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财经作家吴晓波曾驻足赤水河谷发问：“为
何高粱、小麦与赤水河水这三种寻常物质，能酿
出最复杂的佳酿，更让茅台跻身全球市值最高酒
企与中国A股顶尖制造企业之列？”答案藏在赤
水河畔的田垄间、高岗上——那里有被茅台人称
作“种子芯片”的红缨子高粱。

它是贵州风土与酱酒酿造工艺长期磨合的
“生态产物”，是二者共生的具象载体，更是茅台
酒品质不可复制的底层支撑。常言说的“水为
酒之血、粮为酒之肉、曲为酒之骨”箴言，恰是这
三者相互成就的鲜活诠释。

历史锚点：从清代方志到现代工艺的“原料
共识”

红缨子高粱与茅台的往事，早被笔墨镌刻
进黔北历史。1741年《贵州通志》记载：“按黔省
所产之酒，以仁怀茅台村之高粱最为上乘”，这
是当时酿酒人对“地域－原料－工艺”关联的朴
素认知。彼时茅台只是赤水河沿岸的一个村
落，却已凭这株高粱与独特工艺，让本地酒在西
南形成口碑——方志寥寥数语，实则是当地高
粱“适配茅台工艺”的最早历史印证。

1936年《续遵义府志》引《近泉居杂录》进一
步界定：“茅台酒的酿造，纯以高粱为原料，经过
煮熟后，再加入小麦曲进行发酵”。这标志“单

一高粱原料”成为茅台工艺的固定选择，当地高
粱也从“优质粮食”升级为“工艺必需品”。早年
茅台建厂初期，曾尝试从其他地方收购普通高
粱，却始终无法复刻正宗酱香——这种“差口
气”的实践，反向佐证了当地高粱与茅台工艺的

“专属适配性”，也让“非此粮无此味”的认知，从
历史经验沉淀为现代生产标准。

地域基因：只属于赤水河谷的“生态选育”

红缨子高粱的独特性，本质是当地风土的
“基因表达”。其核心产区严格限定于茅台镇酿
造核心区及周边仁怀、习水、金沙等赤水河沿岸
区域，这种“地域锁定”是自然选择与人文培育
共同作用的结果。

这里的紫色砂页岩土，是红缨子高粱的
“营养基底”。土壤透气透水性强，雨季排涝防
根系腐烂，旱季锁水锁矿物质（钙、镁、钾等），
缓慢供给植株——这些微量元素渗入籽粒，构
成高粱独有的“地域标志”。而茅台年均
18-20℃的气温、80%以上的空气湿度，及河谷

“冬暖夏热、雨热同季”的小气候，延长了高粱灌
浆期，让淀粉与单宁缓慢积累，避免平原作物

“速生导致的品质稀释”。
赤水河是这一生态链的“自然纽带”。雨

季，河水裹挟紫色岩屑将微量元素带入农田；重
阳下沙季，河水清澈可直接用于酿酒，形成“水
养土、土养粮、粮酿酒”的闭环。品种独特的“红
缨子高粱”，具有粒小皮厚，支链淀粉含量高，恰
到好处的单宁含量等诸多特性，成为酿造茅台
酒的原料密码。

工艺适配：为“茅台酒酿造技艺”而生的“物
质基础”

风土赋予红缨子高粱“先天特质”，茅台工
艺则让其“特质变现”。红缨子高粱的每一项特
性，都精准适配茅台酒酿造工艺的严苛需求，成
为工艺落地的“物质支撑”。

其高糯性（支链淀粉 90%以上，直链淀粉
4%—10%）是核心适配点。支链淀粉结构松
散，蒸煮时吸水膨胀却不糊化，历经九次蒸煮
仍保颗粒完整，避免酒醅结块；发酵阶段，支链
淀粉缓慢分解为葡萄糖，为微生物持续供能，
确保八轮发酵“不断层”，对比普通粳高粱（支
链淀粉约 60%）“蒸 3—4次即碎、发酵后期断
能”的短板，红缨子高粱的糯性是茅台工艺的

“基础保障”。
0.12毫米厚的种皮（普通高粱的 3倍）与

1.37%—2.0%的单宁含量，则是风味平衡的“关
键变量”。厚种皮锁淀粉、通透气，便于微生物
代谢；单宁含量精准卡在“风味阈值”，既不致香
气寡淡，也不致酒体苦涩，最终转化为 500多种
香气前体物质。而 18—22克的千粒重（比普通
高粱小一半）与95%以上的颗粒均匀度，确保酒
醅堆积紧密不板结，每粒高粱接触均匀温湿度
与微生物，为基酒品质稳定提供“微观保障”。

传承与革新：从田间选育到生态赋能

红缨子高粱的“特质传承”，离不开茅台人
数十年的主动干预，并始终将“种子芯片”牢牢
掌握在自己手中。1986年，茅台启动高粱育种
研究；1999年，茅台集团首席育种专家涂佑能在
仁怀合马镇发现“小红缨子异形单株”，以此开
展系统选育；2003年，50克高粱种子搭载神舟五
号进入太空，借宇宙射线诱变优化基因——这
些举措并非“改造自然”，而是在保留核心特质
（高支链淀粉、优单宁）的前提下，提升抗逆性与
适配性。

