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摘 要： 将汾酒红心曲生产实践经验归纳总结为“三要诀”。对“三要诀”的上道工序操作、“座火”工艺、后火管理进

行总结性阐述，为相关研究提供具有一定参考价值的资料。（晓文）
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从 20 世纪 70 年代起， 汾酒大曲由原来的混合型大

曲生产改为清茬曲 、红心曲、高温曲生产，标志着汾酒生

产向纵深层次有了进一步的发展。红心曲作为其中之一，
对其进行深入细致的研究有着十分重要的意义。 经过 20
多年的工作实践，笔者对红心曲的操作有了一定认识，现

将其归纳为红心曲“三要诀”，以享同仁。

1 红心曲“一决”———良好的基础（上道工序）

谈起汾酒大曲， 人们都知道它是以大麦、 豌豆为原

料，经过合理配比、粉碎、拌和、踩制、发酵而成的固体糖

化发酵剂。 曲是酒之骨，其质量好坏直接影响酒质优劣。
在汾酒大曲的培养过程中，因不同原料、不同配比、不同

的粉碎结构、不同的发酵管理而形成不同质量的大曲，所

以上道工序是红心曲生产的重要前提。
1.1 原料与配比

汾酒大曲以大麦、 豌豆为原料， 分别占原料总量的

60 %～70 %和 40 %～30 %。 制曲原料要求颗粒饱满，淀

粉含量高，不霉烂，无夹杂物。原料产地不同，在发酵培养

过程中的操作也不同。一般来说，南方大麦比北方大麦在

发酵培养中来火快，用温低，培养期短，容易形成红心；而

进口大麦（加拿大大麦）比北方大麦发酵培养中来火慢，
用温高，培养期长，形成红心困难。

由于大麦、豌豆在大曲发酵中所起的作用不同，两者

配比需根据不同的季节作相应调整。 一般夏季大麦与豌

豆配比为 60∶40，而其他季节则可采用 70∶30 的配比。 这

一配比视具体原料的饱满程度和培养中曲坯来火情况而

决定，不可一概而论，但配比的变化对红心的培养会产生

明显的影响。
1.2 原料粉碎

原料粉碎对红心的产生至关重要。一般认为，原料粉

碎度小，红心易产生，原料粉碎度大，红心曲操作比较困

难，但总的来说不可突破工艺的范围。 以往经验认为，曲

面以三指一捏， 曲面半撤半立为宜。 采用新的检测方法

后，以 500 g 曲面通过 80 目筛孔细粉数量作为衡量粉碎

度的标准。 现行工艺范围为 75～100 g，根据季节的上下

浮动。 结合多年的工作实践，笔者的看法是：曲面粗（相

对）对生成红心曲有利，操作比较容易，但这种红心曲及

所谓自然红心曲，是主要在自然气候环境下形成的。真正

的红心曲，曲面不宜太粗，在原料颗粒饱满，粉碎度达到

120～140 g 的条件下，依靠人工操作，培养出的红心曲有

益微生物生长更多，对汾酒发酵大有好处。
1.3 曲坯踩制

曲坯踩制主要是踩曲水分、压力和踩曲重量，按培曲

工艺各有规定。根据多年的实践，踩曲压力一般是相对稳

定的， 压力的调整往往引起培曲操作上较大的变化，原

东、 西分厂曾因踩曲压力的不同而造成两种截然不同的

结果。由于 3 种大曲达到发酵成熟所需的外观要求不同，
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所以其相互间在踩制曲坯上应有所区别。 红心曲要求水

