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又值“五一”，礼赞劳模，致敬平凡。茅
台酒厂一线匠人的剪影，动人之处远不止醇香
美酒，他们更是贵州白酒产业万千工匠精神的
闪亮缩影。

“守得住规矩”，是贵州酿酒的铁律。“初
心易得，始终难守”，道尽工匠精神的深邃。
在蒸汽升腾的制酒晾堂、曲味陈香的踩曲仓
房，无数劳动者日复一日、年复一年，将千年
古法内化为肌肉记忆，把工艺标准融入每道工
序。每一锨力度、每一脚轨迹、每一仓翻动，
都是对极致品质的执着捍卫，他们守护的不仅
是茅台的“生命密码”，更是贵州白酒享誉天
下的“品质金线”。

“钻得透门道”，是产业升级的原力。在劳
动中思考，于重复里创新，是工匠智慧的火
花。当传统工艺被科学解构，当一线数据成为
效率钥匙，当小革新破解安全难题，这些工匠
的实践，映照出贵州白酒产业在传承中孕育的
创新动能，为黔酒长盛不衰注入源头活水。

“传得下乡愁”，是基业长青的密钥。“现
在轮到我来做这个事了”，这份师恩传承的担
当，让工匠精神生生不息。技艺传承不仅是操
作复制，更是专注、执着与精进态度的延续，
匠师倾囊相授、新秀潜心苦学，编织起贵州白
酒人才“基因库”，为产业永葆生机筑牢根基。

一瓶茅台香飘世界，背后是无数劳动者如
螺丝钉般扎根白酒产业链，以“守得住、钻得
深、传得诚”诠释纯粹匠心。这份沉淀于岁
月、淬炼于汗水的匠心，凝聚成闪耀世界的

“贵州味道”。
值此“五一”，致敬每一位在贵州沃土上

笃实躬耕、默默托起产业图腾的平凡匠心——
他们，正是高质量发展征途上最醇厚、最磅礴
的力量。

时光窖藏 匠心如歌
李勋

凌晨四点，胡峻瑜准时起床。
这是他最近一个多月来的常态。从 3月

开始，只要制曲车间放假，他每天都要赶
往习水或二合的酿酒基地，为备战贵

州省职工职业技能大赛的学员作指
导。回到家已是下午一点，睡两个

小时，又要赶到茅台文体中心
进行体能训练。和另外几位

导师一起跑步、练力量、练
反应，一圈下来衣服能

拧出水。
有人问他：“放

假不休息，又没有
补助，图啥？”

胡峻瑜笑
笑：“当年我

也是这样被教出来的。”
这是他进入茅台的第 16个年头。从 19岁到

35岁，扎根生产一线多年的他，成为今年贵州省
“五一劳动奖章”获得者。胡峻瑜用 16年时间，在
制曲这个岗位上，踩出了一条属于自己的路。

“我踩的曲，一眼就能认出来。”胡峻瑜说。
胡峻瑜出生于遵义市仁怀市合马镇，从小

闻着酒香长大，对茅台有天然的亲近感。但真正
进了车间，他才晓得制曲有多苦，但他不仅能吃
苦，还越干越起劲。

“我这人有强迫症，事情落到我头上，我就
想把它做到最好。”胡峻瑜说。

别人踩曲，踩完就算。他踩完还要端详，这
块力道匀不匀，那个角是不是饱满，这一排摆在
一起齐不齐。慢慢地，车间里开始有人注意到，

“那块曲一看就是胡峻瑜踩的”。标准、规范、有
辨识度，像书法家的字，一眼认得出来。

“强迫症”让他练出了一手绝活。2022年，公
司组建制曲集训队，全厂选拔三十几个人，胡峻
瑜被选中。选他的，是茅台的白酒酿造技术导师
龚志文。原因很简单：质量过硬，体能好，有股子
钻劲。

半年脱产集训，成了胡峻瑜职业生涯的转
折点。

“以前每天上班就想着下班，把活儿干完就
行。进了集训队，身边全是优秀的人，他们对工
艺的较真劲儿感染了我。”

他开始系统学习制曲理论，琢磨温湿度控
制、微生物生长规律，把过去凭感觉干的事，一
点点变成有理论支撑的“明白活”。2023年，他代
表公司参加贵州省第一届职工职业技能大赛，
在白酒制曲（踩曲装仓）项目中拿下二等奖，随
后又获得“贵州省技术能手”“遵义市工匠”等称
号。