2025年中国农民丰收节晚会仁怀特色会
场暨乙巳年茅台红缨子高粱丰收季上发布的

“红缨子 519”便是典型：支链淀粉 96%、单宁
1.37%，生育期从 135天缩至 118天（避雨季洪
涝），株高从 280厘米降至 210厘米（抗倒伏、适
配机械化）。

红缨子“519”的推广，对于乡村振兴战略的
实施具有重要意义。目前，茅台有机高粱基地
覆盖仁怀、习水等5县市区，认证面积100万亩，
常年种植60余万亩。自2002年起，茅台将高粱
收购价从 2元/公斤逐步提升至 11.2元/公斤，远
超市场均价，让农户切实享受到了产业发展带
来的红利。此外，红缨子系列品种已在全国 10
余省份推广 3000余万亩，创造农业产值 750亿
元，带动 850万人次农户增收超 100亿元，无数
家庭依靠种植红缨子高粱实现了脱贫致富，走
向了小康生活。

入秋前的赤水河谷，红缨子高粱穗翻涌紫
红波浪。这株作物早已超越“粮食”定义——它
是茅台本地风土的“活标本”，是酿酒工艺的“物
质延伸”，更是人与自然、传统与现代共生的“生
态密码”。

举杯品味茅台时，尝到的不仅是醇厚，更是
红缨子高粱承载的地域记忆与工艺坚守——它
印证：真正的顶级原料，从来都是特定风土与工
艺长期共生的结果，这也是茅台酒不可复制的
深层逻辑。 （来源：新华网）

“中国茅台对您说”之七原料篇：

红缨子芯片——茅台酒无可替代的品质基石

“太子参多糖提取物的附加值
是原料的十倍”“天麻素含量必须高
于一般值”“钩藤发现神经保护新功
效”——在贵州，一场以“标准升级、
科技赋能、产业融合”为核心的中药
材价值跃迁正在发生。昔日“天然
药库”正摆脱“卖原料”的困境，聚焦
天麻、太子参、白及、黄精、半夏、钩
藤六种道地药材打造“黔六味”公共
品牌，推动大健康产业向高附加值
全链条迈进。

品质跃升：从卖原料到卖标准

迎着晨露走进遵义市播州区，
贵州威仕佳生物科技有限公司的无
尘车间里，新鲜的太子参正经过清
洗、切片、低温干燥等二十余道工
序，最终变成均匀的淡黄色饮片。

“我们和上海中医药大学合作
研发的太子参多糖提取物，附加值
是原料的十倍以上。”公司负责人指
着检测报告上的数据说，“每批产品
都要经过 62项指标检测，从含量测
定到农残控制，标准十分严格。”

从卖原料到卖标准，标准化浪
潮正在重塑产业链。贵州省中药材
产业协会负责人邱勇拿出一本厚厚

的《“黔六味”质量标准体系》：“我们
从种源、种植、加工到成品，建立了
全链条标准。比如天麻，不仅规定
天麻素含量必须高于0.25%，还对种
植海拔、土壤 pH值、采收时间都有
精确要求。”

贵州中药材资源丰富，素有“天
然药库”美誉。近年来，通过打造

“黔六味”公共品牌，推动产业从“数
量扩张”向“质量提升”跃迁。

科技赋能：实验室里的“成分革命”

在贵阳，贵州中医药大学民族
药资源研究院的实验室灯光常亮至
深夜。研究人员正在对一株从黔南
深山采集的钩藤进行成分分析。

“钩藤主要用于降压，但我们通
过超临界萃取技术，发现了它在神
经保护方面的新功效。”研究人员李
民教授展示着一组细胞实验数据，

“我们正在与药企合作开发针对阿
尔茨海默病的创新药，目前已进入
临床前研究阶段。”

这样的“成分革命”正在多个维
度展开。在黔西南州，安龙县的白
及种植基地里，一种特殊的“药粮轮
作”模式令人耳目一新：上半年种白

及，下半年种高产水稻。“白及根系
能改良土壤，水稻秸秆还田后又成
为白及的天然覆盖物。”技术员小吴
拔起一株白及，指着饱满的块茎说，

“这样种出来的白及，多糖含量提高
15%，每亩综合收益超过2万元。”

大数据也为产业插上翅膀。在
贵州省中药材大数据中心，巨大的电
子屏上实时跳动着全省中药材产业
的各项数据：种植面积763万亩，产量
235万吨，交易额突破200亿元……

融合跃升：田间与舌尖的大健
康实践

入冬后，贵阳街头的养生茶饮
店里，游客手握一杯温热的“黄精红
枣枸杞茶”，杯身上“黔六味”的 logo
格外醒目。“加班熬夜后来一杯，感
觉比咖啡舒服多了。”张女士说。

这家本地连锁品牌今年已开出
三十多家门店，如今将天麻、黄精等
药材开发成系列养生茶饮，没想到
备受年轻人追捧。“看来养生产品的
销售不仅限于中老年群体。”

