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再版前富

我国白酒历史悠久，在世界酒林中独树一帜，其传统工艺是我

国聆贵的民族遗产，千百年来积累了丰富的经验，多商种自然发酵

法的制曲酿酒工艺和蒸馆技术有着独特的技艺和高超的水平。

为了继承和发展宝贵的民族遗产，提高产品的质量和出酒

率，就需要对传统工艺进行科学技术上的指导。加之白酒生产发

展迅猛，而不少酒厂在技术力量方面又出现青黄不接的现象，亟

需系统的技术资料对职工进行培训II ，充实和提高。 1990 年 5 月，

中国轻工业出版社出版发行了〈大曲酒生产问答〉一书，对大曲

酒生产中常见的技术难题进行了系统的阐述并提出解决办法，此

韧的出版发行，对提高我国大曲调生产技术水平起到积极的促进

作用，深受广大读者的欢迎。此书鼠多次印刷，读者仍众。

为使〈大曲酒生产问答〉内容更丰富，适应白酒行业的不断

发展，现改名为〈白洒生产问答)，并在原书的基础上，增加小

曲酒、液态法白酒生产的内容，对有关大曲酒的内容进行了修改

补充，较全面地介绍了我国白酒的历史、现状、技术的发展，特

别将近年来最新技术、新工艺、新成果收集其中，实用性更强。

本书在修订过程中承中国轻工业出版社、国家轻工业局白酒

行业中西部培训基地、四川省食品发酵工业研究设计院的关心和

支持，并参考了同行的许多文章，在此一并表豆豆政谢。

本书中凡所含成分的含量、浓度等以%表示的，一般均苟质

量分数，酒精含量一般指体积分数。

由于水平有限，时间紧迫，书中疏漏、错误之处在所难免，

恳请读者指正。

李大和

于成都·温江
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