荣誉接踵而至，胡峻瑜却变得比以前更
“沉”了。

他至今没有正式拜过师。“我觉得自己还不
够成熟。技能上我可以，但理论、数据把控这些
还有差距。如果拜了师却做不好，对不起老师。”

这份谦逊，让他在获得荣誉后反而更加较
真。每天上班，他依然是最早到岗的那批人。踩
曲、装仓、翻曲，每一个环节他都按标准来，不简
化、不偷懒、不投机取巧。

“茅台的品质，就是靠一代代人在重复劳动
中守住细节、守住标准。”他说，“越是重复，越要
专注；越是平凡，越要较真。”

他常挂在嘴边的一句话是：“都说‘不忘初
心，方得始终’，但我觉得，初心易得，始终难守。”

2023年拿到贵州省第一届职工职业技能大
赛二等奖后，胡峻瑜没有停下来。2024年，他又
拿下遵义市第七届职工职业技能大赛制曲组一
等奖，获评遵义市“五一劳动奖章”。今年，贵州
省“五一劳动奖章”拟表彰名单上，他的名字赫
然在列。

今年，胡峻瑜的身份发生了变化。他不再是
参赛选手，成了导师。公司集训队里，他和另外 7
名导师一起，开始指导36名选手备战省赛。没有
补助，没有调休，大家都是义务劳动。胡峻瑜说，

“龚老师把我选进集训队，导师们手把手教，同
事们互相切磋。现在轮到我来做这个事了。”

作为茅台酒股份公司制曲五车间 4班副班
长，胡峻瑜经常利用下班时间给班组成员“开小
灶”，教他们踩曲、翻曲技巧。他相信，只要把技
艺传到位、把精神带到位，年轻人总会慢慢“钻”
进去。

十六年，五千多个日夜，胡峻瑜守着曲块、
守着工艺、守着初心。在茅台庞大的酿造体系
里，他只是一颗螺丝钉，但正是无数颗像他一样

“拧”得紧紧的螺丝钉，才撑起了那一瓶瓶酱香
传奇。

“守”得住，“钻”得进。这是胡峻瑜的故事，
也是茅台一线匠人最朴素的底色。

贵州省五一劳动奖章获得者、茅台制曲五车间4班副班长胡峻瑜

曲块上的“守”与“钻”
沈仕卫

在茅台制曲三车间的发酵仓，身着深蓝色工
作服的曲师王正雪，正在教新员工翻仓的操作要
领。这是他在制曲一线工作的第 19个年头，“现在
我主要带班组制曲，平时也琢磨搞些小改造。”

2007年，物理学教育专业毕业的王正雪考入
茅台。初入车间，高温高湿的环境和繁重劳动让
他一度迷茫，老班长的一句“农村孩子找到工作
不容易，先稳定下来，有能力再做选择”，让他安
下心钻研制曲工艺。

物理学专业的底色，让王正雪对这项传统技
艺有了独特解读——在旁人靠经验操作的踩曲、
装仓环节，他总能发现其中的力学原理。踩曲时，
曲料需装入鞋盒大小的曲盒，人踩制成“龟背形”
曲块，在去毛边环节中，他发现“脚掌向外去毛
边，用时短、紧实度更好；脚跟向外动作幅度大，
体力消耗快”，这一发现推广后，既保质量又提效
率。

装仓与翻仓是劳动强度最大的环节，二三十
斤重的曲块、在狭小的仓内空间里需要员工反复
弯腰搬运。王正雪摸索出省力方法：装仓保持脊
柱中立位，靠腿部发力而非腰部；翻仓借助曲块
自身重力翻转，避免手臂蛮力硬搬。“制曲是手
艺，但背后处处是科学。”他常这样说。

渐渐地，王正雪成了车间里的技术能手。19
年来，他从普通工人成长为副班长、班长、曲师，
如今已是茅台工匠、茅台酒酿制技艺代表性传承
人，各类火红的荣誉证书堆放在家里。

