
中粮酒业旗下孔乙己品牌与麦稻智慧集团、东禾九谷开心

农场三方跨界联手，把“一粒好米”的价值与“一瓶好酒”的标准

紧密结合，联合打造出了卿黄新黄酒，从源头锁定酿酒稻米的纯

净风味。 任 远 葛蓝天 摄

□ 张 辉

产业融合的核心价值，在于打

破单一产业边界、打通产业链供需

堵点，通过跨业态资源重组、技术赋

能与标准共建，重构产业价值体系、

培育行业新质生产力。

历经五年产业调研与技术迭

代，麦稻智慧集团依托上海市崇明

岛世界级生态岛稀缺生态基底，联

动东禾九谷开心农场实现越光大米

酿造专用原料的产业化落地，推动

生态农业、科创加工、非遗酿造三次

产业环节深度耦合。本次产业协同

并非原料与工艺的简单叠加，而是

针对黄酒行业原料非标、品质同质、

品类固化的结构性痛点，完成产业

链上下游的理念同频、资源互补与

模式创新，为新黄酒赛道高端化、标

准化发展进行了全新探索。

长期以来，行业普遍采用通用

口粮稻作为酿造主料，未建立适配

高端清雅型黄酒的专用原粮体系。

通用稻种存在酿造适配性弱、组分

不稳定、风味差异大等问题，传统粗

放的原料供给模式，无法匹配新消

费市场轻量化、纯净化、高端化的酒

体需求。因此，定向培育酿造专用

稻、升级精细化加工工艺、搭建全链

条品质标准，成为黄酒产业激活增

长空间，实现风味多元化、品质差异

化，向高端价值体系转型升级的一

个创新点。

东禾九谷立足崇明生态资源禀

赋，跳出传统口粮稻种养与评价逻

辑，以黄酒酿造专属需求为导向，构

建定制化稻种培育与田间管控体

系。企业聚焦酿造适配性核心指

标，持续开展稻种筛选、本土化试种

与驯化改良，从源头优化稻米淀粉

结构、蛋白组分与风味基底，适配高

端黄酒酿造机理。在种植端实行全

周期标准化管控，精准锁定稻米风

味与品质的黄金收获窗口期，最大

程度保留原生纯净米香。同时搭建

“育秧、有机种植、田间管护、适期收

割、低温烘干、恒温仓储、柔性碾磨”

全闭环溯源体系，实现原粮生产全

流程可控、可追溯，构建高端酿造的

生态原粮根基。

优质生态原粮之外，科创精加

工是实现原料价值跃升的关键环

节。麦稻智慧依托自主研发MDO

柔性分层精加工技术，改变传统酒

米粗放碾磨模式，以工业化精准赋

能农业原料增值。技术依托米粒天

然肌理开展低温柔性分层磨削，逐

层剥离表层杂蛋白与涩味物质，精

准萃取 61.8%黄金分割米芯；全流

程严控加工温差稳定在 7℃以内，

在完整保留米芯优质淀粉与清甜原

生风味的同时，精准剔除易造成酒

体杂涩、饮用上头的无效组分。通

过定制化、精细化智能加工，实现

酒米品质指标量化可控、风味精准

适配，为清雅型新黄酒打造高纯

净、高适配的专属原料胚体，完成

生态原粮向高端酿造专用原料的科

创转化。

在专属原粮培育与智能精加

工链条成熟落地后，中粮集团孔乙

己酒业非遗酿造体系深度入局，形

成“生态种养+科创精磨+非遗酿

造”三位一体的全链协同新格局。

三方依托各自核心优势，共建崇明

专属酒米标准化示范基地，创新搭

建适配新消费趋势的高端酒米评

价体系。新标准突破传统稻米仅

考核饱满度、淀粉含量的单一物理

指标逻辑，将蛋白纯净度、风味稳

定性、酿造适配性作为核心评价维

度，精准匹配当下主流的清雅、纯

净、轻盈酒体审美，打破黄酒厚重

浓烈的传统品类标签，为行业风味

创新、产品迭代、赛道扩容提供标

准化支撑。

三方主体构建起分工明确、深

度耦合、闭环赋能的产业协作体系：

东禾九谷深耕前端生态农业，守住

源头原粮品质底线；麦稻智慧依托

中端科创加工，完成农产品精细化、

专用化价值升级；中粮孔乙己立足

后端非遗酿造，实现优质原料向高

端酒体的品质升华与终端价值落

地。三方全程贯通“品种选育—生

态种植—智能精加工—定向酿造”

