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一滴汾酒，从粮食到美酒，要走多远？
三班接力，日夜不停，热气腾腾的蒸甑从未

停歇；粮食入缸，悄然发酵，平凡化为神奇；装甑
人弯腰抖箕，“轻、松、薄、准、匀、平”是千万次练
习才有的肌肉记忆；看花摘酒，掐头去尾，这一秒
的果断，是汾酒千年不变的品质底线。

三篇纪实，还原的不只是一瓶酒的诞生，更
是一群人用双手、时间和坚守，把一粒粮变成一
滴琼浆的历程。

这是汾酒的诞生记，也是一部匠心与时间的
纪录片。

在汾酒酿造车间，时间从来不是简单的钟点
流转，而是一轮又一轮酿造的循环。以二十八天
为一个周期，二十四小时为一个单元。汾酒酿造
是一场持续的酿造轮回，每天从凌晨到深夜，酿
酒班组以三班倒的形式，接力完成着汾酒的酿造
使命。他们与温度对话，与微生物共舞，在重复
的动作中坚守着流传千年的工艺，在一线坚守中
诠释着人、技艺与自然相融的匠心密码。

三班流转
不间断的匠心接力

凌晨四点半，杏花村尚在沉睡，汾酒酿造车
间已亮起第一盏灯，新一天的酿造工作就此开
启。这里是少数依然与自然节律紧密同步的现
代工厂。酿酒工人依循传承已久的三班制，接力
守护着酿酒微生物的“生命轨迹”。

“我们实行三班倒，早班5点到11点，中班10
点到 16点，晚班 17点到 22点。”一位在汾酒工作
三十余年的车间主任介绍，自1992年进入汾酒以
来，这样的节奏始终未变，但在夏天有一个季节
性的调整。这种看似朴素的时间调整，实则蕴含

着对自然规律的深刻敬畏。
每个班组 7名工人，分别负责配料、发酵、装

甑等不同工序，24个生产控制点贯穿从高粱入厂
到原酒入库的全流程，他们如同精密仪器上的齿
轮，在各自岗位上精准运转。三班每日完成大
楂、二楂“入 8缸、出 8缸”的循环，这看似机械的
数字，实则是产量与品质的双重承诺。

连续生产离不开管理者的坚守。从原料入
库到原酒检测，从设备维护到安全巡查，管理人
员的身影与一线工人的劳作交织，构成了汾酒生
产车间全天候的坚守图景。

不间断的生产模式，保证了汾酒工艺的连贯
与稳定。在这循环里，流淌的是代代相传的
匠心。

匠心入微
在重复中淬炼品质

润糁是起点。粉碎后的高粱要经过高温润
糁，蒸汽翻腾间，每一粒高粱都被均匀浸润。堆
积十几个小时，自然呼吸。“与机械化酿造不同，
堆积的过程就是在‘接地气’。”酿酒师傅感叹。
蒸熟的高粱经冷散机降温。汾酒酿造的摊晾、加
曲已实现机械化，这不仅提高效率，也减轻了酿
酒工人的体力负担，但核心的温度与水分控制，
仍离不开人的经验。配好料之后，师傅推着酒醅
进入发酵车间，由此开始28天的发酵。

“发酵过程中，一定要密封好，给地缸盖上棉
被。”发酵师傅表示，酒醅入缸，随之盖上棉被和
石板，“发酵就像养孩子，温度高了要降温，低了
要保温”，工人踩着棉被压实，避免空隙导致温度
流失。与此同时，发酵工也正密切地关注着其他
地缸的发酵温度。千口陶缸整齐排列，师傅掀开

棉被，缸口凝结着水珠，温度计缓缓插入。师傅
捧起酒醅尝味、闻气味。车间里上千口地缸静默
排列，新酒醅入缸，空气中弥漫着久违的清香。

酒醅出缸，拌入辅料以增透气。“装甑讲究
轻、松、薄、准、匀、平，少一个字都不行”，装甑是
一个技术活、也是一个体力活。装甑师傅手持簸
箕，在无数次的弯腰挥洒中，将发酵好的酒胚均
匀铺撒在甑锅内。“装甑是一门口传心授的技术
活儿”，他表示，不能压，不能堵，要让蒸汽均匀穿
透每一层酒醅，将其中蕴含的香气成分有序地带
出，这是提取香味、排除杂味的关键，很考验师傅
的手感与经验。

