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传承千年匠心，酿造

美好生活，是西凤酒穿越

千载、香飘四海的奥秘。一

代代西凤人爱岗敬业、精

益求精、奉献社会、开创未

来，让古老酿酒技艺绵延

至 今，创 造 了 人 间 奇 迹。

今年是西凤酒被评为“中

国 四 大 名 酒 ”之 一 70 周

年，为致敬西凤人的工匠

精神，让我们走近西凤集

团的一线工人，看看新时

代的西凤人是怎样坚守传

统、拥抱科技，让每一滴西

凤酒都飘散着三千年不变

的凤香的。

致敬千年匠心
成就非凡西凤

“‘轻、松、薄、

匀、缓 ’，这 几 个

字就是装甑的基

本要求了，看着简

单，操作起来却不

容易……”近日，

在 西 凤 集 团 903

制酒车间，装甑工

人曹锋讲起了自

己的工作。

甑，本是中国

古代的蒸食用具，随

着科技的发展，现代

家庭厨房里已难得

再见此物了，但是

在白酒酿造的蒸馏

环节，甑却一直保

留下来。当酒醅制好

后便要装进甑桶来

蒸馏出酒，这就是

装甑工序。

在一般人看

来，装甑是极其简

单的工作，只要有

些力气，将酒醅一

铲一铲地装进甑

桶即可，然而事实

并不是如此，这里

面 有 何 学 问，且

听装甑技师曹锋

一一道来。

人工装甑，是技术含量

很高的活，需要长期的经验

积累。每次上甑开始，工人

们先在甑桶中的箅子上撒

一层稻壳，然后打开蒸汽阀

门，等蒸汽上来后，再往甑

桶里铺撒发酵好的酒醅。酒

醅需要一层一层地撒上去，

撒一层酒醅就会把蒸汽给

压住，过一会蒸汽又会冒出

来，就要继续铺撒酒醅，此

时的要领为“见汽就撒”，此

外，还要保证不能压死了长

时间不再冒汽。一般甑桶的

口径有 2米，铺撒酒醅的力

度要掌握好，撒均匀，不能

造成不同区域上来的蒸汽

大小差异过大，也

不能铺撒太慢，使

某一块区域上来的

蒸汽太大。这个工

序讲究动作轻巧、

撒料松散、撒点准

确，每次撒料要薄，

每层铺料要匀而且

平整，“轻、松、薄、

匀、缓”的诀窍便出

自于此。

装甑为何有

如 此 多 的 讲 究

呢？这是因为酒

醅发酵后，其高粱

中的淀粉、单宁升

华为酒精和香味

物质，要蒸馏出美

酒，酒醅须和稻壳

拌匀，让每一滴精

华都能找到缝隙，

加热蒸馏后自然

流淌出来。此外，

装甑还直接影响

着出酒量和白酒

品质。曹锋说，装

甑技术的高与低，

可以使蒸馏的白

酒品质天差地别，

出酒量损失可达

20% 以上。这 20%

可不是个小数目，假使一个

酒厂年产 1000 吨酒，如果

装甑技术不好，便可能要损

失将近 200 吨酒，再加上影

响酒的品质，其损失不可谓

不大，怪不得西凤集团会如

此重视装甑环节。

今年 5月，在西凤集团

第六届基酒生产系统技能大

赛决赛上，曹锋以过硬的技

术一路过关斩将，取得装甑

项目一等奖的佳绩。他说，在

西凤集团还有很多装甑水平

高超的老将新秀，正是这一

个个技能过硬、恪尽职守的

工匠，守住了西凤酒出类拔

萃的品质。

西 凤 匠 艺 代 代 传
——访西凤集团 902 车间工人杜浩

黎楠

西凤酒是纯粮食酒，如何

让粮食多出酒，出好酒？这

便不得不说到酒醅了。近日，

笔者来到西凤集团 902 制酒

车间，听工人杜浩讲述有关

酒醅的奥秘。

所谓酒醅，指的是酿酒中

蒸煮过后发酵好的粮食。西

凤酒以高粱为原料、稻壳为

辅料，清蒸凉凉后，和大曲混

合成酒醅，经过土暗窖固态

续渣、老五甑工艺混蒸混烧、

中温分段摘酒后，就能得到

原浆酒。西凤酒以一年为一

个生产周期，每年九月立窖，

次年七月挑窖，在这个过程

中，晾好的酒醅经开水施量、

热拥法做窖后放入土暗窖发

酵，这是整个酿酒过程最为

关键的一步。

酒醅之于酿酒，究竟有着

怎样的关系呢？这还要从酒

醅的主要成分——有机酸说

起。酒醅中的有机酸是一种

