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目 前 ，

'

中国白澗源远流 氏、 lĮ]ï 大精深 ，

Ï
j 汐、 国 rı。 地 ， 处1刈威 I 总和俄罗斯伏特加片杨世界网大蒸馏洲 ， 但其中只有 lıı国刑形成 r 独儿特色的文化 ， 杓 lì1外， 稠 ll 如镜之 !食 、 衣之 丁穿 、 书之 J自 打 ， 是 种食用饮 ATï ， 固然有 儿成分分杉r '

J ï 艺媲4 之\究 ， 但却没有超越更高的人文寄寓 。 而疗找ıJl， 情况就 人イ· ł'ĺ ， 例科学 '
j酬文化)1驾齐驱共同发展 ， 把们ı【í与人伦 、 人 ıjt 、 人文4阐绑起来 ı

'
】息欢离合 野欢女发 心 E忧乐 、 慎终追远等联结起来 。 洲簡 I

'Ĺ成 了男女之間 、 IT 民之间 、 人メ之同水月 也少斗
了的 。 第 三者 " 与人类生活如影相随 。 く易经 系辞传》 I 晓 。 形向 1 秆W「之
器 ， 形 而 ヒ行W 之道 。

。 洞科学是 " 器 " 之研究 ， 针刺物质 )山 lıı， 属 T 。 形向 ï 。

而 酒文化是 。 道 " 之研究 ， 针对精神层由í， 属于 《 形 而 I n

. )ıı击破称作 。

鯛墩。

，

与茶道 、 剑道 、 花道 杆 ， 为文人墨客所钟 ı街。 有学 阡认为 ， 中ıTÏ !
'

I零是中国四大发
明之外的第五大发 【yj， 共至是更术要的发明 ， 別瀾学 应 该给以t ' * 立意， 对綢学
的研究应该给 尹足够的重视 。

本人在酒行业換爬滚打儿 Ï 年 ， 目睹 了我 ltiı I' l燜的发展 ， 对我 的译JÇ!， 历
史 、 工 艺 、 文化有 定的 了解 ， 艸经参 与过风 行型内测的再バŲ鉴)i 哪ıl中， 由 J受
技术条件的限：【浏， 对风乔型白酒缺乏深入 的研究 。 好竹木 じ刊行现了[ l¡局限性给打
破 了 ， 让大家对风吞型白酒能够山更深入 、 更全面的 j

'

解和认同

种香型 ， 但是仍然得到 了业 界的\ 遍 认可 。 有学 样认为 ， )ベ再

巩地面命名的

种香型 ， 不像浓 禾 歹ĺļ 、 酱香型 、 刺' 再 /ç ， 中从件쎈名称 I 剧4覧ず

地而命名的

种观点有 定道理 ， 衞要进 二步深入研究和探 i，ľ 。

不好理解， 这

木 1畜作者是 位真正的儲雅学行 ， 毕业 J 天侧L W 1 业学院 ，
ı 
ı
見在 'l二时代就有薪

作在国家 二级 刊物上发表 。 1 9 8 5年来到 ll陜沁厂 ， 先后在科研 、 生ı
' 教育、 勾兑、 营

销 、 高管等岗位磨练 ， 山总 工程师副总经理 ， 实现 了し业人爿 I；II臂ヌ 人才的转变， 存
2 0 0 3 ˜ 2 0 10年8年总经理任期内 ， 取得 了突出的业绩 。 但是 ， 作为 名优秀的管理者，

从来没有放弃对 学业的孜孜追求 ， 也必然便便 1已成为中国服刑人师 、 风再JŢŲ白酒方面
的技术权威 ， 业 界口碑颇 1三。

司马迁 说 。 究天人之际 ， 通 占今之变 ， 成 家之 ，

'

f 。

。 这是 个真正的学者治
学所应遵循的 哇臬 ， 本 l$就是这么写的 。



是立意深远 。 作 行写泗 ， 是从泗史入 手， 这就找对 了治学的 r J杼 ， 从起 ) \就站

在了正确的地方 。 马克思 ヒ义的方法 论其精髓 都是从历 史而来的 ， 剧门对 向 l 叩源尪

才有流长 对草木而 育 ， 唯根深オ 可 n t茂 ı 剧人类而 卧， 只有历史可以) ï .k 琨杓¢ 剧

剔会而言 ， 只有历史才能告诉未来 剧治学而肖 ， 只イj历 史月能透析 Ļ 收 ， 这就好比

从源头识江 河 ， 从根本识草木 样 。 作并从猿渊 、 从 嘿尚 鬪 く战国策力 《炳之

告力 《淮 南下力 、 く木草纲 目力等史典中探珍 · /珠 ， 炼山为{m ， 梳理脉络 ， 条分缕

析 ， 步 步写到今天 ， 字字イハL\处 ， 句句有来历 。 オ人 了解到许多洲界疑月I州结之

来龙去脉 。 本 伟立意深远之处就在这里 ， 其根木价 f紅电了ほ这 W ， 既解 决 了淇行心 中旧

有的问题 ， 又启发 了读者对风濟发展的新思考， 这也是经 典 卉们的命脉所疗

二 是取材广博}。 历史是纵剖面 ， 现实址横断面 。 作并写完历 史 ， 就写硯实 。 他写

现实是用对 比法 ， 把中国酒放在世界澗 的背景 下写 ， 把风乔】뺀泗放在众再】ţņ泗 /Ý景 F

写 ， 把酒 品质放在酒环境里来写 ， 把酒质量放在泗法律 下来写 ， 处处有剧 比 ， 网时有

参照 。 人常说 。 货比 = 家 ， 优劣 H 见 。

， 读 了这本 伟 相信读者朋友会对这句话有更

加深刻的理解 。 兴书好 比酿酒 ， 多投粮 、 多投 出l， 才能多出酒 乂如酿蜜 ， 多采花 、

多吐纳 ， 才能多产蜜 。 作者所搜集的各种泗资料址 【分广 博 、 1分全 向的 ， 看得出件

者是个有心 人 ， 在材料准各方面下Æ 了功夫 要知道 ， 1
'
1 有新鲜资料比使用历史资料

还要难呢 !

是论述专业 。 专家就是专家 ， 说就说 学业的行 话 酿酒毕竟是 Ļ 业活儿 ， 址利

学与 艺术的双 重变奏 ， 是标准化 'j 个性化的有机统 是量化 ' Ĵ 悟性的圆满交融 ， 川

以说 ， 酒是天人相融 、 大人合 的产物 ， 濔也是人 与微生物之同对话「t」结果 ， 对醇 、

醛 、 酸 、 酯 、 氧化 、 代谢等 ， \ 者驾轻就熟 ， 信 手拈来 ， 显得 ľ 分娴熟轻松

四是结论权威 。 学业的不 定权威 ， 权威的必定 じ业 毋庸置疑 ， 大家4了细阅改

作者的论 证就会 目了然 。 作秆不拘泥 已成定 论的 " 风 行罗 " 称 W , 人)旧地提 出 了

" 醇香型 。 的概念 ， 令人耳 日 新 ， 佐证充分 ， 很有见地 。

《诗》 无达诂 ， 《易》无达 占 ， 「】 下个读者就会有 下个哈姆雷特 笔杆的观

盛是从个人视角得出的 ， 也会有 定的 主观性 ， 为 了对渎行尊重 ， 我就不 再赞官了 ，

1信大家会从中得到 些体会 。
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