
扎扎啤啤价价钱钱涨涨了了一一半半，，挡挡
一天80万杯醉了泉城之夏
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济南人对鲜啤情有独钟

十几年前外地进

现在都是本地产

孙女士是省城一家快餐店的老
板娘。今年50多岁的她，一谈起扎啤，
整个人顿时精神了起来。“记得很清
楚，1996年我开始干扎啤生意，那时
候扎啤非常火。”孙女士说，扎啤原来
一杯卖一块钱，后来涨到1 .5元、2元，
一直到现在的三块钱一杯。

孙女士回忆，上世纪90年代济南
的扎啤主要是从外地进的，像琥珀、
北冰洋等牌子，本地趵突泉扎啤当时
也有，但是价格要比外来品牌贵，烧
烤摊和快餐店卖的大都是外地扎啤。

“趵突泉扎啤当时上货是八毛，外地
的是六毛五，一杯要便宜一毛五，口
感差不多。”

“一桶是80斤，每天能卖十几桶，
总共800多斤。”孙女士表示，外地和
本地的扎啤都卖一块钱，一天下来外
地扎啤要比本地的多卖100多块钱。

“那个时候100多块钱可不是小数，所
以大家都喜欢进外地的扎啤。”

她还清楚地记得，当时弄辆车从
外地拉个七八吨扎啤回来，然后自己
再用散装桶装好往外卖。孙女士坦
言，后来政府查得严，因为卫生条件
不达标，慢慢的就不允许私自灌装，
改成了啤酒厂统一提供的绿皮塑料
桶，每个要交200元的押金。

“政府严管之后外地的扎啤就慢
慢消失了，本地的趵突泉扎啤才占领
了市场，现在估计能占到济南90%的
市场。”孙女士称，现在都改成不锈钢
桶了，每桶的进价比原先上涨了6块
钱，但她觉得物有所值。

“改成钢桶之后显得美观干净

了，桶内不容易滋生细菌，最重要的
是桶和暖瓶一样具有保温隔热功能，
更容易让扎啤保鲜，所以扎啤的品质
提升不少。”孙女士称，有的扎啤销售
商为了提升销量，钢桶一般不收押
金。

“扎啤情结”由来已久

63岁的王先生回忆，当年最惬意
的事情是让孩子到楼下用袋子打一
块钱的散扎啤，回来后就着咸菜啃上
两个大馍馍。“当时是在建筑工地上，
干的都是体力活，那段时间就是靠着
儿子给打来的扎啤解解乏。”王先生
说，日子虽然苦，但是有了扎啤的陪

伴，生活也挺有“滋味”。
38岁的王先生是一家装修公司

的老板。“从学校毕业不久就一个人
到济南来创业，遇到了不少坎坷，每
当遇到困难时，就喜欢到路边烧烤摊
喝扎啤，喝完扎啤后收拾好破碎的心
情，继续向着创业梦想奔波。”

随着生意越来越好，朋友和酒场
也越来越多，王先生经常是一晚上要
辗转好几个地。“把上衣一脱，扯着嗓
子划拳，那场景现在回忆起来还真是
有点疯狂。”王先生坦言，那个时候还
没有成家立业，就那么一帮朋友，晚
上一约就能聚起来。“那是我青春的
一段记忆，现在想想虽然有点傻，但
那是真的快乐。”

今年还在山大就读的小马说，夏
天来了，他喜欢运动后跟朋友一块儿
出来喝扎啤。“特别是刚运动完，喝上
那么一杯扎啤，那透心凉的感觉，简
直甭提了！”小马说，他的许多同学过
生日和毕业时都会选择吃烧烤喝扎
啤，这种经济实惠的“亲民化”啤酒深
受学生群体的喜爱。
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扎啤越喝越“水”

改喝瓶啤

“夏天去烧烤摊，扎啤的味道相差
很大，有的很鲜美口感特别好，有的明
显就是掺水了。”12日晚，在和平路一
家烧烤店吃饭的李志表示，每次点扎
啤之前，他都要去确认一下是不是正
规品牌。

“有点怕了，有的扎啤存放时间长
了，喝起来不凉爽还拉肚子。”李志表
示，扎啤的口感应该比瓶装啤酒更鲜
美，但为了“保险”他还是会选择瓶装
啤酒。

一般情况下，扎啤的价格要比同等
量的熟啤酒高3-5倍。“扎啤是鲜啤，保
持了啤酒良好的口味和营养，另外生产
环境要严格无菌，还得进行降温和补充
二氧化碳，避免啤酒接触空气而产生氧
化味。”酿酒专家介绍。

