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以贵州茅台为代表的贵州酱香型白酒企业获得了诸多国际荣誉以贵州茅台为代表的贵州酱香型白酒企业获得了诸多国际荣誉。。

夏季，赤水河两岸青山如黛，空气中弥漫
着醉人的酱香。

这条被称为“美酒河”的流域，书写着
“天人共酿”的传奇，孕育了茅台、习酒等众多
家喻户晓的优质酱香型白酒。

因河而生 酱香天成

6 月，位于遵义市习水县的习酒股份公司
制酒十车间内蒸汽弥漫，堆积如山的酒醅散发
着浓郁的香气。

工人们手持铁锹，熟练地翻动着酒醅，扬
起的酒醅如褐色瀑布倾泻而下，发出“沙沙”
的声响。

赤水河流域独特的气候、土壤和水质等自
然环境为微生物的生长提供了绝佳条件。清风
从制酒车间半开的窗户吹进来，空气中悬浮的
微生物随之潜入，微妙的生化反应悄然发生。

传统的长方体窖池在车间里整齐排列，其
四壁以方块石巧妙砌成，封闭窖面的紫红窖泥
取自赤水河岸，富含硒、锌元素，这也是微生
物的温床。

“微生物是酱香型白酒的灵魂。”习酒股份
公司制酒十车间副主任罗星介绍，根据最新研
究成果，科研人员已经解析了 1000多种酿造相
关的微生物，在酒醅堆积发酵环节起着至关重
要的作用。细菌、酵母与霉菌协同作用，高温
堆积阶段，耐热的芽孢杆菌分解淀粉；入窖
后，厌氧环境下的乳酸菌主导产酸，形成酱酒
特有的焦糊香与花果香层次，甚至还会影响酒
的质量和产量。

“与其说是人在酿酒，不如说是微生物在酿
酒。离开这方水土，微生物群落便无法复刻。”
罗星说。

习酒文化城展馆内，桫椤等赤水河流域古
老且珍贵的动植物标本格外引人注目。这些历
经地球亿年演变的生物，宛如岁月的见证者，

静静诉说着赤水河流域生态体系的悠久与独特。
每年惊蛰过后，上千只白鹭迁徙到赤水河

畔，于河面翩翩起舞。这种对水质极度敏感的鸟
类，用脚为这里优良的生态品质投下了赞同票。

茅台、习酒、郎酒等名酒沿赤水河星罗棋
布，占据了中国名酒的 60%。水、土、气候、
微生物等大自然的馈赠，让这片流域续写着从
西汉以来的千年酿酒传奇。

因人而兴 技承千年

酱香酒的酿造跨越四季，历经岁月。
下沙，是一年中酱香型白酒酿造的起点。

每逢重阳，赤水河畔，晨雾尚未散尽，仁怀市
茅台镇大大小小的酒厂晾堂上已铺满红缨子高
粱。酿酒师们踩过湿润的粮堆，将赤水河水泼
洒其间，开始一年一度的下沙仪式。

一年一个生产周期，两次投料 （下沙和造
沙）， 九 次 蒸 煮 ， 八 次 发 酵 ， 七 次 取 酒 。
“ ‘12987’ 工 艺 是 酱 香 酒 酿 造 的 ‘ 时 间 契
约’。”贵州省劳动模范、习酒股份公司首席酿
造师、高级工程师李中泰说，“12987”工艺源
自数百年的酿酒智慧，是老祖宗留下的宝贵财
富。这一工艺不仅遵循自然规律，更体现了酿
酒人对品质的极致追求。

端午前后，茅台酒厂制曲车间内的工人踩
踏着曲料，动作轻盈，却暗含力道。龟背形的
曲坯渐次成型，空气中弥漫着小麦的清香与发
酵的微酸。

“糖化发酵、提供菌源、投粮、生香——这
是曲坯的使命。”首席酿造师、第六批国家级非
物质文化遗产代表性项目茅台酒酿制技艺国家
级代表性传承人任金素介绍，茅台制曲遵循

“人工踩曲、两次翻曲、40 天拆曲、6 个月存
曲”的古法，8 道工序、35 个环节环环相扣，

“少一道工序，酒里就会少一缕香气”。
坚守制曲、勾调等核心传统酿造工艺的同

时 ， 现
代 科 技 的 精
准检测也为酱香
酒的品质保驾护航。
习酒股份公司质量部色
谱分析室内，工程师正使用
气相色谱仪等设备实时解析着酒
体理化数据。

“从赤水河取水到陶坛窖藏，每个环
节都需符合严苛国标。”全国劳动模范、白
酒国家评委、习酒股份公司质量部副主任何开
萍介绍，水源、容器等生产全要素均需通过微
生物、重金属等多项检测，这些标准化流程需
要依托智能化设备，但是和传统匠心工艺并不
冲突，而是相辅相成。