完整产业链，统一高端酿造酒米核

心定义、量化关键品质参数、规范全

流程作业规范，建成从田间到酒坛

的一体化全链条新标准体系。

本次链上三方协同共建模式，

既为“卿黄·东禾乾乾”系列产品构

筑了原料优势与品质护城河，也重

塑了黄酒产业原料供给、技术赋

能、品质管控的全新发展范式。通

过一产生态筑基、二产科创赋能、

三产品牌提质的深度三产融合，有

效破解传统酿造产业的结构性短

板，以标准创新驱动产业升级、以

链条贯通实现价值倍增，为传统食

品产业转型升级、乡村特色农产品

高端化增值、跨业态三产融合发展

进行了实践。
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编者按 在黄酒行业技术探索的诸多实践中，麦稻智

慧、东禾九谷、中粮孔乙己三方跨界联动，以“一粒米全链条

价值重塑”为主线，一体推进农产加工、非遗酿造、乡村文旅

产业融合，取得了一定的成效。本刊将按照“寻、合、酿、成、

链”的创新组织三期系列分析文章，深入挖掘这一组合在守

正创新、融合发展上的探索实践。

□ 王德弟

黄酒是植根华夏千年农耕文明

的原生酒种，承载着厚重的农耕文

化底蕴，具备独特的品类价值与广

阔产业潜力。

当下，国内酒类消费市场持续

升级，全面步入高端化、品质化、特

色化的全新发展阶段，白酒、葡萄酒

已相继完成品质体系迭代与品牌价

值重塑，稳固占据高端消费主流赛

道。反观黄酒产业，整体增长相对

缓慢，风味差异化、品质多样化、高

端价值体系等分层尚不明显。

寻找好米与好酒的完美组合

长期以来，黄酒行业的创新

迭 代 一 定 程 度 上 聚 焦 于 产 业 链

后端，对酿酒原粮这一决定酒体

基 底 与 风 味 内 核 的 核 心 源 头 重

视不够。

目前，这个行业尚在探索覆盖

酒米种质选育、风土适配、精细加

工、标准管控的系统化科研体系，

适配高端新黄酒的专用酒米标准

规范尚未统一。通用稻米混用酿

酒、原粮筛选粗放、加工模式单一

的行业现状，直接造成黄酒行业的

一些共性困难，如酒体杂醇管控难

度大、风味层次单薄、品质波动偏

大，让黄酒高端化转型面临结构性

矛盾。

纵观全球成熟酒类产业体系，

风土禀赋是塑造酒体独特风格、构

筑品类差异化核心壁垒的底层逻

辑。葡萄酒产业依托成熟的风土

理论，整合产区水土、气候、种质等

核心要素，搭建标准化品质评价体

系，以原料与风土的精准科学适

配，构建起差异化、高端化的产业

价值体系。黄酒坐拥国内独有的

中式农耕风土资源，各地域特色稻

米种质本是其不可复制的风味载

体与核心竞争优势，但行业长期对

原粮风土价值的深度挖掘重视不

够，未能充分利用本土产业独有的

核心资源。

麦稻智慧集团坚守“好米酿好

酒+酒米精加工”的核心产业本源，

将品质革新核心阵地从后端工艺优

化，全面前置至前端原料风土重塑

与精准加工上，开启为期五年的专

项深耕科研，为新黄酒高端化、科学

化、差异化发展探索新路径。

工艺与原料相互成就

企业依托自主研发的智能柔性

分层加工技术，改变传统原粮“一刀

切、同质化”的粗放加工模式，摒弃

仅满足基础生产标准的低端提质逻

辑，以精细化科研理念与标准化管

控体系，全方位重构黄酒原粮筛选、

精深加工、酒体赋能的全链条品质

体系。

为充分激活黄酒原粮的风土禀

赋与天然本味，麦稻智慧科研团队

深耕全国核心稻米优产区，针对不

同风土环境孕育的籼稻、粳稻种质

资源，开展全域调研、分类甄选、批

量试酿的系统性科研攻关。团队持

续监测稻米淀粉、蛋白、脂肪等关键

理化指标，深度推演种质差异、风土

特质对黄酒杂醇结构、风味骨架、口

感层次及酒体稳定性的核心影响机

理。历经上千组平行对照实验反复

校验、层层筛选，最终锁定适配高端

新黄酒风味调性与品质标准的专属

