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推薦文一

盡情感受酒的魅力，發掘自己喜愛的酒

酔鯨酒造株式会社位於高知縣長浜，於 1872 年創立，現在是高知

內唯一的酒窖。「酔鯨」名字的由來是對酒的無比真愛，自稱為酔鯨

海酔侯 ｣ 的土佐殿下，乃引用來自於「山內容堂公」的雅號做為命

名。容堂公素提倡「昨日在橋南喝，今日在橋北醉，有酒就要喝，而

我就要醉」，傳達著美好的事物就在於豪飲間。

追求無二、極致之品質，以酸味做為基礎提煉釀造出「甜辣」口

感的酔鯨，做為原料的水是取自於高知市內鏡川源流土佐山地區的水

源。這裡的水不含有不適合用於製酒的鐵和錳，且源自於距離人類生

活圈很遠的深山，是經過大自然的過濾而湧出的新鮮水。米的品種嚴

選適合用於本公司想釀造出的酒之質感，然後經過高度的精米後再

來做為釀酒使用；酵母則使用傳統的吟釀酒酵母――熊本酵母。之後

再活用生物的力量將這些素材一個個搭配起來。在釀造團隊裡全部共

有 11 人，以平均年齡約在 30 多歲的年輕熱情，跟客人的「好喝、美

味」的聲音做結連，並繼續釀造好喝的酒。

施愛兒小姐曾在東京銀座名店的銀座鮨第一次與日本酒「酔鯨」相

遇，飲用時就非常喜愛，當時甚至把店家裡面所有的酔鯨三種酒款全

http://www.morningstar.com.tw/bookcomment-2.aspx?BOKNO=0150015
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都喝過了。在那之後，屬於行動派的施小姐也蒞臨高知的酔鯨酒造，

除了酒造的見學，並參觀了附近的觀光勝地桂浜，在夜晚的街上也一

間間續攤品嚐好酒。踏足在世界各地的施小姐，對於高知的食物非常

的喜愛，在各個店家都很盡情的享用，非常享受當地食物與酔鯨的組

合。

在台灣似乎也有類似宴會文化的乾杯敬酒禮數，這次與她在採訪

的互動上也都很盡情愉快，走在世界喝著各種美酒與好吃料理的施小

姐，真的是一位非常優秀的品嚐家。

這次的作品中，施小姐探訪世界各地，對於各種酒類有詳細的說

明，並且記載著當地的風土民情，還有釀酒師的熱情、氣味及品嚐到

的東西等，直接將感受到的感覺譜成文章，充分傳達出酒的魅力。另

外，施小姐不只有品嚐而已，還實際拜訪這些優良的釀酒製造地，充

分感受到她對酒的那種喜愛，可說是一本有著濃厚臨場感以及趣味的

作品。

在此，也希望大家能一起來發掘自己與酒的契合方法，讓豐富美滿

的人生更加寬廣。

酔鯨酒造株式会社
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推薦文二

品酒與問酒的旅行入門書

大家好！我是居住在東京的紅酒愛好者。從真正開始喝紅酒到現

在約有 10 年左右，雖然不是很長的時間，但對於紅酒有很大的興趣

及想探討的心，在這幾年也都是以紅酒來做為生活的一個中心。在

日本國內約只有 400 名人員獲得一般社團法人日本 sommelier 協會

（JSA）的 Senior‧Wine expert 之認定，我也是其中一員，並在 2012

年全日本 Wine extert 競賽中獲得優勝。另外本身也是紅酒的收藏家，

以法國做為中心收集、持有世界各國高級紅酒。

某一天，在國際紅酒展覽會場遇見了比我更熱衷於試喝紅酒的施

愛兒小姐，並互相交換了許多意見，頗有一見如故的感覺。除了紅酒

以外，其他的酒類也都很詳細的交換意見，愛兒小姐不僅只是拿來飲

用，也很喜歡訪問當地生產者，把對於紅酒的狂熱及行動力化為文字
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語言表現。