易溶于水的物质，它可以调

节酒味浓淡，控制好酒醅的

酸度和水分，就能多出酒，而

且能出好酒。

“入池水分和淀粉浓度的

高低是控制发酵的一项重要

内容。酒醅发潮、结块，说明

酒醅水分大，应当降低入池水

分。入池水分和淀粉浓度合

宜，基酒的口感就会更加香

醇、浓郁，品质会更好。”杜浩

一边介绍原理，一边带领笔者

参观车间里的制酒现场。

当酿酒所用的原料高

粱、稻壳等运到车间后，工人

们将其充分混合、拌匀，围

成围堰状，然后向其中加入

开水，让粮食和辅料充分吸

收，不使水流出，这个过程叫

“焖楂”。“焖楂”一整天后倒

翻混合均匀，再用甑锅蒸一

个多小时，蒸透粮粒、排除辅

料味。经过入窖、发酵等环节

后得到酒醅，此时，工人们便

要判断酒醅的含水率，按照

西凤酒的酿造工艺，含水率

必须控制在 58%-60%。像杜

浩这样的工匠对酒醅了如指

掌，他们抓一把酒醅，一握一

撮一闻，就能报出酒醅含水

率，与仪器测量的结果相差

无几，这样的技法和匠心，

最终保证了工作效率、出酒

量及基酒品质，使西凤酒成

为具有醇香典雅独特风味

的白酒。

经验老到、技能纯熟的杜

浩才 24 岁，谈起今年 5 月在

西凤集团第六届基酒生产系

统技能大赛上勇夺判断酒醅

水分项目一等奖的经历，他

谦虚地表示，他之所以能有

这样的成绩，除了勤学苦练，

更重要的是来自很多老师傅

的教导，今后他也会将自己

的经验毫无保留地教给更多

工友及未来的徒弟，让西凤

酒酿造技艺代代相传。
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标兵班组是怎样炼成的？
——访西凤集团 902 车间 22 组组长冯永利

刁江岭

在 2021-2022 基酒生产

周期劳动赛中，902 制酒车间

22 组赢得劳动竞赛“标兵班

组”称号，从 211 个工作组中

脱颖而出。近日，笔者采访了

22 组组长冯永利，一探“标兵

班组”的“炼成”秘籍。

22 组有 6名工人，管理着

22 个窖池。在 2021 年至 2022

年的生产周期中，22 组的产

品质量综合排名全厂第一，出

酒率达到 42.5%，超出计划

3.5 个百分点。别小瞧这 3.5

个百分点，一年下来，一个组

要多产 3 吨基酒。近几年，22

组先后走出 4 位组长，冯永利

则是西凤精湛酿酒技艺的薪

火传承人。

2009 年，冯永利进厂当

了一名酿酒工。当时，他年龄

最小，干活又踏实认真，师傅

们毫无保留地把传承了上千

年的经验技艺传授给了他。

“当年的那些老师傅很厉害，

揭开盖子，闻一下酒气，尝一

下酒醅，看一眼新酒的颜色，

就能判断出窖池的发酵程

度……这是长期在生产一线

摸索出来的经验。”冯永利说，

虽然现在酿酒用上了先进的

机器设备，但并不代表各种参

数指标都正确，就能酿出好

酒，很多老经验、老技术必须

传承下去，与现代科技相融

合，才能酿出质量好、口味佳

的美酒。

长期扎根在一线，冯永利

也总结出自己的酿酒经验，

“首先要把控好窖池的水分和

温度，让酒糟充分发酵，除了

观察仪器上的温度、湿度指

标，还要根据天气情况适量调

节水分 ；要经常养护窖池，伏

天要泥窖、追加窖底，窖壁养

护得好，酒醅就能充分发酵，

新窖泥有助于产酯产香 ；西

凤酒是厌氧发酵，要维护好窖

边的平整，把窖盖盖实，防止

空气进入。”当年，师傅怎样

手把手地教他，现在，他也怎

样言传身教带好徒弟，这是西

凤人的传统。

说起在本次劳动赛上 22

组拔得头筹，冯永利非常开

心，从业十多年来，他得过两

个二等奖和一个三等奖，这次

班组拿到标兵荣誉，说明他带

出了一支好队伍。“态度要端

正，不能偷懒；心细勤观察，不

能光看不动弹；要勇于争先，

抢在前头。”冯永利用简单的

三句话概括出了打造一支标

兵班组的秘籍。

成装车间

酿出的新酒

冯永利在装甑

杜浩在生产车间忙碌


