孝感米酒制作技艺简介

一、产品特点

孝感米酒制作技艺，是以产于孝感朱湖一带的长粒糯米为原料，以本地蜂窝酒曲发酵酿制成原汁米酒，可生食，也可辅以不同食材，用紫铜锅煮制成各种特色米酒。

该项目主要以门店经营、本地酒店、农庄等特色餐饮、家庭自酿自饮等方式进行实践。以家族传承、师徒传承和职业技术培训加以传承保护。

制作步骤：

1.选料：孝感朱湖一带生长的优质糯米。

2.浸泡：淘洗干净的糯米装入盆中浸泡,时间视气温高低灵活掌握。

3.蒸米：将浸泡好的糯米沥干装入空蒸过的木橧中，大火蒸制十分钟。

4.拌曲：将蒸熟的糯米过水摊凉30℃左右，与碾碎的酒曲粉末摊匀。

5.落缸：把拌好的糯米饭装到容器中，在温度31℃左右的密封环境里发酵。

6.制吊浆：将糯米浸泡半天以上，清洗干净后，磨成细细的米浆，再在米浆内按比例加入食用碱和清水，搅拌均匀后静置发酵一段时间，糯米吊浆制作完成。

7.调制：在特制的紫铜锅里加入原汁米酒、各种不同辅料，高温煮制成各种特色米酒。

原材料：朱湖糯米颗粒饱满，晶莹剔透,它比重轻，但含糖胶稠量高，是孝感米酒甘甜的保证。朱湖糯米易碎易熟，在制作米酒时，经浸泡后，蒸十分钟即熟，冷食之无硬芯，这也是酿造好的米酒酥软香糯的原因。

蜂窝曲：用产于孝感一带的蜂窝草等野生药草拌和米粉发酵制成蜂窝酒曲，其中含有大量真菌菌群，能加速糯米的发酵，同时产生独特的口感和风味。

煮制器皿：特制紫铜锅，导热均匀快速并且不会破坏米酒本身的风味。

清汤米酒：取适量原汁米酒，酌加清水在紫铜锅上煮沸，再佐以适量绵糖，盛碗即可食用。清汤米酒米粒分明，粒粒漂浮，不沉底，甜而不腻。

糊汤米酒：将紫铜锅置于旺火上，将水烧开，将捣成蚕豆大小吊浆下锅拌动，至糊状后，第一沸，加入适量的绵白糖、原汁生米酒，第二沸主料、配料入锅煮沸三分钟后，煮沸呈淡黄色并起泡即止。随后放入桂花、金钱桔饼、红枣丝等搅和均匀即可。糊汤米酒具有汤糊色白、松泡糍软，蜜香浓郁，状如浮花朵朵，怡似芙蓉绽开。

二、历史文化
屈原在《楚辞•招魂》中的“挫糟冻饮”，指的就是楚宫筵席饮料里冬天所酿之甜米酒，这是荆楚大地早有的酿制米酒技艺。清康熙《孝感县志卷》之九-《古迹》中引《方舆胜览》载，“宋太祖微时，游孝感西湖村，因渴索酒。村姥家持酒以进，言：‘榷禁甚严，此第私酿，幸密之。’与之金，不受。太祖践位后，令宽西湖酒禁，仍置万户酒馆。”清光绪《孝感县志》载明了知县罗勉题《澴川八景之西湖酒馆》，诗曰：“高馆临湖旧业荒,青帘帀岸拂垂扬,金舆玉辇无消息,犹想当年酒瓮香。”记载的也是宋太祖赵匡胤当年巡游西湖桥畅饮米酒的情景，可以窥见早在宋代，孝感民间的米酒的制作技艺已极为成熟。

到了近代，孝感米酒制作技艺更趋成熟，民间家庭自酿自饮基本普及，以家族家庭传承为主，同时也出现了米酒担主，走村串户沿街叫卖原汁米酒和酒曲。1924年，孝感城关以鲁毓柏为代表的米酒担主，在城内商业街上创建了“鲁源兴米酒馆”，开始了坐店经营，售卖米酒，并在此基础上发明了糊汤米酒。

1956年，成立了孝感县饮食服务公司和孝感米酒馆，公私合营后，“鲁源兴米酒馆”成为了孝感县饮食服务公司的一个门市部。1996年，注册成立了孝感市宏源饮食服务有限责任公司，在孝感城区中心重建孝感米酒馆经营至今。

孝感米酒馆先后被命名为“湖北风味名店”、“中华名小吃”和“中华老字号”。