在這本書提到關於在摩納哥的 Hotel de Paris 酒窖或 Japan Airline 的

頭等艙提供服務的香檳內容，我想是任誰都想一窺究竟，而對於在書

中記載的一般人無法體驗到的地方也絕對會引起讀者們的興趣。另

外，因為書內文章的寫法，讓人閱讀起來不會感到太過於專業和艱

澀，完全站在讀者的立場，是一本讓人很容易理解的作品，且對紅酒

沒有深入研究的讀者們而言，也是可以很輕鬆了解其內容。其次，做

為造訪當地時的導覽書來閱讀也是非常適合，甚至也可邊閱讀邊想著

如果哪天有機會造訪那些地方……請盡情閱讀愛兒小姐所執筆介紹的

品酒與問酒的旅行吧！　

JSA Senior  Wine Expert

第 5 回全日本 Wine extert 競賽優勝 

吉川慎二
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推薦文三

人、土地與葡萄醞釀的好酒

本身從事釀酒工作已有多年的時間，直到目前為止還不停在探索與

研究葡萄酒的生命真源與工法， 至今仍令我充滿好奇、困惑甚至迷戀

不已。

我生長在葡萄的故鄉二林，接觸的是金香、黑后釀酒葡萄，種植葡

萄也有 30 幾年的經歷，對葡萄有深厚情感，並因此投入葡萄酒的釀

造，從新鮮葡萄經由完全或部分發酵過程釀造而成的葡萄酒，完全以

在地的水果釀造出屬於在地風味與口感，也深信老葡萄樹經由人、土

地、葡萄的相接連，可以釀出精彩的葡萄酒。

在一次因緣際會中，作者 Shiba 造訪二林尋找金香葡萄，有幸結識

作者，就在葡萄棚架下，我們彼此分享與交流，才知作者在自家 DIY 

釀酒，對釀酒有極大的熱忱與執著，並嘗試用許多不同的原料釀酒，

而且紀錄完整詳細，讓我佩服不已。在另外一方面，作者也實地造訪

世界知名的國家，了解當地葡萄品種與葡萄酒文化，並品嚐其風味與

特性，這也是認識他國文化史地及人文風俗的極佳方式，是值得我們

學習的地方。

期盼透過這本 《DIY 自家釀酒術》，讓更多對釀酒有興趣的人，能夠

釀造屬於自己喜愛的酒。

廖立興
2015.01.25  

金玉湖酒莊
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自序一

DIY自家釀造酒，你也可以無師自通

其實，我是生長在一個滴酒不沾的家庭，不過由於父親在美商公司工作，而

母親服務的公司則年年有配酒送禮，以至於家中的酒越來越多。特別是母親配

收到的紅酒都是「勃艮地」產為主，年份大約在 80 到 90 年代之間，這當中也

不乏有 Grands Cru 等級的葡萄園或酒莊紅酒。不過年少時第一次喝的酒並不是

這些葡萄酒，反而是爸爸收藏的威士忌，當時真的有被震撼到的感覺，也因此

對於威士忌深沉的香氣與喉韻一直無法忘懷。

有很長一段時間喝的酒都是以威士忌為主，後來甚至自己調酒。直到有個機

緣下，某次家裡的配酒還附贈了開瓶器，當時我就嘗試著喝起了葡萄酒。初次

喝到葡萄酒時，剛開始覺得入口後有點澀，不認為好喝，但是慢慢的一口接一

口的啜飲後，沒想到有股香氣鑽竄出來，那時我又一次被震撼到了，這也算是

我的紅酒初體驗吧！

伴隨著年齡越長，我的品酒項目越來越多元。雖從未去過酒商那裡買酒，卻

可以品飲著眾多自家收藏的酒，白蘭地、威士忌、葡萄酒，甚至一些香甜酒，



好不痛快！也因此，漸漸察覺出許多不同的細節，自己開始做筆記，若遇到不

懂的酒標資訊，就到酒類書本中找答案。我記得很清楚，當時台灣沒多少酒

