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/+U’ 年以前"汾酒生产使用的大曲"是从山西的晋

祠’徐沟’交城’文水等地购买"/+U1 年春天"山西汾阳’
孝义战役"晋中解放后"从 /+U1 年 & 月到 /+U+ 年 " 月"
这段时间是由山西文水县崖底村自生磨坊"字号叫利生

笺"当时是八路军第八分区卫生处在此"主要是磨面粉"
除磨面粉外"加工制作部分大曲"制曲原料主要是大麦’
豌豆’小麦"还配有少量比例的小豆和大豆等"所制作的

大曲全部卖给杏花村酒厂汾酒生产用( 到 /+U+ 年 U 月"
看曲师傅和翻曲工人归属山西交城县政府领导"该磨坊

除磨面粉外"继续加工制作大曲"到 /+&! 年 ’ 月 /U 日"
该磨坊!包括人员)正式归交山西杏花村汾酒厂管理"地

点仍在原处"专门制作大曲"曲的品种是高温后火曲"到

/+&" 年 + 月" 曲房从山西文水崖底村搬回杏花村汾酒

厂"厂址在杏花镇东堡石石童街"原德厚成酒坊院内"曲料

配比是 (VU"大麦 ( 成’豌豆 U 成"粉碎设备用的是两盘

水打磨磨料"每套料磨一昼夜"每个班磨 "!!! O7"三班

生产共磨 +!!! O7"两盘磨同时开"一个磨粗料"另一个

磨细料"磨下的粗料再上另一个细磨"每盘水打磨二块"
直径为 /"1,( AM" 厚度为 (( AM* 大曲生产是人工踩制

曲"踩曲时需用农民临时工+青壮男劳动力 "’ 人"每天

踩制一房"当时共生产 ’ 房大曲* 这 ’ 房大曲的产量W块

数X 不一"/ 房是 U+&% 块%/ 房是 /1%% 块的%/ 房为 $$%%
块的%还有 ""%% 块的 $ 房%U%%& 块的 $ 房* 这是根据当

时厂房设施实际情况而生产的* 粉碎设备用的是两块石

磨"石磨直径为 ’+,$ AM"厚度为 U(,$ AM"用煤汽机带动

石磨"燃料是烧木炭"每班用 (& O7"两个班生产"每班磨

曲料 $&%% O7"曲的培养是靠生火炉看曲管理"曲的品种

是高温后火曲"实际生产出的曲红心曲比例较大"当时

为了取消红心曲"厂领导从本省兄弟厂介休酒厂请来一

位看曲师傅"技术帮助两个月* 从技术上分析"因设备曲

料粉碎度不规格和其他技术因素的影响"导致生产出红

心曲的比例较大* 到 /+&1 年冬天"从杏花镇石石童街"搬

回现在的汾酒总厂新的曲房" 这时曲房用上了暖气"进

行发酵管理"调整温湿度* 从此"淘汰了生火炉看曲的历

史" 曲料粉碎设备是两盘钢磨的面粉机" 生产 /" 房大

曲"块数是 "$%% 块和 "(%% 块两种"曲的品种有高温曲’
清茬曲’红心曲 " 种大曲* 从此"开始对工艺上进行生产

试验"/+&& 年调来看清荐曲的师傅"/+(" 年从兄弟厂请

来做红心曲师傅帮助技术过关" 根据生产发展需要"曲

房块数增加到 U%%& 块"经过工艺试验"确定了 " 种大曲

的生产比例为 "V"VU 的配比为宜* 为了适应技术管理和

汾酒生产发展需要"到了 /+(+ 年冬天"大曲生产淘汰了
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人工踩制曲块#转为机制曲#只需 /01 人即可#机制曲每

