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孝感观察

湖北日报全媒记者 王欣
通讯员 李林 李哲文 宓天鹏

“麻糖米酒天仙配，千年孝感好滋味。”
许多人未曾踏足孝感，却早已尝过孝感麻糖
的香甜、品过孝感米酒的醇厚。

这份传承千年的“甜蜜”与“微醺”，不仅
是岁月长河中的孝感城市印记，更是湖北省
传统食品产业的亮眼名片。

孝感麻糖，拥有首批“中华老字号”企业，
也是湖北省唯一入选国家《传统优势食品产
区和地方特色食品产业重点培育名单》的产
品；孝感米酒，则是湖北省首个以地理标志注
册的证明商标，入选国家重点地方特色食品
产业集群、《中欧地理标志协定》保护名录及
国家“一带一路”地理标志品牌推广清单。

然而，随着“低糖低卡”“时尚潮饮”等健
康化、年轻化、场景多元化的消费新趋势兴
起，这道千年风味也面临新的挑战。如何既
守住传统技艺的“根与魂”，又抓住现代产业
发展的“时与势”？

孝感市委、市政府精准施策，实施麻糖米
酒产业高质量发展“十个一”工作举措，推动
这对“甜蜜搭档”走出窄巷、迈入主赛道，如今
已酿出一个年产值超60亿元的富民产业。

守护老味道
出台全省首部市州级专项法规

清晨，位于孝南区城站路的孝感米酒馆
人头攒动，周卢坚和家人正排队等餐，蒸汽从
巨大的紫铜锅中升腾，裹挟着醉人的醇香。

在孝感，很多人的一天是从一碗米酒开
始的。这个习惯，已流传千年。

据《孝感县志》（清光绪八年）记载：米酒
“成于孝始于宋。后多效之，而孝感独著”。宋
太祖赵匡胤为孝感米酒题字：“闻香下马”“知
味停车”。而麻糖则从元末明初飘香至今。

孝感麻糖与米酒，这对从历史中走来的
“甜蜜搭档”，从手工作坊起步，历经国营整
合与市场化转型，一路发展壮大，逐步从孝
感走向全国，乃至海外。

然而，前进路上并非一帆风顺。以米酒
为例，20世纪90年代，部分企业为抢夺市场
动了歪心思：减固形物含量、减杀菌环节、低
价恶性竞争……一时间，孝感米酒市场鱼龙
混杂，品牌形象受损，百余家企业陷入低谷，
不少最终关门歇业。

孝感市麻糖米酒行业协会会长孙俊回
忆，为将“跑偏”的企业拉回正道，2004年和
2009年，孝感两度发布孝感米酒地方标准，
合力重振品牌。2014年孝感米酒地方标准
过期，市场再次出现乱象，为守住好不容易
重塑的品牌形象，省市携手出台技术规范、
团体标准，引导企业出台更严格的企业标
准，变打“价格战”为打“质量战”。

然而，技艺创新不强、品牌资源分散、消
费业态单一等问题，依然制约产业发展，亟
须通过立法建立系统性的保障机制。

2024年12月23日，孝感市委专题研究
推动麻糖米酒产业高质量发展。2025年1
月，市七届人大六次会议上，王丹丽等10名
代表联名提交议案，建议尽快出台支持孝感
麻糖米酒产业保护和发展的地方性法规，为
产业高质量发展营造良好环境。

立法之基，调研先行。孝感市人大财经
委联合市经信局，历时数月走访20余家企
业，召开近10场座谈会，全面梳理孝感麻糖
米酒产业发展现状，研究产业发展对策建
议。市人大常委会还带队赴广西柳州、广东
江门等地考察特色产业发展立法工作，并通
过网络、代表“家站”和基层立法联系点广泛
征集意见。

2025年9月25日，湖北省十四届人大常
委会第二十次会议审议批准《孝感麻糖米酒
保护和发展条例》，将于2026年1月1日起
正式施行。作为湖北省首部聚焦“文化保护
与地方产业发展”的市州级法规，它标志着
孝感麻糖米酒产业迈入依法保护、规范发展
的新阶段。