习酒股份公司酱酒基地的品评室内，每张
桌子上，数十盏半满的酒样杯整齐排列。品酒
师通过嗅觉和味觉去体验酒的微妙，他们轻晃
酒杯，眼观色、鼻闻香、口尝味、定风格，人
均每天 300 余份酒样的香气层次与口感瑕疵被
逐一甄别。“感官检测是把控酒体的第一道关
卡，这也是一门技术活。”何开萍说。

美酒与共 香飘世界

夜幕低垂，赤水河上波光粼粼，茅台镇红
军桥畔的店铺次第亮起灯光。昔日的革命渡
口旁，如今挂满了酱酒招牌的店铺，夜间游
人如织。

“我身后的赤水河，见证着从汉代‘枸酱
酒’到清代‘秦商聚茅台’的千年酒史。”桥
上，茅台镇某酒厂从事白酒销售的员工杨雪儿
支起小桌，将盛着透明酒液的玻璃杯递向镜
头，边直播边邀请网友前来体验，酒香引得路
过的游客驻足。

暮色渐浓，茅台镇流动着跨越时空的故
事。

翻 动 酒 醅 的 工
人与明清酒匠的身影

在蒸汽中重叠，导游解说
声里夹杂着昔日盐商的吆

喝。从种植红缨子高粱的农
户，到坚守古法的酿酒师，再到

直播带货的年轻人，镇上 10 余万居
民，半数以上以酒为生，他们的生活

轨迹都围绕着酒香。
“喝过茅台酒后，一直好奇它的酿造奥

秘，所以这次专程到茅台镇来感受酱香型白酒
的魅力。”慕名而来的马来西亚游客伍国华在位
于茅台镇的中国酒文化城开启了自己的酱酒之
旅，他的行程还包括参观茅台镇的私人酒庄、
体验酱酒酿造工艺等。

从汉武帝的“甘美之”到巴拿马金奖，从
红军疗伤酒到茅台等企业的万亿市值，赤水河
沿岸，人与酒的共生从未停息。

酒香漫过青瓦白墙，沿着赤水河漂向世界。
如今，茅台、习酒、珍酒等贵州酱香型白

酒企业频频现身国际舞台，“中国酒都”深度布
局，通过“黔酒全球行”“黔酒中国行”、国内
外重点展会平台及经贸交流活动，将酱香酒文
化推向世界。

丰富的旅游资源、多彩的文化
底蕴、酱香白酒原产地和主产区，贵
州集齐了人们心目中“诗酒田园”美
好生活的关键要素，“酒旅融合”发
展有先天的优势与发展空间。

近年来，我省推出了一系列酒
旅融合新业态、新项目、新产品，不
断释放贵州酒文化的独特魅力，提
升世界级旅游资源的影响力和吸引
力。2025 年贵州省《政府工作报告》
提出：“卖酒向卖生活方式转变”取
得新进展。

27°黔地标文化周刊推出特别
报道，展现贵州酱酒文化的魅力，呈
现贵州“酒旅+”的创新实践：现代科
技揭开传统技艺的神秘面纱，解读
赤水河独特的生态密码；传统酿酒
工艺的非遗传承，诠释着对自然的
敬畏与对生命的礼赞。在这里，传
统技艺成为文化 IP，酿酒车间开放
为体验课堂……7 月 16 日，省文旅
厅、贵旅集团在上海发布：新增 10条
特色支线组合，包含黔酿仁香、黔山
村舍、飞阅贵州等 10 大主题产品。
贵州正在用酿造酱香白酒的匠心，
打造酒旅融合的“诗与远方”。

编者按

解码酱香型白酒独特密码

赤水村民在采收赤水村民在采收、、晾晒高粱晾晒高粱。。
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天人共酿 顺应自然
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茅台镇清晨的薄雾未散，赤水河畔的酒
香悄然漫溢。6点，茅台酒厂制曲车间的大
门被轻轻推开，首席酿造师、国家级非物质
文化遗产代表性项目茅台酒酿制技艺国家级
代表性传承人任金素如往常一样，第一个踏
入车间。老一辈匠人常说“曲为酒之骨”，
这里的制曲生产线，是茅台酒“生命之骨”
的诞生地。

