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前言

　　小曲白酒是我国蒸馏酒的主要酒种之一。
全国大小厂家约2万家，年总产量100万吨左右。
以四川、重庆两地为例，年产小曲白酒30万吨左右，仅重庆市江津白酒（集团）有限公司就年产销瓶
装老白干3万吨以上。
主要在川渝两地销售，深受消费者喜爱。
小曲白酒酿造的特点是：生产设备简单，使用整粒原料，用曲量少，发酵周期短，出酒率高，成本低
。
酒质醇和，清香纯正，人口微甜，落口干爽，饮后不上头，深受消费者的厚爱。
酒糟饲养牲畜，猪多肥料多，可以发展有机生态农业，促进良性循环，不造成环境无污染。
同时也是地方财政的支柱。
因此，小曲白酒作为我国民族的传统饮品，生产厂家遍布西南地区广大的城市和乡村。
　　小曲白酒厂大部分是利用手工从事生产，年产量在50－1000吨的为多，且多数为地产地销，满足
当地的市场需求。
由于规模小，条件差，加工技术落后，耗粮大，淀粉利用率低，出酒率不高，酒质不稳定，效益低。
如何利用现代生物工程技术，改进传统小曲白酒生产工艺，广大酿酒科技人员，经过几代人的不懈努
力，对小曲白酒的制曲、小曲白酒生产工艺等形成了完整的技术方案。
笔者根据小曲白酒相关资料，结合二十多年的科研和生产实际的一些体会。
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内容概要

　　小曲白酒是我国蒸馏酒的主要酒种之一。
全国大小厂家约2万家，年总产量100万吨左右。
以四川、重庆两地为例，年产小曲白酒30万吨左右，仅重庆市江津白酒（集团）有限公司就年产销瓶
装老白干3万吨以上。
主要在川渝两地销售，深受消费者喜爱。
　　小曲白酒酿造的特点是：生产设备简单，使用整粒原料，用曲量少，发酵周期短，出酒率高，成
本低。
酒质醇和，清香纯正，人口微甜，落口干爽，饮后不上头，深受消费者的厚爱。
酒糟饲养牲畜，猪多肥料多，可以发展有机生态农业，促进良性循环，不造成环境无污染。
同时也是地方财政的支柱。
因此，小曲白酒作为我国民族的传统饮品，生产厂家遍布西南地区广大的城市和乡村。
　　小曲白酒厂大部分是利用手工从事生产，年产量在50—1000吨的为多，且多数为地产地销，满足
当地的市场需求。
由于规模小，条件差，加工技术落后，耗粮大，淀粉利用率低，出酒率不高，酒质不稳定，效益低。
如何利用现代生物工程技术，改进传统小曲白酒生产工艺，广大酿酒科技人员，经过几代人的不懈努
力，对小曲白酒的制曲、小曲白酒生产工艺等形成了完整的技术方案。
笔者根据小曲白酒相关资料，结合二十多年的科研和生产实际的一些体会，编著了《小曲白酒生产实
用技术》一书，旨在促进小曲白酒生产的健康发展。
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章节摘录

　　第一章　概述　　第一节　小曲白酒生产的起源　　中华酒文化源远流长。
据考古发现，酿小曲酒的历史可追溯至公元前5000年至公元前3300年的河姆渡文化。
　　我国北方气候较干燥，气温较低，因而在大汶口文化地区很自然地形成了以粟、黍为主要粮食作
物的干旱农业，出现了熟料酿酒，以粟、黍为原料的原始曲酒。
南方却因气温较高，雨量充沛，并且繁殖了较多的草药，从河姆渡文化时代诞生了以米粉为主，草药
为辅的原始“草曲酒”。
两种不同的气候，不同的粮食作物，不同的地理环境，衍生出不同的制酒技术及不同的酒文化。
随着时间的沉积，南方发展成后世以生米粉为原料，以根霉为主要微生物而酿成的小曲酒，北方则由
粟酒通过夏代发展成熟料、以米曲霉为主的曲酒。
　　一、稻作农业-酿造米酒的前提　　《淮南子?说林训》记载：“清之美。
始于来耜。
”高诱注释：“清酒也。
”说明谷物酿酒是以农业发展为前提的。
　　浙江余姚河姆渡遗址（距今约7000年）出土了大批稻谷、谷壳、稻秆、稻叶。
说明河姆渡创造的农耕文化的发达程度。
　　关于栽培稻起源的另一个问题是稻种问题，即栽培籼稻还是栽培粳稻。
经过30年来的考古，发现广东马坝石在新石器时代遗址出土有籼稻和粳稻（距今约5000年）；上海青
浦崧泽遗址出土有籼稻（距今约6000年）：江苏吴县唯亭草鞋山遗力出土有籼稻和粳稻（距今约6000
年），河姆度遗址出土的也地籼稻。
由此可见，中国自古以来就有籼稻，而且其时代远比粳稻早。
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