商，第一次找到的酒商是橡木桶，並且硬著頭皮請教店家，也算是啟蒙的階段。

漸漸的自己喝過的酒越來越多，筆記內容也越來越多。之後，開始閱讀國外

的文章，才知道歐美有許多人自己嘗試釀酒，而在多次的旅行中，也漸漸體驗

到各國酒品的變化，於是自己也從酒的愛好者逐漸晉升並開始嘗試釀酒了。

但釀酒並非一帆風順，失敗的次數其實非常多，不過在努力尋找失敗原因的

過程中，從發現問題、解決問題，或同國外討論區的朋友討論……卻也更能深

入的理解釀酒的知識與原理。也因此，除了佩服自家釀酒的達人們，自己也越

是喜歡動手 DIY。

在我所學的經驗中，很開心有此機會，可以將所知分享給更多有興趣自家釀

酒的人。

2015.01.10 

寫於桃園

9自　序
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自序二

酒，帶來幸福的記憶

我的父親很喜歡品酒，自從有記憶開始，吃飯時餐桌上必定會有擺

酒的習慣，也可以說我是在酒食文化環境下長大的。現在父親的年紀

漸大，相較於酒的容量，如今更重視酒的品質，不過在我的印象中，

一提到父親，腦袋裡仍然會浮現酒豪的樣子，但不可思議的是，卻完

全沒有討厭的感覺，反而很喜歡看著父親享受品酒的樣子。所以在父

親節時總是送酒給父親當做禮物。現在，甚至對於結婚對象也希望能

像父親一樣，是個懂得享受喝酒、品酒一事的人。

雖然我的酒量不是很好，但對酒卻是很喜歡。特別是紅酒和香檳，

喜愛的程度真的是無法言喻，最近因去法國的機會變多的關係，又變

得更加喜歡了。有些場合像是與許久未見親友們的聚會，酒總是少不

了，或者工作上沒有靈感時、長期一個人在國外感到寂寞時，有了美
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味的下酒菜及酒的話，當下就可轉換氣氛、展開笑容。另外，在聚會

上如有碰到比較緊張的陌生人時，也會因為一起喝酒而縮短彼此間的

距離。像這樣與酒做好朋友的人，可替自己的生活帶來豐富的快樂感。

在這本書裡，也親自參訪了世界各地知名的釀酒廠、酒窖、蒸餾

廠、工廠、祭典節日等，從一般人皆可參觀的地方，到平常人無法進

入只針對 VIP 客人開放的酒窖，如果讀者朋友們可以一同感受這些迷

人的旅行心情，並且在閱讀這本書時學習到自家釀造酒的相關知識，

將會讓我感到無比的開心。

2015.01.05
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四季釀酒曆

  釀酒好食曆

台灣有句俗諺說：

正月蔥，二月韭，三月莧，四月蕹，五月匏，六月瓜，七月筍，八

月芋，九芥藍，十芹菜，十一蒜，十二白

吃就吃當季的蔬菜，不過就釀酒來說，基本上則以「水果」為主。台

灣一年四季生產著許多種類的水果，大都可以作為釀酒來使用。只是，

釀酒前可以先看看台灣溫度均溫表，可說跟酒釀成的好壞大有關係。

大蒜

竹筍

蔥

芹菜

13.9

19.619.1

14.2

22.1

15.8

25.7

19

29.2
32

24.6
22.3

34.3

26.3

33.8

26.1

31.1
27.5

24.2

24.8
22.3

19.3

20.7

15.2

平均高溫

平均低溫

一月 三月二月 四月 五月 六月 七月 八月 九月 十月 十一月 十二月
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  酵母菌誘發好風味

