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6 月 16 日凌晨 3 点左右，68 岁

的程祥云早早起床，简单洗漱后，便

穿上工作服，拄着拐杖走出家门，直

奔宜宾安宁酒厂酿酒车间。新一天

的工作，开始了。

“夏季天气炎热，而相对的低温

更适合酿造优质酒，我们便将夏季

的上班时间往前进行了调整，凌晨

便开始工作了。”程祥云说。

到达车间后，程祥云拄着拐杖

穿梭在窖池、箱床、甑锅之间，他抓

一把糟捏捏软硬，并逐一检查箱温、

桶温。“酿酒一定要把好粮食关，就

像煮米饭一样，粮食软了太稀，酿出

来的酒质量不好，硬了又出不了酒，

产量上不去，要软硬适中，才能在保

证质量的同时保证产量。”程祥云对

记者说道。

从门外汉到酿酒技术
指导

1971年，担任长宁县开佛乡（现

长宁县长宁镇管辖区域）羊五生产

队会计的程祥云被安排到开佛酒厂

负责财务和生产工作。19岁的程祥

云内心十分忐忑，“可以说当时完全

是一个门外汉，我一边跟着厂里面

的酿酒师傅学习，一边参加培训。”

经过十几年的学习、锻炼，程祥

云熟练地掌握了酿酒的各个环节，

成为了厂里面的酿酒生产技术领头

人。“那时都不敢出远门，每天都要

到车间里守着，就怕哪个环节出了

错。”程祥云说。

1984 年，程祥云承包了开佛酒

厂，肩上的担子更重了。他带领着工

人，严把生产质量关，几十年如一日地

坚持着，只为能酿造出醇厚的美酒。

2000年开佛酒厂更名为祥云酒

厂，2006 年再次更名为宜宾安宁酒

厂并延续至今。程祥云也从年轻小

伙变成年近古稀的老人，酿酒成了

他一生的事业。目前，程祥云将酒厂

车间生产管理工作交给了年轻一

辈，而自己则只担任酿酒技术指导。

不懈追求极致口感
和品质

“现在桶温多少？”“初蒸粮食和

复蒸粮食分别是什么时候？”……每

天到达车间后，程祥云都会问正在

当班的酿酒匠人这些问题。程祥云

告诉记者：“粮食关、糖化关、发酵关

必须掌握好，按照程序一步一步来，

初蒸时间、复蒸时间也必须掌握好，

不能偷工减料。掌握好了，才能酿成

美酒。”

在程祥云看来，在酿酒这一行

当里，经验十分重要，而最关键的仍

然是责任心。他告诉记者，酿酒并不

是一个容易的活，入窖、起糟、拌料、

蒸馏等诸多环节，一个都不能少，每

一步都需精心把控，容不得半点疏

漏，任何一个环节出了问题，都会影

响酒的品质，只有掌握好每一个环

节，才能确保所酿制出来的酒醇香。

至于酿造的过程，程祥云告诉

记者：“过程是非常繁杂而讲究的，

一招一式都马虎不得，只能靠酿酒

匠人不断地去积累经验和钻研，去

用心把控。”

粮食关是酿酒过程中非常关键

的一关，程祥云介绍说：“这一关，一

定要认清粮食，在选材上，须‘一干

二净三饱粒’，选购优质粮食，在生

产管理中，要清楚地知道购买回来

的粮食要浸泡多久，一般6至8个小

时为宜，另外，浸泡粮食的温度也非

常重要。”

多年来，程祥云简单的事情重复

做，重复的事情用心做，通过刻苦钻

研和不断创新，他总结出了安宁烧酒

“川法小曲固态发酵”法。2019 年 5

月，安宁烧酒“川法小曲固态发酵”酿

酒技术因具有非遗（传统）文化传承

价值入选《中国传承·人才智库》。

安宁烧酒“川法小曲固态发酵”

酿酒技术凝聚着程祥云数十年的心

血、智慧和汗水，凝聚着程祥云对美

酒的极致口感和品质的不懈追求，

凝聚着程祥云对这一独特酿酒方法

的创新发展。据程祥云介绍，以安宁

烧酒“川法小曲固态发酵”酿酒技术

酿造的小曲白酒主要用高粱、玉米

等作原料，采用整粒原料蒸煮，箱式

固态培菌糖化，配醅发酵，固态蒸

馏，具有酒香纯正、入口醇和、绵甜

净爽、回味悠长的风格。

言传身教培养新一
代安宁酿酒匠人

程祥云多年身患“股骨头坏死”

