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麻城木子店老米酒地标产品产业化 

发展的问题与对策 

毕宇
1
 

（黄冈职业技术学院，湖北 黄冈 438002） 

【摘 要】：为了深入了解麻城木子店老米酒地标产品的基本情况，了解其产业化发展现状。通过调研，发现木

子店老米酒产业化存在的问题，并提出相应的对策，为木子店老米酒产业化发展提供参考。 
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麻城历史悠久，因“献寿仙子”麻姑而得名，是著名的革命老根据地，被称为“全国将军第一乡”；全境地貌若马蹄状，

东部和东北部为高山，西南低，由东向西南倾斜敞开；境内属亚热带大陆性湿润季风气候，江淮小气候区。四季分明，光照充

足，热量丰富，降水充沛，无霜期长，适宜制作米酒。木子店老米酒是麻城的特产，酒体浓厚，色泽清亮，味道淳甜，饮后不

伤脾胃，含有多种氨基酸和维生素，已成功申报成为国家地理标志保护产品。但由于产品知名度低、产业发展水平不高、技术

创新不足等问题，导致产业发展缓慢、效益偏低。为了加快产业化发展，针对当前产业中存在的问题，提出解决措施，扩大产

品影响力。 

1 木子店老米酒的特色 

1.1 历史悠久 

麻城木子店老米酒作为当地传统特产，已有千年酿造历史。周朝，木子店镇就有饮老米酒的记载，距今已有三千多年历史。

当地居民几乎家家酿酒，木子店镇也因此被冠以“老米酒之乡”的称号。拥有众多优势的木子店老米酒自古就受到历代文人墨

客的盛赞，如唐宋八大家之一的苏东坡好饮木子店老米酒，留下了“定慧海棠香千里，东山米酒进万家”的千古绝唱；明代进

步思想家李贽赞誉木子店老米酒“聚龟峰之灵气，吸巴水之精华，承上天之甘露，师杜康之工艺”；明代文武奇才梅之焕曾对

木子店老米酒作出“酒香飘千里，东山户户春”的赞叹。木子店镇地势险要，木子店老米酒生产用水全部来自山间的山泉水，

这入口凉透骨的山泉水含有磷、钠、钾等 5种人体必需元素、微量硒元素和 18种人体所需的氨基酸，酿出的酒酿“入口甘甜，

饮后舒暖”。 

1.2 营养价值高 

木子店老米酒是以木子店镇、张家畈镇特殊气候、水源等条件下生长的优质糯米为原料，辅以巴河水系源头优质泉水，经
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蒸煮、加曲、糖化、原浆发酵、过滤等独特传统工艺加工而成的氨基酸含量较高的高酒精度米酒，清亮淳甜，口味醇厚，具有

显著的营养保健功能，素有“神仙汤”之称，被人们誉为“麻东一宝”。 

经营养成分分析，木子店老米酒酒精度在 10至 20 度之间，是糯米酒中的精品，矿物质元素含量丰富，含磷17.68mg/L，锌

42654mg/L，铁 0.58978mg/L，镁 5.1165mg/L，钙 11.9282mg/L，钾 77.824mg/L 和微量的硒元素。还含有四种维生素，五种人体