“曲为酒之魂，魂若不正，酒就失了筋
骨。”说话间，数十名工人已来到各自岗
位，踩踏着曲盒中的曲料，动作轻盈，却暗
含力道。龟背型的曲坯渐次成型，空气中弥
漫着小麦的清香与发酵的微酸。

“糖化发酵、提供菌源、投粮、生香
——这是曲坯的使命。”轻抚一块曲坯，任
金素介绍道，好的曲坯截面金黄油亮，散发
出浓郁的黄粑香。“而好的曲粉，则看麦粒
破碎度，不糙不腻，就像沙砾里掺着细雪。
拌料时需达到‘手捏成团，落地即散’的微
妙平衡。这是老祖宗传下的标准，现代仪器
都难量化。”她补充道，茅台制曲遵循“人
工踩曲、两次翻曲、40 天拆曲、6 个月存
曲”的古法，8 道工序、35 个环节环环相
扣，“少一道工序，酒里就少一缕香气”。

如何酿制一块好的曲坯？在任金素看
来，所谓密码，首先是顺应自然。茅台镇冬
季暖和，夏季炎热，年平均湿度大，赤水河
谷特有的千余种微生物在空气中浮游。“端
午踩曲、重阳下沙，顺应的是自然节律。这

种温湿度下，嗜热芽孢杆菌会疯狂繁殖。”
曲坯入仓后经历 40 天高温发酵，温度

逐渐攀升至 60℃以上。“高温像一把筛子，
杀灭杂菌的同时，留下耐热的嗜热芽孢杆
菌，含产吡嗪类物质，这是酱香的关键成
分。”任金素介绍，两次翻曲时，工人需像
整理书页般将曲块层层翻转，确保每一寸都
均匀接触空气。

天赐的地理气候条件，为茅台酒制曲提
供了得天独厚的优势。作为酿酒的中心环
节，人也不曾辜负这份天赐。

从事制曲工作多年，任金素早已练就一
身绝技，其中一项是用手摸曲，对温度的判
断误差不会超过 1℃。“温度对微生物生长代
谢有着非常大的影响。高温制曲条件下，嗜
热芽孢杆菌成为优势菌，其分泌的耐高温蛋
白酶可分解小麦蛋白，为四甲基吡嗪合成提
供氨基酸前体。”任金素介绍，而这门绝活
的背后，是 35 年一刻不曾松懈的数据记录
与分析比对。

不仅是自己多年如一日地死磕细节，身
为首席酿造师，多年来，任金素始终坚守在
制曲车间，每天早早到岗，与班组员工一同
探讨工艺流程，严格把控每一个环节的质
量。偶尔看到员工踩曲动作不规范时，她总
会下场示范，从踩曲的力度到曲面的形状，
每一个细节都不放过。“脚掌力道要柔中带
刚，边缘踩实防杂菌，中间留松给氧气。”
示范时，她动作娴熟，曲坯在她的脚下逐渐
呈现出中间微凸的龟背型。

从一粒小麦到一块合格酒曲，需历经 8
道工序、35个环节，耗时至少 8个月。面对
机械化浪潮，任金素坦言：“我们尝试过机
器制曲，但因无法达到人工制曲的质量要
求，最终还是坚守传统的人工制曲工艺，以
保证茅台酒的独特风味和品质。”如今，她
的团队将创新聚焦于“减负增效”——改进
磨曲设备、采用吨袋打包高粱，既保留工艺
精髓，又降低劳动强度。技艺传承上，任金
素推行“师带徒”模式，她常对徒弟说：

“做人和制曲一样，细节决定成败。”
当一缕缕酒香融入夜色，河风掠过，带

来新曲初成的焦香。多年如一日的坚守，让
任金素成为茅台“行走的制曲知识库”，而
她的答案始终朴素：“所谓密码，不过是顺
应自然、敬畏传统、死磕细节。”
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6月，驾车沿着赤水河谷驶入遵义市习水县
习酒镇，未及靠近，空气中的酒香便扑鼻而来。