一位业内人士介绍，原材料、酿造
工艺不同，扎啤口味也不同。口感变淡
与原麦汁浓度不达标有关。同时，由于
扎啤价格高、市场大，在从厂家到消费
者过程中，为了“暴利”，存在往扎啤里
掺水的情况。另外，扎啤对运输过程中
的温度、时间都有要求，运输过程中啤
酒桶跑气导致二氧化碳流失，会导致口
感较差。而运输过程中不在低温下，以
及存放周期长，会导致酵母死亡，口感
肯定也不佳。

精酿啤酒口感好

得多花钱

“一是想制造出口感更好的啤酒，
二是特别看好济南啤酒市场，潜力非常
大。”5月份，国秀一和伙伴们在北园大
街创立了济南清苑精酿啤酒坊，主打手
工精酿啤酒。

其实，济南自酿啤酒起步很早，在
上世纪90年代中期，济南市共有大小啤
酒设备制造厂、技术公司、中介机构等
40多家，在全国同业中所占的比例达
60%以上；而济南各家星级酒店、中高
档餐厅，几乎都有自酿啤酒设备。十多
年前，“买自酿啤酒设备到济南”已是业
内公认的惯例。但是当时一窝蜂上马，
忽视了质量控制。

“精酿啤酒在济南刚刚起步，现在
也就有六七家。”国秀一表示，精酿啤酒
主导高端，像大麦、小麦、酒花、酵母等
原材料都是德国原装进口。“和齐鲁工
业大学中德啤酒技术中心合作，设备和
工艺都非常好。”他表示。

虽然口感好，但由于价格较高，还
难普及。“我们最好的一升28块钱，相当
于一瓶14块钱，专业人士很喜欢，但很
多普通市民接受不了。可原材料等成本
在那摆着呢。”国秀一表示，目前销售整
体还不错，一天能卖200多升。他相信，
随着市民消费水平提高，手工精酿啤酒
市场潜力很大。

生啤、鲜啤、扎啤

你还傻傻分不清吗

（1）熟啤

熟啤酒是指经过巴氏杀
菌或瞬时高温灭菌的啤酒，
这种啤酒一般不会继续发
酵，因此稳定性较好，可长期
存放。不过经高温灭菌的啤
酒，各种水解酶类失去活性，
且色泽、澄清度、口味和营养
性方面都发生了变化，甚至
失去了啤酒的新鲜口感。

（2）生啤

生啤酒一般不经过巴氏
杀菌或瞬时高温灭菌，而采
用物理方法除菌来达到一定
生物稳定性的啤酒。这类啤
酒喝起来比熟啤更加新鲜清
爽，不过一般不耐贮藏，应尽
快饮用。

（3）鲜啤

鲜啤酒一般不经过巴氏
杀菌或瞬时高温灭菌。与生
啤不同的是，鲜啤没有经过
过滤，因此成品鲜啤允许含
有一定量的活酵母菌，这些
酵母可以增进食欲，促进胃
液分解，加快消化。

（4）扎啤

扎啤是一种鲜啤，但又
有别于普通鲜啤。扎啤是一
种纯天然、无色素、无防腐
剂、不加糖、不加任何香精的
优质酒。通常扎啤是直接从
生产线上注入全封闭的不锈
钢桶中，喝之前只需通过扎
啤机注入二氧化碳即可。这
种酒避免了与空气的直接接
触，因而味道更鲜更纯正。

相关链接

街头烧烤摊

无扎啤不成席

12日晚，东舍坊街，这里是省
城一个有名的扎堆吃烧烤的地
方，云集了大大小小十多家烧烤
摊。晚上七点多，这里已经烟雾缭
绕、人声鼎沸，几乎每桌上都有人
在喝着扎啤。记者注意到，每个摊
点、餐馆的门口都摆着印有“趵突
泉纯鲜”字样的扎啤桶。在济南市
场，趵突泉纯鲜几乎可以说是扎
啤的代名词。

一家烧烤店的老板表示，现
在扎啤一杯3块钱，一大扎是15块
钱，一桶可以接20杯。“夏天是扎
啤卖得最好的时候，生意好的时
候一天能卖20桶，一桶有20斤。”
老板称，他们的店铺比较大，扎啤
消费量大，一天差不多能卖400
斤。“就算是比较小的店，生意好
的话也能卖10桶。”