分偏高，曲坯稍重。 水分含量大，才能保证发酵所需水分

充足，而稍重的曲块有利于高温微生物的富集。
综上所述，良好的基础是红心曲产生的重要前提，将

其要点归纳为：制曲原料很重要，南北有别配比好；粉碎

度不宜小，水大曲重有必要。

2 红心曲“二诀”———“座火”是红心培养的关键

2.1 “座火”
从红心曲培养的整个工艺流程看，“卧曲”、“上霉”阶

段与清茬曲、高温曲操作相同，而进入“晾霉”阶段后即显

示出不同的操作特点来。红心曲没有明显的晾霉期，上霉

后做到放潮气、不大晾、曲块微，即利于进入潮火期。
“座火”是红心曲与其他品种培养上的重要区别。 所

谓“座火”，就是让曲坯保持 47～48℃的高温，降温不低

于 42～43℃，并且如此持续 4～6 d，即使曲坯的品温高，
创造红心曲产生曲坯内环境， 使红心曲种适宜微生物充

分生长。通过“座火”使曲坯内水分在高温下大量挥发，曲

坯重量明显减轻，成曲时间较其他品种也缩短，同时也表

明了红心曲与其他品种的不同。
成曲断面呈现青白色，中间呈一道红或单耳，双耳红

心，具有明显的曲香味，糖化力、液化力比其他曲种稍低，
成曲水分较小。

“座火”期一般处于潮火的后期、大火的前期，曲坯粉

碎度越细，重量越大，“座火”期也越长。 因“座火”期的操

作，使曲坯水分大量排出，而红心的生成往往位于曲坯的

近中部位，曲心微生物的生长繁殖也必须有足够的水分，
所以红心曲的踩制水分宜大。 同时，由于“座火”这一特

点，决定了红心曲的成曲水分往往比清茬曲、高温曲小。
2.2 “座火”期前、后温度变化

红心曲从潮火期起，就必须在用温度上作文章，为红

心曲的生成创造条件。 从潮火期起，就坚持“升温-排潮-
升温-排潮”的操作，即根据季节和踩制曲坯虚实，实行昼

夜温度两升两落， 窗户两封两启， 品温 36～38℃起，到

“座火”达到 47～48℃，曲心温度高达 50～53℃，甚至更

高。 为保证曲坯受热均匀，翻曲是最好的办法。 潮火期一

般隔天翻曲 1 次，大火期可 1 d 翻曲 1 次，每次翻曲不断

地进行厚薄冷热曲坯的调整。 为保证曲坯在天气较冷时

正常发酵，冬季需根据曲坯发酵来火情况，在曲坯周围加

围席，曲坯上加盖席。在冬季制曲时，为了不让曲坯受寒，
曲室需经常开着暖气，关着窗户进行翻曲。这些方法的运

用，目的是使曲坯温度在稳定、缓升、缓降的情况下正常

发酵，保证有益微生物的生长，防止有害微生物的生长。
由于用温不当，常常会导致意外情况的发生，如晾红

心、生心、烧心，严重黑圈、黑道等现象。 晾红心是曲坯晾

温过冷而生成的，一般认为，其对汾酒发酵没有好处，红

心曲中绝对禁止晾红心的产生；生心：主要是曲坯中心部

分位置没有微生物的生成，形象地比喻它为一块“生面”；
烧心：曲心温度过高，滋长了一些有害菌，常带有一种异

味，严重黑圈、黑道，主要是由于晾曲过了头，热曲与晾曲

不能互相衔接造成的。不论是哪一种意外情况的发生，都

会直接影响汾酒生产，影响酒质及出酒率。 因此，汾酒大

曲用温十分重要，要尽可能地掌握好，争取排排好，块块

曲都是优良的汾酒大曲。
2.3 注意掌握规律

20 世纪 80 年代初至 90 年代初，红心曲曾 2 次被提

上议事日程。 80 年代初，红心曲操作困难，红心生成率

低；90 年代初，晾红心曲的出现，给大曲汾酒生产带来很

大影响。 尽管如此，红心曲的操作仍有一定的规律性，只

要掌握了它，红心曲的质量和数量就会有保证。
2.3.1 敢热敢晾

红心曲在发酵前期就须把大部分水分排出，到 11～
13 d 时曲块重量要明显变轻， 进入曲房有明显的炒豌豆

香味。这就要求在发酵前期尽量排潮，使曲坯“座火”温度

高，持续时间长。待闻到曲房稍有一些火酵挤曲味时开始

摊晾。 此时在轻曲中已经形成轻微的黑道， 这是正常现

象。 晾曲要注意热与晾的结合，往往出现打开曲房窗户，
曲间品温继续升高， 即曲工经常讲的曲坯越晾越热的现

象，这是曲心温度向外排放的结果，表明曲坯发酵正常，
微生物生长旺盛。
2.3.2 重要曲块排列

红心曲的“高温”操作法，客观上要求在曲房中，重曲

放中间，轻虚曲放两边，所以，在红心曲操作中始终存在

曲坯排列的调整问题。卧曲、首次翻曲、拉苇杆翻曲、潮火

翻曲是曲块调整的重要时期。正确、及时的调整能达到轻

虚曲不挤，重曲生成红心的效果。不然，轻曲、虚曲会由于

