超龄退休，为我国白酒事业奉献了一生，业绩彪炳。他退休后依旧关心白

酒的发展，并不时提出自己的建议。他幼年丧父，生活艰苦，但勤于学习，善于动脑动手，大学时又得到一批著名教

授的启蒙与精心指导。天赋加勤奋，在新中国欣欣向荣发展的时代，熊子书得到了为国家效力并作出历史性贡献的机

会。熊子书对我国白酒事业的贡献至今很少有人可与其比肩。方心芳院士生前曾给与他高度评价。但在白酒界的今天，

香型的由来，大型贮酒容器为何能遍地开花，已经很少有人知道。他主持编写的那些总结我国白酒酿造传统经验的著

作与记录，今天已成为我酿酒发展的经典，很难期待近期会有类似的作品问世。他勤于行而讷于言，他谦虚谨慎，他

把自己的贡献认为是应尽的责任。仁者寿，他以九十八高龄遽然仙去，是一生修得的善果。 
(青宁生  供稿) 