“啤酒号称液体面包，很多人
都好这一口。”市民刘先生说，尤
其是夏天到了，看着新鲜、透亮的
大桶扎啤，根本不需要下酒菜就
能一口一杯，那种感觉真是畅快。

“每次和朋友来这里我都点
上一桶扎啤，其他的冰镇啤酒虽
然够凉，但是不够味。”刘先生称，
鲜扎啤啤酒味更浓、口感更好，喝
下去之后那种淡淡的麦芽味让人
回味无穷。

“大家都说无酒不成席，可是
夏天里吃个饭要是无扎啤那才真
叫不成席。”刘先生称，他除了跟亲
人朋友在烧烤摊上一块儿喝扎啤
外，还经常把自己的客户带过来喝
扎啤，并且做成了许多单生意。“这
种场合显得不是那么正式，更亲
民，说话也放得开，一杯扎啤下肚，
不是朋友也成朋友了。”他说。

一天至少喝掉80万杯扎啤

4月16日21点之后，青岛啤酒
(济南)有限公司生产的趵突泉扎
啤升级为不锈钢桶，原本2元一杯
的扎啤涨到3元一杯，上涨幅度为
50%。虽然价格上涨幅度较大，但
阻挡不了济南人喝扎啤的热情。

“听到涨价时心里的确惊了
一下，一杯扎啤涨了一块钱，意味
着以后要多掏腰包了。”市民王先
生说，他是个老济南，平常没事的
时候喜欢整两口。“不过真要喝起
来，只惦记着过嘴瘾了，哪里还有
心思去想那一块钱啊！”

“涨就涨了，只要扎啤品质有
所提升就好了。”市民亓先生说，
现在整体的物价都在上涨，一杯
扎啤涨了一块钱平常老百姓还是
能承受的。另外据他了解，扎啤桶
改成钢的之后更卫生了，密封性
也好，扎啤整体质量有所提升，

“扎啤口感更好了。”
“这都不叫事儿，喝扎啤吃烤

串，要的就是一种氛围，我不会因

为价格涨了一块钱就不贪杯了。”
市民赵女士说，亲朋好友出来聚，
重要的是大家喝得开心喝得尽
兴。“喝一顿也多花不了多少钱，
少逛一次街就省出来了。”她说。

“是有点影响，但是影响不
大。”烧烤店老板称，在马路边喝
扎啤吃烧烤场合上随意，不仅能
乘凉，还经济实惠，许多济南人都
喜欢这种氛围，扎啤虽然涨了一
块钱，但大多数人并不在意那点
钱。

2013年，济南市食安办曾统
计，省城夏季每天的扎啤消费量
约有400吨。虽然没有最新统计数
据，但是扎啤消费量一直在增长，
目前要远远大于400吨，如果按照
一杯扎啤为1斤，1吨等于2000杯，
400吨就是80万杯。据悉，济南正
规扎啤的产量有一定缺口，还有
一部分来自周边区县一些不规范
的酒厂，有的甚至是城乡接合部
作坊生产的。

不不住住咱咱济济南南人人豪豪饮饮的的热热情情

“烤串+扎啤”是盛夏时
节济南人的最爱，也构成了
济南独特的夜生活。根据相
关统计，济南是国内扎啤消
费量最大的城市之一，夏季
消费高峰，济南人一天能饮
至少80万扎啤酒，并且这一数
字还在增长。

本报见习记者 孙业文
本报记者 孟燕

夏日的夜晚，扎啤加烤串，人们尽情狂欢。 本报记者 左庆 摄

刚更换不久的钢桶。

像哈尔滨、青岛等城市，拥有上百年的啤酒历史。相比之下，
直到1975年济南才有了工业化生产的啤酒。虽然自酿啤酒历史较
短，但济南人却有着深厚的“扎啤情结”，对鲜啤酒情有独钟，并形
成了独特的济南啤酒文化。

本报见习记者 孙业文 本报记者 孟燕

不少市民觉得在一些烧烤摊上喝到的扎啤味道
“淡”了。记者采访了解到，为了暴利掺水、运输过程
中二氧化碳流失以及存放时间长等，都可能导致扎
啤口感差。目前，省城一些高端精酿啤酒也在起步。

嫌嫌扎扎啤啤““味味淡淡””

精精酿酿啤啤酒酒味味更更浓浓

本报记者 孟燕 本报见习记者 孙业文

烧烤摊无扎啤不成席。
本报记者 左庆 摄

▲新鲜的扎啤。

夏日大排档
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