孝感市人大常委会相关负责人表示，该
条例旨在通过法治手段守护传统技艺、传承
文化根脉并赋能产业发展，推动麻糖米酒产
业从单一的“技术合规”迈向全方位的“系统
治理”，最终将其打造为彰显孝感特色的城
市“金名片”。

焕新老手艺
米酒生产95%环节实现“机器换人”

走进孝感麻糖米酒有限责任公司博物
馆，老照片、旧工具与文字记录，静静讲述着
麻糖与米酒的千年故事。

那轻薄甜脆的麻糖，背后是选麻、熬糖、
扯糖、切糖等6道大工序、24道小工序的匠
心传承。“至今仍有约三成环节依赖手工，比
如麦芽培育、糖麻配比等，稍有一点偏差就
不是那个味了。”省级非遗传承人何宣川轻
抚着老工具说。正是这份坚守，才让“形如
梳、白如霜、香甜蜜脆”的孝感风味得以代代
相传。

然而，老手艺也面临新挑战。“招工难、
成本高、质量不稳定，是制约产业发展的三
大痛点。”孙俊以米酒制作为例，过去从抬
米、洗米、拌曲、计量、称重、检测到装箱，大
多依赖人工，不仅效率低、成本高，品质也难
以统一。

传承不断，创新不止。推动“老手艺”与
“新智造”融合，成为龙头企业共同的选择。

如今麻糖制作，不再需要打“人海战”。
在孝感麻糖米酒有限责任公司，约七成生产
环节已实现机械化，效率和品控显著提升。

米酒生产更是科技感满满。走进湖北
米婆婆生物科技股份有限公司的“5G+”智慧
工厂，罐装的米酒鱼贯而出，整齐行进在传
送带上。经5G机器视觉质检系统“检阅”
后，米酒“穿”上红色外衣，被机械手臂与码
垛机器人打包装箱。生产负责人李银辉介
绍，95%的环节已实现“机器换人”，人力成本
降低30%—40%，生产效率提升17%，检测
精度高达99.9%。

这样的变革，是否会丢失传统风味？
“变的是生产方式，不变的是风味根

基。”孙俊强调，无论是麻糖的糖麻配比，还
是米酒所需的朱湖糯米、城隍潭水和蜂窝酒
曲，这些核心要素始终未变。智能系统通过
精准控温，还能让发酵过程更稳定，品质更
有保障。

产品和营销模式的创新，同样紧跟市
场，甚至引领潮流——

湖北爽露爽食品股份有限公司历时5年
研发出“我不是啤酒”气泡型精酿米酒，让米
酒也能碰杯畅饮，通过牵手良品铺子，吸吸
米酿等产品迅速“圈粉”年轻人；

湖北生龙清米酒股份有限公司推出的
米酿羹，固形物含量大于40%，具有代餐功
能，让米酒跨入八宝粥赛道、摆上麦德龙货
架，并申请发明专利；

孝感麻糖米酒有限责任公司突破麻糖
去湿保鲜技术，将保质期延长至10个月，还
推出海苔、椒盐等十多种新口味，大包装改
小包装，低糖、无糖系列紧跟健康潮流；

米婆婆以大健康为导向，专注于谷物发
酵，打造液态调味、健康饮品、休闲零食、低
度发酵酒等产品矩阵，还开设“米酿舍”品牌
店，将米酿与人参、咖啡、茶饮等进行融合，

用“新配方”装满年轻人的茶杯。
守正创新，让老味道飘得更远。
孝感市公共检验检测中心与市农科院、

企业合作，创建糯米生物发酵酒湖北省工程
研究中心，形成需求提出、技术研发、应用验
证的闭环，助力企业缩短产品开发周期。如
今，孝感米酒已发展出4大类200多个品种，
麻糖也拥有50多个品类，从传统礼品变身现
代休闲食品，持续拓展“甜蜜家谱”。