蒸制结束后，酒液缓缓流出。甑锅旁，酒头
收集罐已经就位，最初的“酒头”酯香较重，将单
独存放。接着，酒花开始变化。先是“大青花”，
如黄豆般大小，持久不散。随后，“大青花”转为
细密的“小青花”，如绿豆大小，是中段精华酒的
主体。当酒花变得细小时，便到了“去尾”的节
点，酒尾口感寡淡，需截留，回入下一甑复蒸。这
便是“看花摘酒”，凭的是师傅的眼力与多年经验
的积累。

品质后盾
企业复兴的基石

“汾酒工艺环环相扣，一步都不能少。”三班
工作内容相同，但每个细节都藏着酿造的智慧。
从清洗地缸到原料发酵，从装甑蒸馏到看花摘
酒，工人们在重复中演绎着传统技艺。

在此期间，清洁贯穿汾酒酿造的始终。“卫生
是发酵的关键，一点马虎都不行”，除了地缸的清
洁，冷散机、铁锹、簸箕等工具每天逐一清洗。汾
酒“清字当头、一清到底”的标准，以及对质量近
乎苛刻的要求蕴含在每一个酿造节点中。每天
每个班组完成这样一套完整流程，三班循环往
复。这个过程，有“一清到底”的工艺精髓，有“天
人合一”的传统智慧，更有“代代相传”的匠心温
度。正如酿酒师傅所说：“把重复的事做精，就是
对品质最好的承诺。”这，就是汾酒历经千年而不
衰的根本，也是汾酒品质传承最朴素的注脚。

酿酒班日复一日的坚守，不仅是时间的接
力，更是“中国酒魂”精神在当代生产一线的鲜活
流淌，是技艺的传递，也是精神的延续。它让传
统工艺在现代化管理中生生不息，让清香品质在
标准化与人性化的平衡中持续升华。

当前，汾酒正全面推进复兴纲领第二阶段，
目标在于全要素、高质量扎根中国酒业第一方
阵，基于品质的高质量发展构成企业复兴发展的
核心根基，也是行业存量竞争下的确定性路径。

三班流转，品质为纲。这份坚守，为汾酒的
“全国化 2.0”战略的市场拓展提供了品质后盾，
为“年轻化”与“国际化征程”积淀下可信赖的文
化基石，也为面向广大消费者的品牌复兴注入了
最真实的品牌语言。

（汾 文）

在汾酒酿造的所有环节中，发酵或许是最隐秘的一环。28天，是一个地缸从“入”到
“出”的完整周期。在这段周期里，酒醅经历了从粮食到酒醅的蜕变，而发酵工经历着从
观察到判断、从预判到调整的循环。这不是等待，而是一场持续的对话：与温度对话，与
气味对话，与那些看不见的微生物对话。而经过 28天的循环，我们不仅可以探寻一粒
高粱的蜕变，更能感受那份在重复中坚守、在细节中精进的匠心。

洁净是一切的开端

洗缸，是循环的开始。“清水洗一遍，花椒水再洗一遍，缸底不能有水。”一位工作了
三十年的老发酵工如此说道。花椒水是汾酒酿造一直沿用传承的一种独特“工具”，用
来杀菌、清除异味。洗缸的标准看上去很简单：缸壁光洁，缸底干燥，闻不到任何异味。
这份对洁净的执着，贯穿整个发酵环节。每每提及发酵工种最需要注意什么，基本都会
回答“干净、卫生”。

地缸发酵的独特之处在于“分离”，每一口缸都是一个独立的发酵单元，每一口缸都
需要被单独对待，单独清洁，单独观察。

入缸之前，需要做的是配料。蒸好的高粱从甑锅里出来，经过冷散机降温，然后撒
入大曲，再搅拌均匀。这看似简单的步骤，却是最考验人的，水分多少、温度高低，都要
根据当天的天气、曲的品质、高粱的干湿程度来调整。一名车间主任介绍说：“工艺标准
是死的，但天气是活的。所以这门手艺，师傅带徒弟，三年五年才能出师。”

入缸时，发酵工会量一次温度，这叫“入温”。连同地温、室温，被老一辈人总结为
“三温定一温”，通过这三个温度，预判发酵过程中可能达到的最高温度。

五次节点一个预判

入缸之后，酒醅在地缸里静默。但发酵工的工作，仍在持续。“发酵的异常，不是等
到出问题才去解决，而是要提前预判。”一名车间主任介绍道。预判的依据是什么？是
天气、是温度、是这一批大曲的糖化力、是上一轮出酒的数据。当这些信息汇集到配料
师傅那里，就会成为下一轮酒醅入缸时调整水分和温度的依据。