但他不满足只当技术能手。在他看来，一线
工人不光要干好活，遇到难题还得敢想办法、敢
创新。

发酵好的曲块需倒入六七米深的地下干曲
仓，敞口的洞口不仅有人员坠落隐患，曲块掉落
还常砸伤操作人员，需专人看守。他带领班组查
阅资料、采购材料，用镀锌管和扁铁焊接出三面
围挡的安全防护罩，既消除隐患，也省去专人看
守，这项成果获贵州省石化轻纺系统职工“五小”
优秀创新成果奖，至今仍在推广。

工作近 20年，王正雪还用心培养新人，目前
带有 10余个徒弟。“我不手把手灌输，而是让徒弟
主动提问、观察师傅们的优点，把好方法转化为
自己的技能。”如今，他的徒弟中已有 1人成为班
长、2人成为副班长。

王正雪依然每天扎在班组，踩曲、测温、翻
仓、带徒，将物理学知识和工匠的执着揉进每一
块曲坯。他说：“我想把技能传给年轻人，希望有
一天，我带出的徒弟能成为独当一面的匠人。”

茅台酒酿制技艺代表性传承人、茅台制曲三车间 12班曲师王正雪

以物理之功探索制曲之道
湛泽梅

2005 年，20 岁出头的张德伦踏入茅台
制酒五车间，热浪裹挟着红沙扑面而来，润
粮、翻沙的繁重劳作，让他心生迷茫：“难
道一辈子只能当个普通工人？”

他未曾想，21年后，还是这片晾堂，他能
坦言：“我依然是一名工人，但我为此自豪。”

这段蜕变，始于不甘平凡的初心。2006
年，张德伦定下第一个职业目标：五年内成
为酒师。“既然在一线，就得给自己一个交
代。”他抢着干提水润粮、上甑摘酒等每一
道工序，下班后挤时间看书学习、向前辈请
教。2007 年至 2008 年，他连续以第一名的

成绩考取副班长、班长；2010年如期走上酒
师岗位，彻底褪去迷茫，坚信晾堂与窖池里
能练出真本事。

2014 年，当了 4 年酒师的张德伦有了
新的焦虑，“手艺多靠‘多练就会’，却难
明深层机理。”这一年，他拜入酿酒名师
梁宗保门下。有一次，他跟随师傅赴现场
挑封窖泥，当穿着整洁的师傅不顾泥泞踩
入泥堆，眼里只有紫红泥质量的场景，深
深震撼了他。“做酿酒人，如果不把心沉
下来，手是捏不住好泥的。”这种震撼让
他立下第二个目标：深耕酿酒，成为行业

尖兵。
此后十几年，他坚持用笔记录室温、发

酵温度、窖池操作及产酒数据，积累了十多
本笔记。“茅台生产是开放式的，遇 1000千
个问题，就要想 1001 种办法。”2017 年起，
他带领的班组产质量稳居公司前茅，合格率
100%。2020 年，他主动从成熟车间调往新
投产的三十车间，带领工友开水洗窖、尾酒
养窖，快速驯化微生物环境，让班组成绩跻
身车间前列，茅台“全能匠人”“技术标
兵”等荣誉接踵而至。

然而，张德伦却愈发明白：手艺再好，

心性不沉，也走不远。他给自己立下了第三
个目标——磨炼心性，传递匠心。2021年开
始，他挑起传帮带的担子，把笔记和酿酒经
验倾囊相授。2024 年，他以过硬功底，获
得贵州省“最美劳动者”等称号。

去年，他写下“守根、精进、人正、酒
香”八个字，锚定未来方向。如今，已是多
名年轻员工师傅的他，对工艺依旧严谨，遇
到疑问仍会虚心向自己的师傅请教。回望 21
年，他平静地说：“我找到了人生方向，收
获了热爱的职业，接下来要沉淀自己，向酿
酒大师迈进。”

不惑之年的张德伦，仍在晾堂上躬身劳
作，水蒸气浸润全身，眉眼间的热忱远超身
后酒甑。从迷茫少年到茅台工匠，他用三重
跨越，将平凡日子酿造成醇厚绵长的“茅台
香”，也成为无数茅台人“一生酿好一瓶
酒”的生动缩影。