酒米种质，筑牢高端黄酒不可替代

的源头品质底座。

原料定酒质，本味定风格

区别于传统黄酒原粮选用模

式，麦稻智慧创新构建了“风土适

配+种质优选+精细加工”三位一

体的高端原粮体系。依托自研智

能柔性分层核心技术，精准剥离稻

米中易滋生杂味、弱化风味层次、

降低酒体纯净度的冗余组分，最大

程度留存谷物天然风味物质与活

性营养成分，充分释放不同产区稻

米的独特风土禀赋。逐步实现“风

土定原料、原料定酒质、本味定风

格”，让专属原粮的风土本味，成为

高端新黄酒最鲜明、最稀缺、最核

心的品类标识。

这是行业首次将风土原料体

系纳入黄酒核心品质评价体系，突

破不少黄酒品质升级依赖工艺微

调的发展局限。

通过搭建从田间种质选育、风

土适配优化、精深加工提质到酒

体风味赋能的全链条原料支撑体

系，麦稻智慧完成从“工艺提质”

到“源头定质”的跨越式升级，为

产业深耕高端市场、重塑品类价

值夯实核心根基，也为传统黄酒

现代化、高端化转型进行了全新

探索。

□ 赵庆国

产业深度融合是传统产业提质

增效、实体经济迭代升级、乡村产业

赋能增收的核心改革路径，也是粮

油与酿造行业破除壁垒、重构价值

的关键抓手。

黄酒是流淌在中国人膳食文化

基因里的“谷物活化石”。但传统稻

米产业同质化竞争激烈、附加值偏

低，既制约了黄酒产业标准化、高端

化升级，也导致优质粮源价值难以充

分释放。针对这些行业痛点，全行业

很多企业都在探索创新，其中麦稻智

慧、东禾九谷、中粮孔乙己三方跨界

联动、守正创新，围绕“一粒米全链条

价值重塑”这个主线，打通了从上游

原料端到下游酿造端全链条。

固本方能拓新，深耕方可破局。

麦稻智慧跳出传统粮油“种粮、卖

粮”的单一思维，坚守“好米酿好酒、

原料定品质”的产业本源，五年深耕

稻米品质改良与工艺适配赛道。通

过持续开展品种筛选、种植适配、工

艺攻关，企业搭建适配高端新黄酒

的专属米源体系，改变稻米粗放低

效的利用模式，打通普通口粮米向

高端酿酒专用米的价值跃升通道。

本次三方合作立足各自核心优

势，精准补位、闭环联动，打破农业、

加工、酿造的行业边界，构建上下游

贯通的全链条协同体系。上游：东

禾九谷以标准化种植基地、严苛田

间管控与优质获奖米源，稳固高端

酿造粮源底盘，守住源头品质；中

游：麦稻智慧以自研精加工技术突

破传统加工短板，通过精准分选、专

属预处理工艺，实现通用食用米向

黄酒专用米的专精化迭代；下游：中

粮孔乙己依托百年非遗古法酿造技

艺、成熟品牌体系与市场渠道，实现

优质原料价值最大化，完成从好米

到好酒、从原粮价值到品牌价值的

有效跃迁。

此次跨界协同不是简单资源堆

砌，而是标准共建、技术共融、价值

共生的系统性产业重塑。三方联合

搭建覆盖选种、种植、仓储、精加工、

品质检测的酿酒专用米全流程标准

体系。

五年潜心寻本源，三方合链立新

规。一粒稻米的价值蝶变，既是传统

粮油产业转型升级的生动实践，也是

黄酒行业守正创新的有效探索。

评 论

一粒米的价值重塑

寻：五年深耕“好米酿好酒”

合：三方携手合力探索
酒米全产业链新路径

通过搭建从田间
种质选育、风土适配
优化、精深加工提质
到酒体风味赋能的全
链条原料支撑体系，
麦稻智慧完成从“工
艺提质”到“源头定
质”的跨越式升级，为
产业深耕高端市场、
重塑品类价值夯实核
心根基，也为传统黄
酒现代化、高端化转
型进行了全新探索。

三方主体构建起分
工明确、深度耦合、闭环
赋能的产业协作体系：东
禾九谷深耕前端生态农
业，守住源头原粮品质底
线；麦稻智慧依托中端科
创加工，完成农产品精细
化、专用化价值升级；中
粮孔乙己立足后端非遗
酿造，实现优质原料向高
端酒体的品质升华与终
端价值落地。

位于上海市崇明区的东禾九谷开心农场。 葛蓝天 摄