病，出行不便。但他除了仍坚持每天

到酿酒车间严把品质关外，还以“敬

业、精益、专注、创新”的工匠精神言

传身教，积极培养新一代的安宁酿

酒匠人。

今年 45 岁的周文远跟随程祥

云学习酿酒技术已经有 20多年了，

现在基本可以独立完成各道工序。

“他不仅细心传授我们酿酒技艺，

还时刻激励我们要不断创新，研发

出更高品质的烧酒和白酒，更好地

满足老百姓对高品质酒的需求。”

周文远说。

程祥云长年累月地守在车间

里，指导酒厂的酿酒匠人把控好酿

酒的每一个环节，把自己的酿酒技

艺通过“传帮带”传授给了新一代的

酿酒匠人。

这一代代的匠心传承，伴随着一

份份的荣誉——安宁烧酒在1987年

四川省品酒大师盲品赛上获得第三

名；宜宾安宁酒厂2004年获得“优质

小曲酒产销企业”称号，并先后荣获

“质量管理先进单位”“四川省市场名

优产品”“酒都美酒”等称号，成为当

地和四川白酒的知名品牌。

只酿安宁美酒
——记安宁烧酒“川法小曲固态发酵”酿造技艺“守艺人”程祥云
本报记者 漆世平

程祥云是四川省宜宾市长宁县人，自 1971 年起便开始从事白酒生产和酿造相关工作，至今已有 49

年时间了。多年来，程祥云不断继承和发扬传统酿酒技艺，形成了独特的安宁烧酒“川法小曲固态发酵”