跨界拓新路
“甜蜜版图”加速铺向全国

秋日的孝感街头，“爷爷不泡茶”门店前
常常排起长队。在年轻人的必点清单里，一
杯融合了传统米酿香与鲜荔枝清甜的饮品，
一经推出就占据着人气榜首。

“我们以孝感米酒为核心原料制作的荔
枝冰酿，累计销量已突破5800万杯。”11月4
日，在2025孝感麻糖米酒文化活动暨甜蜜之
旅启动仪式上，爷爷不泡茶公共事务总监刘
栋带来喜讯。

荔枝与米酿的结合并非一蹴而就。为了
打磨出口感层次更丰富的产品，研发团队将
茶底换为花魁单丛茶，加入专利茶冻提升口
感层次，并坚持使用鲜奶与现萃茶，精准捕捉
米酒醇香与现代茶饮之间的共鸣点。今年，
荔枝冰酿迎来全面升级，爷爷不泡茶依据米
酒含量差异，推出“非遗经典款”与“开醺限定
款”两款产品，上市首月销量就突破700万杯，
为茶饮市场增添了一抹亮色。

产品创新赢得更大市场，助推品牌价值
的提升。今年10月27日，经专业品牌评价机
构Asiabrand（亚洲星云品牌）评估，孝感麻
糖品牌价值达81.75亿元，孝感米酒品牌价值
高达190.77亿元，双双实现历史性跨越。

千年技艺，需要新时代的表达；百亿产
业，呼唤更响亮的品牌。如今，孝感麻糖米酒
正以跨界融合之姿，走进更广阔的生活场景。

11月2日，孝感马拉松赛场边，“孝感麻
糖甜蜜补给站”人潮涌动。组委会不仅为选
手准备了麻糖补给，更为男女冠军每人送上
100斤孝感米酒，让这份“甜蜜”随奔跑的脚
步传递开来。次日，国风市集上，工匠们戴
着洁白的手套，现场展演麻糖制作非遗技
艺，吸引游客纷纷驻足拍照、扫码下单。

品牌形象的刷新也在同步推进。11月4
日，孝感正式发布麻糖米酒全新品牌标识，
宣传语“麻糖米酒天仙配，千年孝感好滋味”
朗朗上口，推动老味道走向更广阔的舞台。

孝感实施“百城千店”计划，助力麻糖米
酒产业发展。

为推动产业高质量发展，孝感推出“十
个一”工作举措，实施“百城千店”计划，打造
集文化展示、产品推广、餐饮美食体验于一
体的消费新场景。孝感市商务局主要负责
人介绍，“百城千店”计划以政策扶持、市场
运作为原则，采取直营与加盟相结合、旗舰
店与连锁店相结合、单一餐饮与多业态经营
相结合等模式，力争年底开设约30家线下直
营门店。目前，孝感各县市区及武汉、北京
等地门店已陆续开业。

“全市36家生产企业中，有15家发展成
为规上企业。”孝感市麻糖米酒工作专班负责
人黄祥文表示，孝感麻糖米酒产业已形成以2
家“中华老字号”、3家中国驰名商标企业为引
领的集群发展格局，产品畅销30多个国家和
地区，销售额年均增长保持在10%以上，麻糖
米酒成为孝感递向世界的味觉名片。

今年以来，孝感新签约和扩能的麻糖米
酒产业链项目达11个，投资总额23亿元。一
张做优产品、做大企业、做响品牌、做强产业
的“甜蜜版图”，正加速铺向全国乃至全球。

王金华 湖北省社会科学院
农经所副研究员

孝感麻糖米酒产业历经千年积淀
和传承，形成了独特的文化基因与经
济价值。它正以文化、科技与农业深
度融合之势，实现从传统特产到现代
产业的华丽转身。这不仅是孝感经济
高质量发展的生动注脚，更为中国传
统食品产业转型升级提供了可资借鉴
的“孝感样本”。