簡單來說，酵母菌在 30 度以上，醋酸菌和乳酸

菌會繁殖的比酵母菌快。在不一樣的優勢菌種之

下，所得到酒體也會有明顯不同，所以釀酒的時間

點就相對的重要了。

台灣在六、七、八、九月的高溫都超過

30 度以上，低溫其實也不低。這期間的

釀酒要很謹慎，因為很可能讓酵母菌不活

潑，導致釀酒的發酵不全。雖說，夏天台

灣的溫度不太適合釀酒，可是台灣的夏天

確實是水果多產的季節，若不釀酒就有點

可惜了點。

在此建議的方式是，在釀酒步驟中的

「投入酵母」這個動作前，先大量繁殖

酵母菌。如果是以冰箱培養，可以把冰

箱溫度切換到最高溫，放到冰箱最底層

來培養；或是以大同電鍋隔水培養酵母

菌，方式是將酵母菌培養在內鍋，外鍋

則放水降溫。由於菌種是競爭的狀態，當酵母菌本體夠多，在正式發

酵時，就可以抑制其他菌種，其中最重要的步驟就是「降溫」（酵母

菌培養可參考 p.028）。

市售酵母菌

麥芽發酵中

發酵中的泡沫
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  台灣釀酒好果趣

釀酒是有趣的過程，只要改變一個變數因子，就可以得到不一樣

的成果。要想玩味釀酒的樂趣時，建議在同一批待釀處理好的原汁，

投入酵母菌之後，一個隔水發酵，另一個保持原來方式發酵，待釀好

時，即可比較之間的差異性。釀酒方式可以很活潑，不妨在每次釀酒

中都把方式、溫度、菌種等等都記錄下來，儲備自己的釀酒配方。

一般來說，台灣幾種釀酒的主要水果和四季產期有：草莓 （12 月～

4 月）、白柚 （10 月～ 11 月）、柳丁 （12 月～ 1 月）、洋香瓜 （11 月～ 5

月）、梅子 （3 月～ 5 月）、李子 （4 月～ 6 月）、梨子 （5 月～ 12 月，

各式品種的梨子）、蜜蘋果 （11 月～ 12 月）、葡萄 （7 月～ 10 月，冬

果葡萄是聖誕節前後）、柿子 （9 月～ 11 月）、檸檬 （7 月～ 10 月）、

橘子 （10 月～ 12 月）。

自己釀酒樂趣多，喝起來風味差異大 啤酒泡沫是風味關鍵
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這些水果大都很適合釀酒，水份越多釀酒自然就更加的容易，就挑