在毕节市赫章县，贵州德瑞堂
中药材有限公司的生产线正将半夏
加工成即食半夏片、半夏曲奇等休

闲食品。“我们针对年轻消费者开发
了低糖、小包装产品，在电商平台很
受欢迎。”公司营销负责人说。

而在毕节市大方县，天麻不仅
被制成胶囊、口服液等保健品，还进
入当地特色火锅店，成为“天麻鸡火
锅”的核心食材。

在黔东南州施秉县，万亩太子
参花海每年吸引数十万游客，“药旅
融合”让当地村民吃上“生态饭”；在
黎平，钩藤种植基地建起观光步道
和研学基地，中小学生在这里认识
药材、体验采收。

据省中药材产业专班介绍，到
2026年底，全省中药材种植产量计
划增长8%左右。将重点突破“黔六
味”产业集群县加工能力提升和引
领性单品培育，建设GAP基地 5个
以上。

这场变革的核心，是将“绿水青
山”的生态优势转化为“金山银山”
的产业优势，将“道地”的传统认知
升华为“高标准”的现代品牌，将“农
产品”的初级形态拓展为“大健康”
的全链价值。

（贵州日报天眼新闻记者 邓
钺洁）

“黔六味”标准引领科技赋能

中药材产业从“量增”迈向“质升”
本报讯 2月6日晚，绥阳县诗乡广场灯火璀璨、人潮涌动，“悦

遵义·诗潮市集”新春文旅主题活动暨 2026年“福马踏春归·诗乡绥
你购”促消费活动火热启幕。一场融合文化展演、年货展销与数字营
销的新春盛宴，为县域经济发展注入强劲活力。

当晚7点，新春音乐会在经典与流行交织的旋律中拉开帷幕，现
场座无虚席，掌声、欢笑声与手机快门声此起彼伏，年味浓郁、氛围热
烈。而舞台一侧的特色年货展区同样人气爆棚——空心面、金银花、
方竹笋、辣椒、土蜂蜜等绥阳本土优质农特产品琳琅满目，各乡镇精
心布展，乡土风情扑面而来，吸引市民争相选购，购销两旺。

“两天卖出40多斤蜂蜜，收入4000多元！”洋川街道徐应波家庭
农场负责人徐应波难掩喜悦，“政府搭台，让我们的好产品被更多人
看见、认可，真正走进千家万户。”

更令人眼前一亮的是，不少乡镇将“直播间”搬进展区。黄杨镇
村干部、自媒体人任华礼架起手机支架，在抖音平台实时推介家乡特
产，通过“线上引流+线下体验”模式，助力农货“破圈”出山。“能为家
乡代言，既自豪又有意义。”任华礼表示，未来将继续用新媒体力量带
动乡亲增收。

据悉，本次活动以“文化搭台、消费唱戏、产业赋能”为思路，巧妙
融合文艺演出、年货市集、休闲娱乐与产业推介，不仅丰富了群众节
日生活，更打通了农特产品从田间到餐桌的销售通道，有效激活本地
消费潜力。

“活动办得太好了！年味浓、好物多、人气足，希望绥阳发展越来
越好！”市民王章建道出了众多群众的心声。

（绥阳融媒记者 郑孟庭 黄梅梅）

“诗潮市集”点燃新春消费热情

绥阳农特产品线上线下齐出圈

本报讯 日前，湄潭县首家规模化智慧菜市——享菜猫智慧菜
市在滨江时代城正式开业。该市场融合物联网、大数据与人工智能
技术，打造集商超化环境、数字化管理、全流程溯源于一体的新型农
贸市场，让市民的“菜篮子”既装满烟火气，也拎出安全感与幸福感。

开业当天，市场内人流如织、秩序井然。宽敞明亮的通道、清晰
划分的功能区、整齐陈列的新鲜菜品，营造出舒适便捷的购物环境。
市民刘女士一边挑选蔬菜一边点赞：“菜新鲜、价格实惠，还能扫码查
产地，买得特别放心。”

科技是这座智慧菜市的核心亮点。入口处的大屏实时滚动当日
菜价、交易量及农残检测结果；每个摊位配备智能溯源电子秤，称重
结算高效精准，并自动打印带二维码的小票。市民扫码即可查看菜
品从田间到摊位的全链条信息，真正实现“来源可溯、去向可查”。

“消费者扫个码就知道肉来自哪头猪、菜种在哪块地，信任感自
然就来了。”湄潭县诚信养殖有限责任公司负责人石明友说，正是看
中这一透明化优势，企业选择首批入驻。

如今，走进湄潭的“菜篮子”，不再是嘈杂湿滑的传统印象，而是
一场融合科技、安全与便利的民生新体验。

（湄潭融媒记者 张隆 刘芸芸）

扫码溯源 数字化管理

湄潭首个智慧菜市开业

随着春节临近，年货市场消费
渐热，凤冈县各企业抓住机遇，通过
直播销售凤冈锌硒茶、凤冈山地雪
花牛肉等农特产品，迎来节前销售
小高峰。

图为2月8日，凤冈县百壶春茶
业有限公司工作人员在直播销售凤
冈锌硒茶。

（特约记者 饶云 摄）