千年传承与现代创新交织
的产业奇迹

孝感麻糖米酒产业在传承中创
新，已形成产值规模达60亿元的完整
产业链生态，带动就业超 3 万人。孝
感米酒以占全国市场份额超过85%，
出口额近 1000 万美元的佳绩展现出
强劲的发展活力。这一产业奇迹的背
后，是文化赋能、政策护航与技术驱动
三大关键因素的协同发力。

文化赋能，千年风味焕发新活
力。孝感麻糖米酒是湖北名特产品，
拥有“中华老字号”称号，其制作技艺
被列入湖北省非物质文化遗产名录，
其中孝感麻糖入选国家首批传统优势
食品产区，孝感米酒成为湖北省首个
以地理标志注册的证明商标，并被纳
入《中欧地理标志协定》保护名录。千
年风味得以传承并焕发活力，成功演
绎了博大精深的中华饮食文化，体现
了一代代孝感人对传统文化的尊重与
匠心守护。

政策护航，系统谋划引领产业升
级。孝感历届市委、市政府持续将麻糖
米酒产业作为重点工程，纳入全市食品加工产业
高质量发展战略布局。从两度发布孝感米酒地
方标准，到出台技术规范、团体标准，再到今年推
动《孝感麻糖米酒保护和发展条例》获准施行，政
策保障体系日益完善。同时，孝感系统推进“十个
一”工作举措，实施“百城千店”计划，为产业从“技
术合规”迈向“系统治理”提供了有力支撑。

技术驱动，智能制造与产品创新并进。以
米婆婆“5G+”智慧工厂、爽露爽果味米酒研发、
麻糖米酒公司低糖产品突破等为代表，孝感麻
糖米酒产业实现了从传统作坊到智慧工厂的跨
越。特别是“爷爷不泡茶”等新式茶饮品牌，通
过将传统米酒与茶饮跨界融合，打造出爆款产
品。这是企业家在传统与现实的碰撞中勇于创
新，不断推动“老手艺”与“新智造”融合，传统文
化与现代消费场景结合结出的硕果。

让麻糖米酒产业成“中国味”杰出代表

面对标准体系不完善、品牌协同不足、创新
能力偏弱、国际化进程缓慢等挑战，需从四方面
发力推动孝感麻糖米酒产业实现高质量发展。

一是以文化赋能提升价值高度，加快实施
文化强基工程，打造一批“可品尝、可体验、可带
走”的高端文化消费场景。

二是以科技创新突破增长瓶颈，强化产业
链整合和“产学研检”融合，构建健康产品强矩
阵，抢占功能性食品赛道。

三是以强化制度建设创造良好发展生态，
加快《孝感麻糖米酒保护和发展条例》实施细则
落地，完善全产业链标准体系，用标准提升行业
发展话语权。

四是以开放合作拓展市场空间，巩固拓展
“百城千店”计划成果，加快“一带一路”市场渗透。

未来五年，通过构建文化、科技、制度、市场
“四位一体”发展体系，孝感麻糖米酒产业有望
梯次实现百亿、两百亿级产业目标，让这一千年
韵味飘香世界，成为“中国味道”的杰出代表。
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孝感酿出年产值超60亿元的甜蜜产业
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孝感实施“百城千店”计划，助力麻糖
米酒产业发展。图为11月13日，位于湾流
汇的孝感麻糖米酒馆吸引了不少顾客。

（本版图片均为湖北日报全媒记者 倪娜
通讯员 蔡青阳 摄）

湖北米婆婆生物科技股份有限公司生产线
上，罐装的米酒整齐行进在传送带上。

湖北爽露爽食品股份有限公司米酒生产线
上，工作人员对流水线上的产品进行质检。

位于孝感麻糖米酒有限责任公司的博物馆，
展示了孝感麻糖的前世今生以及制作工艺。