如果出现温度升不上去的情况，发酵工会采取一个看起来很原始的办法，踩棉被。
把盖在缸上的棉被踩实，不留空隙，增强保温。如果温度太高，就开排风扇或窗户进行
降温。而这一切，靠的都是人对环境的细致体察。

循环中的接力

到了第 28天，酒醅成熟、出缸。挖缸是体力活，也是技术活。发酵工和场上工配
合，一锹一锹把酒醅从缸里挖出来，装上车，送到装甑工手里。这一环节颇为讲究，不能
挖得太快把缸壁刮坏，也不能挖得太慢影响后面的工序。

装甑工接过酒醅，开始蒸馏。酒气升腾，经过冷却器，变成清澈的原酒。这是发酵
的最终成果，也是整个酿造链条中“提香”的关键一步。“今天出十六个缸，就入十六个
缸。”发酵工说。28天一个周期，每天出十六个、入十六个，循环往复。当进入夏天，在最
热的时候会迎来“休整期”。

这种循环，不是简单的重复，每一轮发酵，都会根据上一轮的数据、当前的天气、原粮的品质做
出微调。发酵工的工作笔记上，密密麻麻记着每一口缸的温度、颜色、气味、口感。这些数据汇入车
间的档案，成为下一轮操作的参考。

一位年轻工人说，刚来的时候觉得这工作枯燥，每天都是同样的动作、同样的流程。但后来才
发现，“看似差不多，其实不一样”。每一批酒醅的状态都不一样，每一次开缸时闻到的气味都有细
微差别。他在这种差别中找到了乐趣，也找到了成就感。

28天的循环，一次又一次。每一轮循环的终点，都是下一轮循环的起点。而那一滴清香，正是
在这看不见的循环中，悄然生成。 （汾 文）

走进酿造车间，甑锅内酒醅裹挟着
雾气升腾，酒香四溢。装甑师傅扎稳马
步，弯腰、探身、扬手——酒醅从簸箕中
被撒出，如细沙轻雨，均匀覆在升腾的热
气之上。这项技艺，叫作“装甑”。

汾酒的一甑料，需装 400至 600簸
箕。每一簸箕，都是对手感、眼力、体力
的三重考验，也是一次与蒸汽、时间、酒
醅的无声对话。装甑是体力劳动，也是
一门融合了物理感知与经验美学的“艺
术”，是师傅们日复一日的品质修行。

六字诀 蒸汽与酒醅的对话

“轻、松、薄、准、匀、平”，这六个字刻
在汾酒装甑车间的墙上，更刻在每一位
装甑师傅的脑子里与手感上。简单的口
诀，是传统酿制技艺对蒸馏原理的精准
把控，是手工与自然的默契对话。汾酒
老师傅说：“装甑不是把料填满就行，是
让蒸汽能顺着粮粒的缝隙‘走路’，如何
给蒸汽铺好路，诀窍就在这六个字里
面。”

轻：指下料时要轻柔。酒醅不能砸
入甑中，否则会压住下方上升的蒸汽通
道。“使劲扔进去，气就压住了。”装甑师
傅解释道，蒸汽是蒸馏的魂，堵了气路，
便损了酒魂。

松：要求酒醅在装甑过程中保持松
散状态。这样使酒醅中的香味物质充分
汽化，提高蒸馏效率和酒质稳定性。

薄：指每层酒醅要均匀且适中，才能

使蒸汽与酒醅充分接触，加快蒸馏速度，
同时避免局部过热或蒸馏不充分。

准：撒料要准确，全凭一双眼睛，确
保蒸汽流动路径精准，减少杂气产生。

匀：酒醅在甑桶内的分布要均匀、蒸
汽上升均匀，酒气被完整、同步地提取。

平：指甑桶内的酒醅表面要保持平
整。“装平不代表装好了。”师傅表示，平
的前提是前面五步都已到位，让料面自
然平整。

这六字，贯穿于装甑师傅装一甑锅
40分钟持续不断的弯腰、挥臂中。扎稳
马步，腰部持续绷紧，大臂带动小臂将簸
箕中的酒醅“撒”出去，而非“倒”出去。

“一天下来，最累的是腰，但最不能出错
的，是手上那份轻重感知。”师傅坦言。

600簸箕 长期练就的手感默契

汾酒始终遵循传统酿制技艺，装一
甑，则要完成 400到 600次的弯腰与挥
撒。手感的养成，常常贯穿于整个工作
生涯。

一位年轻装甑工坦言，他进厂后先
从场上工做起，负责和糁、倒糁、酒醅出
缸等工序；之后又在贴甑工岗位历练，学
习装二楂料；经过不断地积累与磨炼，才
正式成为一名装甑工。“刚开始学装甑，
每天扎马步站得腿酸，腰也直不起来，一
簸箕料撒下去，不是厚了就是偏了。”