分钟 $! 块#每个小时 1!& 块#每房曲时间需近 / 2 完成#
块数为 3&&# 块 4 房$ 为了适应汾酒事业的发展#-5%3 年

建立了大曲二车间#-556 年 -& 月 -3 日成 立 了 大 曲 分

厂#大曲分厂下设两个大曲车间#共生产 #/ 房大曲#其

中清茬曲 -/ 房%红心曲 -/ 房#高温曲 !3 房#专供 5/ 个

汾酒班组生产用曲$ 汾酒大曲的生产已进入规模正规化

的专业化技术生产基地#正向科学管理和现代管理高层

迈进$ 结合大曲发展历史概况#工人师傅们根据多年实

践操作经验#总结出大曲工序口诀&

卧曲

卧曲间距排均称!苇杆摆匀要铺平"
厚薄软硬细检查!不合规格莫放过"
上下前后对齐整!曲平力求要放平"
卧完晾好盖湿席!四周围严保潮湿"
整个操作要仔细!上霉才能保顺利#

上霉

上霉管理易又难!控制温度是难关"
温度过大易淹霉!水分不足易高温"
来温过猛曲皮干!上霉不能保齐全"
温度湿度调适当!曲霉才能好生长"
操作管理要细致!尽力要把温控制#

晾霉

晾霉虽比上霉易!管理还需多注意"
霉子上齐开窗晾!开窗大小要均量"
气候冷热勤观看!晴雨风天不一般"
阴雨热天开窗大!晴雨风天小开窗"

莫让日晒吹大风!避免曲块裂了缝#

潮火

潮火阶段要保温!操作规程记心中"
开始温度要略低!防止温度曲烤皮"
温度升高开窗晾!开窗要小勿猛降"
升降温度勿太大!六至八度较相当"
曲块发酵变味气!就可转入大火期#

大火

大火管理最要紧!掌握温度要认真"
升降温度通规程!检查温度要细心"
升降幅度有限制!十度左右较适宜"
做曲全凭水火风!就是温度和水分"
水分温度调节好!优质高产能确保#

后火

后火阶段火不齐!重曲温高轻曲低"
检查温度细分析!全面考虑要仔细"
轻重都要照顾到!升温略低不宜高"
前期降温略缓慢!后期速降勿过低"
操作规程要注意!粗心大意出问题#

养曲

刚成大曲水分足!温度适宜菌繁殖"
注意保温排好潮!继续变化曲更好"
养曲温度要适当!三十二度是界限"
以下不必开窗晾!以上酌情开小窗"
室温品温保平衡!质量才能有保证# !

中国黄酒文化高层论坛在沪举行

本刊讯&由中国黄酒协会与浙江古越龙山绍兴酒股份公司等联合举办的’中国黄酒文化高层论坛(!&&# 年元月

在上海举行#来自文化界%艺术界%企业界的知名人士在论坛上畅谈黄酒文化#为中国黄酒文化的发展出谋划策$

文化名人们从’中国文化与黄酒(%’伟人与黄酒(%’健康与黄酒(等多个话题展开#探讨黄酒文化$ 文化界人士认

为#黄酒是中国文化的代表#中国传统文学作品很多都与黄酒文化有着深厚的渊源#现代黄酒更是历久弥香$ 古越龙

山黄酒作为绍兴黄酒的代表#在品牌%品质%文化上都独具优势$ 为了更好地弘扬中国黄酒文化#黄酒应该突破人群

障碍%季节障碍%地域障碍#提高产品品质和品牌效应#让更多的人喜爱黄酒$

黄酒#作为低度%营养%保健型的酿造酒#正迎合当今社会新的消费价值趋向$ 据有关资料统计#!&&6 年全国饮料

酒消费在 6&&& 万吨左右#其中黄酒产量为 -/& 万吨#只占饮料酒总产量的 #)6 7$我国人均黄酒消费量为 -)!6 公升#

只有啤酒人均消费量 -%)1 公升的 /)/ 7#黄酒酿造业具有可喜的发展前景$ !刘劲强!顾政文"
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