選喜愛的水果來嘗試釀酒吧。

如果是「米穀」類的酒，稻米在台灣一年

收成有兩次，清酒或米酒類的釀造原料取得容

易；而麥子雖然沒有盛產，但如果要使用進口

麥芽釀啤酒，夏天釀 ALE （常溫發酵啤酒）其

實可以得到更豐沛的氣息，不過如果是要釀製

Lager （低溫發酵啤酒）的話，那就只能利用台

灣的寒流時期了，而且一年頂多可釀一兩次。

台灣農產品非常豐富，希望大家都能夠找出

自己最愛的四季釀酒曆以及釀酒方程式。

橘子（10 月～ 12 月）

蜜蘋果（11 月～ 12 月）

柳丁（12 月～ 1 月）

水蜜桃（6 月～ 8 月）

檸檬（7 月～ 10 月）

李子（4 月～ 6 月）

草莓（12 月～ 4 月）

葡萄（7 月～ 10 月，冬果葡萄是聖誕節前後）

麥芽是啤酒主原料

新酒新氣象
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酒的魅力

為何酒、咖啡、茶和文學可以存在於

人類歷史上數千年而不墜？

首先粗淺的來談談文學。在東西方不

斷誕生的文學作品中，雖有許多不同形

式、地域性，也分出了許多流派。但正

因為存在於人的文化中，並且具有豐富

的多元性，所以讓人在生活上總是不會

缺乏文學的滋養。

而茶的起源則很難去考究，有人認為

是神農氏嚐百草時，發現了茶的存在，

進而衍伸飲茶的文化。中國唐朝陸羽的

《茶經》也寫道：「茶之為飲，發乎神農氏」，可說茶文化以唐朝為

盛，後並傳至日本。以後茶文化傳播海外名揚四海，西方喝茶則大約

是在 17 世紀才開始。

至於咖啡則是在 15 世紀之前一直被阿拉伯國

家所壟斷，直到 1570 年歐洲第一間咖啡館在維

也納成立，  16 世紀末才輾轉流入歐洲各國。

這些文字作品以及飲品流傳了幾千年，自然

有其魅力。文學可以傳頌於人的生活上；而過去

安全的飲用水少，所以人們以飲酒、茶或咖啡替

台灣茶葉聞名國內外／葉思吟提供

咖啡因咖啡館的出現而意義非

凡。圖為台東太麻里山區咖啡

／胡文青提供
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代，皆有其精神與物質文

化上的意義與價值。

以柯南．道爾（Sir Arth

ur Ignatius Conan Doyle）的

《福爾摩斯探案全集》著

作為例，即很常看到「白

蘭地」的出現，此外在彼

得 ‧ 梅爾（Peter Mayle）

的《山居歲月：我在普羅旺斯，美好的一年》這本書也常出現許多

酒款，特別是「茴香酒」。在中國，李白、杜甫，甚至曹植等詩人，

都有相關的酒詩，李白甚且被稱為「詩仙」、「酒仙」，〈將進酒〉即有

「人生得意須盡歡，莫使金樽空對月」詩句。可見酒對人們的影響有

多深。

總之，酒、咖啡、茶和文學等

皆對人類的文化貢獻非常大，但

酒的影響可說更甚，或許是酒精

可以有放鬆、紓緩的效果，也可

能是一種成癮性。但我更相信是

酒――創造出更多、更好的作品

以及更佳的滋味吧。

越陳越香的酒

喝酒是飲食文化中的重要一環
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酒的科學
與酵母菌對話

  酵母菌的特性

據說 4000 年前古埃及人已經知道運用酵母菌來製作麵包了，中國

在商朝時也開始有運用酵母釀酒和做

饅頭。不過在當時並沒有顯微鏡，自

然是不知道酵母菌的模樣。酵母菌有

一種非常有趣的現象與特性，現在大

部分人都知道在做麵包或是包子、饅

頭時，要讓麵粉先「發」一下，而這

個「發」，指的就是酵母菌發酵的特性。

可是同為發酵，為何「發」的特性有些是生成了二氧化碳？而有

些卻是產生了酒精呢？那是因為酵母菌有著「好氧

性」，簡單的口訣就是：「吃空氣吐空氣，吃糖變

酒精。」

因為酵母菌的好氧性，所以當酵母菌在空氣充

足情況下，會快速繁殖，並且發酵得快。所以一旦

酵母菌缺氧時，便會進行所謂的缺氧呼吸，透過一

連串的化學變化而產生乙醇。這也就是為何發酵麵包或饅頭時，在開

放式狀態、氧氣充足下，發酵變化是產生二

氧化碳，而部分發酵則會吃糖，產生一些微

量酒精。只不過產生的這些酒精也會在一般

的烘、烤、蒸的情況下而揮發。因此，只要

掌握了酵母菌的特性，釀酒就不是一件難事

了。

發酵中的蜂蜜紅藜麵包，準備烘焙前的「發」麵團

／張源銘提供

麥芽發酵中的狀態

自家釀出黃金液體
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日本酒在選米上非常用心

風土影響下的葡萄園

  酵母菌的功用

自然界中處處充滿了酵母菌，舉凡果皮、土壤、空氣、植物分泌物

等等，都是可供利用的元素。在釀酒上，通常會直接使用果皮上的酵