而师傅的言传身教，是手感养成的
关键。他表示：“师傅从不跟我讲大道

理，就让我站在旁边看，看他怎么判断蒸
汽，怎么调整簸箕的角度，怎么控制下料
的力度。”这种身教重于言传的传承方
式，在汾酒车间延续了数百年，师傅把自
己的手感、经验，通过一次次示范传递给
徒弟，而徒弟则在模仿、犯错、修正中，逐
渐形成自己的手感。

肌肉记忆的形成，是从刻意模仿到
自然而然的蜕变，届时便不会再刻意纠
结每一个动作，而是凭直觉调整，这种直
觉，正是600次簸箕起落、数千锅料积累
的肌肉记忆。“见气装料”是核心原则。
有经验的老师傅甚至能预判蒸汽即将冒
出的位置，提前将料铺上，实现“气到料
至”的行云流水。这种预判，源于对酒醅
湿度、松散度、前期铺垫情况的综合把
握。

装甑直接影响最终的馏酒。师傅表
示，“同一批酒醅，不同的人装甑，出酒率
可能相差 20—30斤，少则在 5—6斤以
内。”这差距，就藏在每一簸箕的轻重、厚
薄之中。

一甑一传承 手艺里的品质坚守

在汾酒车间，装甑不仅是一道工序，
更是一种文化传承。这种传承，既包括

“轻、松、薄、准、匀、平”的六字诀，也包括
“踏实做事、老实做人”的匠人精神，更包
括对品质的极致追求。

汾酒装甑技艺的传承，离不开对传
统的敬畏。汾酒装甑工艺始终坚守古
法，如今的车间虽然引入了冷散机等现
代化设备，但装甑这道核心工序，依然坚
持手工操作。“机器能替代体力，但替代
不了手感。”师傅坦言，汾酒装甑的每一
个动作，都承载着千年的工艺积淀，这种
传统不能丢。这无疑是汾酒匠人匠心的
品质共识。

在白酒行业，人工装甑极为常见，但
像汾酒这样的装甑绝活却极为少见。
2006年，杏花村汾酒酿制技艺被列入国
家级非物质文化遗产名录。它代表的是
一种生产方式，更是一种对极致工艺和
品质的恪守，对匠心精神的延续。

汾酒的清香，不止于方寸杯中，更源
于这一场场 600簸箕、充满敬畏的坚守
中。 （汾 文）

酒液从冷凝管中流出，落入酒篓，激
起一层泡沫，然后散开、消失……从出现
到破灭，不过一两秒。但就是这一两秒，
决定了一锅酒的走向，头该不该掐、尾该
不该去、酒能不能交库。这项技艺叫“看
花摘酒”，是汾酒品质体系中最具标志性
的环节之一。在汾酒厂，每一位装甑工
都必须掌握这项技能，因为它不仅关乎
度数，更关乎标准，一种由人来执行、却
丝毫不含糊的标准。而那一秒的抉择，
是几十年经验浓缩成的判断力。

急不得的慢功夫

看花摘酒，看的是酒花。酒花是酒
液流出时表面形成的泡沫，不同的泡沫
对应着不同的酒精度。大清花如黄豆大
小，酒度在 65到 82度范围内；小清花略
小，在 58到 59度时最为明显；云花花大
如米粒，以 46度最为明显；水花形似云
花，但花大小不一，大者如大米，小者如
小米，酒度为 10到 20度，油花则是最后
的尾声，以4到5度最明显。