高温作用而出现黑圈、黑道，重曲则由于位置不当生不成

红心。 操作中为确保曲坯来火温度， 潮火前期不必留火

道。 等到 12～13 d 时发现曲坯有明显的干火味，曲坯在

逐渐摊晾时，由 2～3 砖火道，增宽到 4～5 砖火道，到大

火阶段结束，火道又变窄，曲间距又变小。
综上所述，将“二诀”总结为：“座火”管理很关键，轻

重虚实要把关；保温排潮看情况，胆大心细操作严。

3 “红心曲“三诀”———后火管理与红心的关系

红心曲与清茬曲、高温曲相比较，一个明显的特点就

是成曲时间短。 由于潮火、大火阶段明显用温，红心曲断

面经常呈现青白色，曲工说是曲被烧白了，说明红心曲与
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清茬曲、 高温曲在其培养过程中， 微生物的生成各有差

异。 由于潮火、大火阶段的用温，红心曲还出现到后期突

然“停火”的现象，但其断面并没有异常现象，这也是红心

曲与清茬曲、高温曲的一个区别。这是红心曲操作上的一

种正常现象， 但这种现象并不意味着曲坯培养过程的全

部结束，曲坯后期管理也十分重要。
3.1 后火期的管理

到后火期，曲间品温降到 33～34℃，此时 80 %的曲

坯已经落火，只有 20 %的重曲还有微热。 此时微生物生

长缓慢，表观上某些菌种的菌丝生长已基本停止，一些不

耐热的微生物已经死亡，品温升温不大。但此时成曲中的

曲心水分并未排放到规定标准。 未成的曲坯还没有温度

热晾要求。如果不重视曲坯管理，成曲水分过大易产生异

味，未成曲部分由于没有达到正常的热晾要求，导致不能

生成红心，甚至出现黑心、烧心，此时一定要按工艺要求

热晾结合，可适当将热的时间延长一些，而晾的时间短一

些。重点保护 20 %的未成曲。一些过激的办法，如热曲时

让温度猛升，而晾曲时又不能掌握好尺度，或者认为大部

分曲块已成而提前进入养曲阶段，这都无利于曲的培养，
是不可取的。

3.2 养曲管理

进入养曲期，曲坯 95 %已成熟，似乎养曲并不那么

重要了，为什么还强调养曲呢？ 这是因为：第一，5 %的未

成曲仍需正常热晾，以促进微生物的生长繁殖；第二，在

95 %的成曲中仍有相当的水分需要继续排放， 不然，多

余水分在曲坯中滞留易使贮存曲返火，长绿霉，对汾酒发

酵不利。
对后期的管理，可归纳：后期管理很必要，热晾结合

要记牢；多余水分要排掉，善始善终陈曲好。

4 小结

综上所述， 红心大曲较清茬曲、 高温曲种有相似之

处，也有许多不同。良好的基础，精心的管理，认真总结对

红曲心操作很有必要。 红心曲“三要诀”从“基础”、“关

键”、“管理”3 个方面加以总结，能为红心曲操作有益。
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第二十二届全国图书交易博览会在银川举办
本刊讯：第 22 届全国图书交易博览会于 2012 年 6 月 1 日至 6 月 4 日在宁夏回族自治区的银川市隆重举办。此次图书博览会是由新

闻出版总署与宁夏自治区政府共同主办，由宁夏自治区新闻出版局、银川市人民政府、中国出版工作者协会和中国书刊发行业协会承办。
博览会上，来自全国 31 个省区市以及港澳台地区的 36 个代表团共计 1 万余人在会上展开期刊图书的交流与合作，以读者大会、中国出

版论坛等 120 余项活动畅谈全民阅读。
此届书博会以“书博塞上、智惠天下”为主题，呈现首次设立阅读大使、首次制作书博会主题歌曲、首次在大城市机场播放书博会公益

宣传片、首次举办“新闻出版·改革·创新”有奖征文活动等四大亮点。也是继在广西、新疆举办后，第三次“落户”少数民族地区，是今年宁

夏六大节会之一。
本届书博会共落实展位 2130 个，其中各省团展位 1280 个，专题展位 40 个，民营展位 660 个，展出各类出版物 30 余万种，其中新书

和重点图书占 60％以上。除了图书展销，书博会期间还举办了新书发布、名家签售、文化沙龙、作家访谈等百余项精彩文化活动。

此次图书博览会为期 4 天，于 6 月 4 日完成各项章程，圆满落下帷幕。（萤子）

图书展览现场 第二十二届全国图书交易博览会会场
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