母菌來發酵，這種方式稱為「自然發酵法」。此外，若是將酵母菌精

製則屬「分離式發酵法」。

個人比較不建議採用「自然發酵法」，因為自然界中除了所需要的

酵母菌之外，也會充滿著不一樣的菌種，於是使用自然發酵法釀造的

酒，就容易出現「酸」味，甚至一些不好的味道。

在酒的產出過程中，酵母菌就是扮演著香氣的導向！

1911 年以前日本酒並無所謂的吟

釀酒。後來因為培養眾多酵母菌，

予以純化後，才實驗出帶著吟釀香

氣的酵母。因此，可以知道酵母菌

的功用除了產生酒精之外，也扮演

著香氣走向之重要工作。
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 自己培養酵母菌

自己想要釀酒，除了市面上一些可以買到的酵

母菌之外，也可以自己來精製酵母菌。當然這裡

並不是要教人從空氣中來抓取微生菌培養，而是

透過果皮來培養出酵母菌，所以採用當季的水果

就特別重要。

以葡萄示範為例，葡萄皮上有些可見的粉末，

其實各類蔬果也都有。首先，一定要挑選當季的

在地水果，不要買進口的，因為進口很可能會噴

灑一些防霉的藥劑。另外，最好是產地直送，甚

至自己去果園摘取的。原因是，葡萄非常脆弱，

如果在果攤或賣場上購買，品質上是否純粹就比

較無法判斷。自然界雖處處充滿酵母菌，為了要

純化自家的酵母菌，最好就是直接使用到產地採買而來的水果。當然

也盡量不用催熟的葡萄，原因是一般的催熟都是用「電石」碳化鈣肥

料，會產生乙稀化學物質（乙稀會讓人產生暈眩、嗜睡或過敏等症

狀），由於自家釀造要喝的就是天然的酒，所以才建議使用自然完熟

的在欉紅葡萄或水果。

市面上售有自釀啤酒的酵母粉

自己培養酵母菌

成熟的葡萄 剛採下的葡萄
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 如何挑選穀物？

至於穀物類酵母菌，從原料的挑選就必須非常注重，不過現今釀酒

用的穀物幾乎都是封裝好的，理論上是沒有問題了，但仍可判斷榖物

的好壞。首先以米為例――

好米的條件必須是：

1.  包裝袋不要有粉末

2.  米粒要盡量透明

3.  米粒不要有其他顏色

4.  米的氣味必須要有米香，不能有霉味

5.  少碎米

如果能確保這些原則，就能挑選到合適的米。

其次是挑選麥子。釀威士忌或是啤酒的原料就是麥子，台灣雖然有

人種植小麥，不過目前產量仍不大，選擇麥子的品質就很重要。以麥

子為原料的釀酒過程中，為了讓糖化順利，所使用的麥子必須在發芽

時就完全乾燥，所以在台灣挑選麥子最要注意的是：

1.  麥子發芽是否一致

2.  芽眼是否發黑

3.  麥子是否受潮

4.  麥子是否有霉味

透過這幾個步驟，就可以簡單的挑選出品質

好的榖物了。

米的挑選須注意

色澤、氣味等幾項原則

麥芽的挑選須注意是否有不良品

米

麥
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將葡萄逐顆摘下，惕除掉不好的顆粒（裂果、蟲咬、發酸、發臭以及成

熟度不一等）。

以乾淨拭紙或乾布擦拭葡萄外皮，目的是避免其他菌種的變數干擾。

將葡萄碾碎，裝入可以密封的大容器內。容器要先以

75 度酒精殺菌過，或是放入有紫外線殺菌功能的烘碗

機，殺菌 15 分鐘。

為促進發酵，建議加入一些「玉米糖」或「葡萄糖」，

因為酵母菌會吃單糖。

S  TEP
1

S  TEP
2

S  TEP
3

S  TEP
4

↑篩選好葡萄 ↑裂果也要挑除 ↑挑除熟程度不一的葡萄

← 裝入密封容器中

← 加入一些玉米糖

葡萄酵母菌培養法
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擺置時間約一週（天天觀察），此時可以見到

葡萄汁表面開始發泡時打開密封蓋子。 一週之

間，當發酵最猛烈時，可以用乾淨的刮刀，把

泡沫表面的酵母菌取下來，此時就是第一代酵

母菌。

我建議繁殖至少三代之後，酵母才夠純化！

所謂繁殖三代，即第一次發酵完成後（需有氧

發酵，不可無氧發酵），以一樣的原料，放入

玉米糖水中，繼續與之繁殖，再培養一次；第

三次也一樣，等到活性持續下降，同樣的原料

再發酵一次。

而保存所製作的酵母菌最好方式就是：放入乾

淨的容器以冷藏來保存。

若要釀酒的話，記住要培養足夠的量來保存喔。

S  TEP
5

S  TEP
6

↑建議經過三代發酵的酵母菌

↑沉澱的酵母

↓ 發酵狀態

P.S. 放置的第一週觀察期，以密封罐封存是為確保酵母菌不受空氣中其他菌種干擾。待
發泡後開蓋，是為避免酵母菌產生酒精。

http://www.morningstar.com.tw/bookcomment-2.aspx?BOKNO=0150015