这些对应关系，背下来不难。难的
是在酒液流动的过程中，在几秒钟内捕
捉到花型的变化，并据此做出判断。“你
还在盯着看，它已经变了。”一位年轻的
酿酒工说。酒度从70度降到60度，没有
明显的界限，只有花的大小、疏密、持续
时间的细微差别。能在那个瞬间做出判
断，靠的是从无数次观察中累积出的直
觉。这种直觉的养成，通常需要三到五
年。新手从看开始，跟着师傅站在流酒
口，一遍一遍地看，一遍一遍地问。师傅
不会讲太多理论，只是指着不同的“花”
让他看、让他自己琢磨。直到某一天，新
手看出区别了，才算是入门。

有人问，为什么不直接用酒精计？

测一下不就知道度数了吗？道理没错，
但实际操作中行不通。酒液每秒都在变
化，酒精计需要取样、冷却、测量，等结果
出来，这一锅酒可能已经流过了。而看
花是实时的，酒液流出的同时，判断已经
完成。这是传统工艺在长期实践中摸索
出的最优解，用最低的成本、最快的速
度，完成最精准的判断。这门手艺的传
承，急不得。师傅不急着教，徒弟也急不
来。三五年，是汾酒厂给这个工种的基
本时间跨度，因为人的感官需要时间去
训练，判断力需要经验去提升。

看得见的硬标准

看花摘酒在汾酒的品质体系中有着
明确的硬标准——度数。大楂酒交库酒
度要大于等于67度，二楂要大于等于65
度。酒液刚流出时约70度，随着时间逐
渐下降。酿酒工的任务，是在这个下降
过程中精准地“掐头”和“去尾”。“掐头”
指的是接取最初流出的少量酒液。这部
分酒酯类物质含量高，适合储存起来用
于勾调；“去尾”则是截酒尾至油花满面，
酒尾回到底锅，与下一锅材料一起重新
蒸馏。

中间的主体部分，才是要入库的。
但主体部分也不是“一锅端”。酿酒工需
要根据大清花、小清花、云花的不同比例
做出判断。一位酿酒工解释：“如果大清
花流得多，断酒就可以断得晚一点；如果
大清花流得少，断酒就要提前。”

这个判断，直接影响一锅酒的产量
和等级。在汾酒厂，每一锅酒都会被检

测。质量检测中心
每天对每个班组的
酒进行品评和理化
指标检测，根据酸
酯含量、酒精度等
数据，评定不同等
级。这种严格的机
制，让“看花摘酒”
成为实实在在的生
产责任。酿酒工每
做一个判断，背后
都连着整个车间的
质量指标。

更重要的是，酒花的状态不仅是度
数的反映，也是前序工序质量的反馈。
酿酒工表示，如果所有的泡沫粘在一起
不散，就说明装甑装得不太好；如果花散
得快，就说明装甑装得可以。也就是说，
看花摘酒不仅是“摘酒”，也是“回看”，它
把装甑的质量、发酵的状态，都浓缩在那
一朵朵酒花里。

守得住的真底线

看花摘酒，能用机器替代吗？从技
术上说，可以。用传感器监测酒度，用算
法控制阀门，这套系统在很多酒厂已经应
用。但汾酒至今坚持人工看花，不是没有
技术能力，而是有更深层的考量。一位车
间主任指出，机器一定会损酒。因为机器
不可能看到这一锅的材料到底是哪个地
方上气快、哪个地方上气慢。而人不仅可
以看到，还可以在发现哪一步做得不够
好时，及时地用下一步去弥补。

机器执行的是程序，而人做出的是
判断。程序只能处理预设的参数，判断
却能综合多种信息，比如今天这锅材料
的湿度、上一锅出酒的数据、酒花散开的
速度，甚至当天的天气等等，然后在一个
瞬间做出最优选择。

对于资深的酿酒师傅来说，看花摘
酒，难也不难。这句话或许可以概括看
花摘酒的全部秘密。它不难，因为标准
是清晰的；它很难，因为判断力是需要时
间养成的。而汾酒愿意给这个时间，给
工人三五年的时间去练，给每一锅酒足
够的时间去流，给传统工艺足够的时间
去证明它的价值。

在汾酒酿造的全流程中，流酒是最
后一步，也是品质的最后一道关口。前
面的所有努力，包括高粱的筛选、大曲的
培养、地缸的清洁、发酵的控制、装甑的
技艺等，最终都要在这一刻被检验。而
检验者，是每一个站在流酒口前的酿酒
工，他们用眼睛看着酒花，在心里做着
判断。

那一秒的抉择，决定着一锅酒的去
向。而无数个一秒的累积，决定了汾酒
的品质底色，构成了汾酒穿越时间、始终
如一的品质承诺。 （汾 文）
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