必需的微量元素，富含 22种氨基酸，包括 8种人体必需氨基酸。经研究发现，米酒为人体提供的热量是啤酒的 4倍，是葡萄酒

的 2倍，每升米酒中赖氨酸的含量高出葡萄酒的数倍，营养价值非常高。 

2 地理标志产品保护 

2011 年 7月 12 日，国家质量监督检验检疫总局发布《关于批准对白洋淀咸鸭蛋（安心产区）、白洋淀皮蛋（安心产区）、长

白山蓝莓、老君眉茶、木子店老米酒实施地理标志产品保护的公告》（总局 2011 年第 99 号公告），对麻城木子店老米酒实施地

理标志产品保护。2013年，国家工商总局授予木子店老米酒地理标志证明商标。2014年，木子店老米酒的酿造工艺成功列入湖

北省非物质文化遗产目录。如今，木子店老米酒已经成为大别山地区著名的地标产品。 

2.1 地理标志产品保护范围 

木子店老米酒（东山老米酒、东木老米酒）产地范围为湖北省麻城市木子店镇、张家畈镇 2个镇现辖行政区域。 

2.2 专用标志使用许可 

木子店老米酒（东山老米酒、东木老米酒）产地范围内的生产者，可向湖北省麻城市质量技术监督局提出使用“地理标志

产品专用标志”的申请，经湖北省质量技术监督局审核，报国家质检总局核准后予以公告。木子店老米酒（东山老米酒、东木

老米酒）的法定检测机构由湖北省质量技术监督局负责指定。 

3 产业化发展现状 

经过千百年的发展，木子店老米酒至今仍处于“养在深闺人未识”的待开发阶段。目前，木子店镇农户酿造老米酒均以自

家食用为主，已经注册的正规企业仅有五家，且规模不大，产量也不高。2013 年，麻城市木子店镇成功引进第一家老米酒深加

工企业；截至 2016年底，木子店镇15000余户人几乎家家酿酒，年产量可达 6000 余 t，价值 3亿元。但产品质量参差不齐，龙

头企业的产量所占比例不高，在市场上难以形成规模，缺乏竞争力。 

4 产业化发展存在的问题及对策 

围绕国家地理标志产品开发，提升产业化水平，对木子店老米酒产业发展现状进行分析，发现主要存在的问题如下。 

4.1 产品生产标准化程度偏低 

木子店老米酒的生产需要经过浸米、蒸饭、摊饭、拌曲、落缸、装坛等程序，在合适的时间、温度下发酵而成，生产条件

比较粗放，制作工艺相对简单。由此形成了千家万户的小规模生产，产业组织不发达，标准化程度不高。 

不管是民间作坊自制，还是现代化工厂加工，生产流程基本一致。相比较而言，现代工厂对卫生及工艺标准的要求更为精

准、严格，能够精准控制原料的质量和用量，产品质量能够保证一致。而民间作坊自制的米酒由于环境条件和制作人手艺的影
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响，质量良莠不齐，很大程度限制了老米酒的产业化发展。 

4.2 龙头企业规模小、效益差 

虽然目前已经引进了老米酒深加工企业，但产量不高。据统计，麻城市金盘酒业、东义州酒业、巴水源酒业三家龙头企业

在 2015 年年产老米酒仅 2500t 左右，仅占老米酒总产量的 40%左右，产量有待进一步提高。 

5 产业化发展对策 

5.1 争取政策扶持，培植龙头企业 

地方各级政府应该积极拓宽融资渠道，为企业的发展和农户的增收提供资金扶持。加大对生产企业的扶持力度，在宣传、

组织、研发等方面给予帮助，为木子店老米酒的产业化保驾护航。 

5.2 加大原料保护力度，保证原料稳定 

加大对原料生产基地的建设和保护力度，形成稳固的“米厂+基地+农户+标准”的产业模式，进一步加强与湖北农业科研单

位联系，对老米酒生产必需的糯米、金银花等原料品种进行选育改良，保证原料稳定。 

5.3 加强标准化生产，提升整体竞争力 

只有品牌化、标准化才能确保产品品质，政府和相关组织应该对米的形态、色泽、含水量、含糖量、浸泡时间、蒸煮程度、

发酵条件等制定标准。麻城市木子店老米酒协会于 2019 年 8 月 17 日已经发布了关于《木子店老米酒》团体标准立项的公告，

应该进一步加快标准建设的步伐。同时整合手工作坊和小型企业，确保生产出风味品质一致的产品，提升老米酒的整体竞争力。 

5.4 加强产品研发，开发出符合现代人消费需求的产品 

近年来，人们对健康的关注度提升，米酒含有多种对人体有益的氨基酸和微量元素，容易被人体吸收和利用，保健功效显

著。企业应该利用现代的生产工艺，研发出不同甜度、不同酒精度的米酒，拓宽老米酒的消费人群；创新包装，采用便携式包

装、果冻式包装等，方便消费者，满足不同的消费需求。 

5.5 加强营销宣传，扩大市场信誉 

建议政府扶持建立老米酒批发市场，发挥生产者和贩销户之间的桥梁作用，凸显麻城市老米酒的市场主导权，解决自产自

销的问题。 

通过打造“木子店老米酒健康品牌”，提高木子店老米酒的知名度和市场竞争力。加强产品研发，保证产品质量，提升包

装档次，利用各种平台，大力宣传推介木子店老米酒。充分利用网络技术，建设专门的营销宣传网站，对木子店老米酒进行宣

传，让更多的人认识和了解木子店老米酒，从而拓宽销售渠道，发展网络销售，把木子店老米酒推向全国各地。 
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