循着酒香的方向，来到位于习酒酒谷的酿
造车间，蒸汽在甑桶间翻涌，工人们挥动着铁
锹翻动着酒醅。这里是贵州省劳动模范、习酒
股份公司首席酿造师、高级工程师李中泰的

“战场”，他每天总要来到这里，仔细把关酿造
的每一个环节，为员工讲授酿酒专业知识与操
作技巧。

俯身抓起一把深褐色的酒醅，李中泰指尖
摩挲间带起缕缕醅香，“水分刚好、酸度适中、
醅香浓郁”，他转身对徒弟说道，随后又继续一
丝不苟地检查着堆积如小山的酒醅。从 1992年
进入习酒公司从事一线酿酒工作起，李中泰已
经在这个行业坚守了 30余年。在他看来，从一
粒本地糯小高粱到一滴醇香习酒，这中间浸满
了酿酒人的心思。

“据有关资料记载，酱香型白酒是中国白酒
中风味物质最为丰富的香型白酒，含有 1600多
种风味物质。”李中泰介绍道，评判好的酱香型
白酒的标准在于：酱香突出、幽雅细腻、醇厚
丰满、回味悠长、空杯留香持久。“真正的酱香
型白酒，隔夜空杯仍余香不息，而这正是 1600
多种风味物质共同作用的结果。”

至于酱香型白酒独特风味如何形成，在李
中泰看来，首先与当地独特的自然环境密不可
分。赤水河为酿酒提供了优质的水源，河谷特
有的异常稳定“小气候”，在酿酒人眼中也是得
天独厚的馈赠。“400 米海拔形成的湿热小气
候，就像天然的有益微生物培养皿。”

酒因河而生，更因人而兴。在李中泰看
来，酱香型白酒风味物质丰富的原因还在于复
杂的酿造工艺和长时间的贮存。

穿过蒸汽缭绕的酿造车间，晾堂堆积发酵
的酒醅在阳光下泛着酱紫色的光泽。“这叫‘阳
发酵’，让空气中的多种有益微生物尽情碰
撞。”李中泰说道。与之形成鲜明对比的，是转
入窖池后长达月余的“阴发酵”——在窖泥和
紫砂石等构建的密闭空间里，微生物们进行着
更为深邃的转化。

车间里，工人们正在进行第三轮次取酒。

李中泰介绍，酱香型白酒的酿造遵循独特的
“12987”核心工艺，即一年一个生产周期、两
次投粮、九次蒸煮、八次发酵、七次取酒。不
同轮次的酒，风味各不相同。他形象地比喻
道，一、二轮次酒青涩如少年，三至五轮次酒
浓烈似壮年，六、七轮次酒则带着岁月沉淀的
焦香。“这正是‘12987’工艺的精妙之处，通
过七次取酒，将酱香、醇甜和窖底香三种典型
体按不同比例呈现出来，成就了酱香酒的独特
风味。”

“九蒸八酵七取酒，这是老祖宗定下的时间
契 约 。” 李 中 泰 解 释 道 ， 而 上 甑 ， 正 是

“12987”工艺中非常关键的一道工序。“上甑的
好坏直接决定了酒的质量和产量。要做到‘轻、
松、薄、准、匀、平’，让酒醅如雪花般均匀铺撒。”
李中泰回忆起刚入行时，师父就叮嘱他：“上甑
的手法差之毫厘，酒质就会谬以千里。”如今，
他也将这句要诀传授给每一个徒弟。

“从商周祭祀到唐宋诗篇，酒文化是中国文
化的重要组成部分，贯穿于节庆、祭祀、社交
等各个方面，是人们情感的一种寄托。”从事酿
酒 30 余年，李中泰对白酒文化有着深刻的理
解。虽然习酒正积极探索科技赋能传统酿造以
提升生产效率，但传统白酒技艺精华依旧在一
代又一代匠人手中传递。“老祖宗经年累月摸索
总结传承下来的酿造技艺，是酱香酒风味独特
的密码。我们既要用科技护航品质，更要让千
年技艺成为活态传承的样本。”

车间外，赤水河奔腾不息，传承千年的酱
香酒酿造技艺，将在一代又一代酿酒人的手
中，继续书写传奇，飘香万里。
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文文\\图图 贵州日报天眼新闻记者贵州日报天眼新闻记者 吴蔚吴蔚 黄若佩黄若佩

赤水河南岸的吴公岩上赤水河南岸的吴公岩上““美酒美酒
河河””三个字气势恢弘三个字气势恢弘。。

来自马来西亚的游客在国酒文化城参观来自马来西亚的游客在国酒文化城参观。。

李中泰正在察看原料堆积发酵的温度李中泰正在察看原料堆积发酵的温度。。

任金素察看制任金素察看制

作好的曲坯作好的曲坯。。

人物