茅台“全能匠人”、茅台制酒三十车间 1班酒师张德伦

三重跨越成就人生“茅台香”
徐思雨 张贤梅

凌晨 4时 25分，茅台制酒二十五车间的
灯亮了。

欧茂凯推开车间大门，他习惯提前 5分
钟到岗，检查设备，整理场地，为全员作业
做好准备。

欧茂凯是酿酒世家出身，父辈传下的手
艺，加上 30 多年一线打磨，让他成了班组
里最受信赖的带头人。

时至今日，他入职茅台已近 34 年，专职
制酒一线 22 年，担任酒师 13 年。他既是生产
管理者，又是工艺把控者，还是技艺传承者。

一旦单个窖池、单轮次出现产酒异常，
哪怕只减产两到三坛酒，他会立即叫停对应
工序，组织全员复盘，原料处理有没有问

题？摊晾操作是否到位？发酵时长、温度管
控、窖池养护，逐一排查，精准定位，现场
整改。

刚接任酒师那一年，他栽过跟头。管理
经验不足，班组操作衔接不畅，基酒指标没
达成。他没泄气，一边请教父辈，沿用父亲
传承的老牌酿酒实操经验；一边联合班组骨
干梳理问题，制定了详尽到每月、每轮次的
年度生产规划。

从任职第 2年开始，班组连续多年稳定
达标。2021年，他带领班组在全厂 600余个
生产班组中综合排名第一。

车间里最难管的，不是设备，是人。14
个人的班组，各有各的习惯。

欧茂凯的办法是——不停地走，不停地
看。发现谁上甑快了，他当场喊停，重新示
范；发现摊晾时间不够，他蹲下试温，轻声
说：“再晾一下。”

他从不拍桌子。但班组的人都知道，工
艺标准就是他的“戒尺”。

每天，他都要步行三四万步，全程跟完
打糟、翻料、摊晾、摘酒、窖池养护等工
序，从不进休息室偷懒。

带新人，欧茂凯有自己的章法。先讲文
化——茅台的匠心、品牌的初心，让年轻人
知道手里这杯酒的分量。再教实操，如何运
用巧力——规范蹲姿作业，借助体态卸力保
护腰椎，严格执行标准化操作流程。他所带

的班组，长期保持零工伤事故。
先教做人，后传手艺。这些年，他带出

的徒弟有的进了公司管理部门，有的当了班
长、酒师，有的考上了专职工艺员。

34 年过去，他还在那方窖池边。早班
凌晨 4点多到岗，中班晚上 10点多回家，日
复一日重复烦琐却关键的工序。“每个轮次
一个细小失误，可能影响整批次基酒。”所
以，他反复强调规矩、标准、纪律。

有人觉得他啰嗦，但时间一长，大家都
明白——这是怕你出错，怕酒变味。

在车间待了 22 年，欧茂凯说自己最大
的收获，是“沉下来了”。年轻时也急，想
快，想把所有活儿一天干完。后来发现，酿
酒这件事，快不得。

他说：“匠心不在惊天动地，在日复一
日地把每一道工序做标准。”

没有轰轰烈烈的故事，只有日复一日的
坚守。或许酱香千年的秘密，就藏在这些普
通匠人的指尖、眼底和日夜里。

茅台工匠、茅台制酒二十五车间酒师欧茂凯

二十二年只为酿好每一滴酒
刘显玉

在 奔 涌 的 赤
水 河 畔 ， 有 这 样 一 群 沉
默的守护者：他们与晨霜夜
露为伴，将滚烫的青春与专注
投入时光的窖池，指尖浸染着
千年酒香的密码。从一把曲粮的
精微拿捏，到一滴琼浆的岁月凝
练；从古老技艺的毫厘坚守，到
攻坚克难的锐意淬炼；从不厌其
烦的言传身授，到匠心星火的无声
接续——他们以“守艺”扎根厚
土，以“淬艺”雕琢极致，以“传
艺”写就永续。

他们是茅台酿酒人，在年复
一年的匠心浸润中，将一腔赤诚
化作飘香寰宇的美酒。

让我们走近这群镌刻于赤
水河记忆中的工匠，聆听他们
与岁月共酿、与技艺同生 、
无 声 托 举 民 族 品 牌 的 诗
篇。

■ 短评
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王正雪测量酒曲温度。

↓胡峻瑜进
行装仓操作。

↑ 张 德 伦
在 制 酒 车 间 工
作。

←欧茂凯查看酒醅
发酵情况。

（本版图片由茅台集团提供）
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当好主人翁 勇做主力军