酿酒技术和生产工艺。

夏天，草木葳蕤，南瓜也正当时。

南瓜泼皮，好养活，纤长的藤

蔓，无拘束、无节制，爬墙上树，惬意

舒展。我家的东山墙外有一块小野

地，土里夹杂着破砖碎瓦，难以整

理，母亲就在夹缝里点几眼南瓜，算

是南瓜的立足之地吧。夏天，南瓜藤

蔓蓊蓊郁郁，小野地竟妆点成一片

绿洲。每天，我家的餐桌上也就少不

了一盘南瓜。

南瓜刚刚爬蔓时，就能成为可

口的美食了。南瓜秧头、南瓜叶放进

开水中过水，锅里放菜籽油，蒜瓣拍

碎，生姜切丝，一起倒锅里清炒，清

淡爽口，夏日吃来正好。

再过几天，深绿的藤蔓上开出

一朵朵南瓜花，大气，张扬，一点也

不害羞的样子。黄灿灿的，热烈，耀

眼，招引来蝴蝶、蜻蜓，振翅款款地

飞。摘几朵南瓜的雄花，洗净，花柄

去皮，花托去表，花朵去蕊。鸡蛋打

散，热油中煎好，铲出备用。锅内再

加少许油炒南瓜花，花炒软后将煎

好的鸡蛋倒入，混合炒一会，不用加

味精就很鲜美可口了。南瓜花还可

做汤、煎饼。我最喜欢吃的是母亲做

的南瓜花煎饼，母亲做起来也是驾

轻就熟。面粉加适量水、少量盐调成

面糊，将准备好的南瓜花整朵浸入

面糊里沾满。平底锅抹少量菜籽油，

油温七成热时改小火，将面糊花下

锅煎，待两面煎至金黄就可出锅了。

站在锅旁的我早已转了好几圈，咽

了好几口口水，也顾不得烫，咬一

口，酥脆嫩香，回味无穷。

结南瓜了，吃法更多了，炒、蒸、

炖、煮、煎、炸、焖……可谓博大精深，

讲究颇多。嫩南瓜切丝，可炒青椒丝，

可炒鸡蛋，可炒肉丝……清脆、甘甜、

鲜美——即使什么都不放，清炒一盘

南瓜丝，也能吃得香甜可口。

成熟的南瓜可以煮南瓜粥、南瓜

绿豆汤、南瓜面疙瘩……母亲最常做

的是蒸南瓜和炸南瓜圆子。蒸南瓜最

简单——煮饭时母亲将南瓜切成小

块，米水下锅后，放上木条做成的蒸

格，摆上南瓜块。饭煮熟了，南瓜也熟

了，那米饭的清香混着南瓜的甜香从

锅盖缝隙里钻出来，老远就闻到了，

肚子不由得“咕噜噜”叫起来。

炸南瓜圆子其实也简单。先将

南瓜削皮，切块，上锅蒸熟。加入适

量白糖，用勺子压成泥，倒入糯米粉

和面粉拌匀，揉成面团，搓成直径约

两厘米的圆子。再放入六成热的油

锅中，中小火炸至金黄色，沥油捞

出。南瓜圆子外面金黄酥脆，里面香

甜软糯，可当主食，又是一道茶余饭

后的美味甜点。

吃完南瓜，还有一个更大的期

盼，那就是吃南瓜籽。每次，母亲切

南瓜时都将南瓜瓤连籽一起扒在一

旁，我和弟弟将南瓜籽一粒粒捏出

来，放太阳下晒干了，当零食吃。常

常的，母亲还没来得及炒，生南瓜籽

就被我们“咯嘣咯嘣”吃完了。

那时，小伙伴们在一起还烧过南

瓜吃。顺手从菜地里摘一个南瓜，拾

一些干柴火，就在一块地头烧上火，

将南瓜放火里烧。小伙伴们大多性

急，常常烧得半生不熟，就迫不及待

地扒出来，黑糊糊的，抢着吃，结果个

个吃得满手满嘴满脸黑。大家你看看

我，我看看你，一起哈哈大笑。

一幕幕往事，历历在目，仿佛昨

天。如今，每次去超市买菜，看一个个

大大小小南瓜都感觉特别亲切。岁月

深处，那些吃南瓜的点点滴滴，如一

幕幕老电影又浮现在我的眼前。

有人说，岁月是沙漏，一粒粒沙

粒流尽时，只剩空空的瓶子。但是，

总有一些往事，一些记忆，拾起时，

是那么明媚，如夏日的一道道清风，

轻轻拂过……

因了南瓜，那些清苦苦的日子，

浸着甜绵绵的香。

岁
月
深
处
南
瓜
香
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文化和旅游部实施
“中国杂技艺术创新工程”

新华社北京 7 月 12 日电（记 者

周玮）为促进中国杂技艺术事业的繁

荣发展，不断推出优秀作品和人才，

文化和旅游部从 2020 年起实施“中

国杂技艺术创新工程”，评选确定一

批重点扶持作品。

“中国杂技艺术创新工程”旨在

继承发扬中国杂技艺术优秀传统，推

动杂技艺术的创新创造，创作生产更

多具有中国精神、中国风格、中国气

派的优秀杂技艺术作品。

根据要求，申报作品应为 2019

年 1月以来创排的、具有创新意义的

杂技艺术作品。其创新意义应在4方

面有所体现：代表杂技艺术的发展

方向，具有重要的导向和标杆作用；

开发出全新的动作和技巧，拓展了

杂技艺术的新领域；在原有动作和

技巧基础上有重大突破和提升，具

有独特性甚至是唯一性；内容构思、

动作编排、道具制作、舞台呈现等富

有创意，能够实现杂技艺术与现代

科技的有机融合。

文化和旅游部将按照优中选优、

宁缺毋滥的原则，组织专家对申报

作品进行遴选。入选作品将被列为

“中国杂技艺术创新工程”重点扶持

作品。文化和旅游部将组织专家对

重点扶持作品进行跟踪指导，并适

当给予经费支持，推动其不断打磨

提高，提升艺术质量；将依托全国杂

技展演等平台，对重点扶持作品进

行集中展示推广。

新疆持续修缮
巴里坤清代“汉满”两城

新华社乌鲁木齐7月14日电（记

者 张晓龙）东天山脚下，大草原之

上，两座清代军城伫立在丝绸之路北

道咽喉之地已有 200多年。这是新疆

保存完好的古城之一——巴里坤哈

萨克自治县境内的清代“汉满”两城。

据巴里坤哈萨克自治县文物局

介绍，上世纪90年代起，当地成立文

化遗产抢救机构修缮“汉满”两城。

2014年至今，仅县财政投入修缮保护

方面资金已达3000万元。

负责“汉满”两城保护工作的巴

里坤哈萨克自治县文化体育广播电

视和旅游局局长蒋晓亮说，清代康

熙、雍正、乾隆三朝同准噶尔贵族分

裂割据势力进行长达近 70 年的斗

争，巴里坤一直是清军前线指挥中心

和后勤供应基地，“汉满”两城就建造

于这一时期。

巴里坤哈萨克自治县位于新疆

东北部。资料记载，清雍正七年（1729

年），宁远大将军岳钟琪率西路军

2.56 万余人，进驻巴里坤平叛。雍正

九年（1731 年），岳钟琪率军修筑绿

营兵城（汉城）。汉城原有城门 4 座，

城墙上有城垛 3600 个。墙外炮台 12

座、马面12座，四周挖有护城河。

巴里坤满城又称会宁城，位于汉

城以东 500 米处。清乾隆三十七年

（1772 年），清政府修筑满城，并调来

满营旗兵 2000 余名到此携眷永驻。

满城城墙为长方形，东西长1306米，

南北宽501米，墙高7米。城墙四角有

角楼，墙外设炮台。

蒋晓亮说，巴里坤“汉满”两城与

伊犁惠远城、乌鲁木齐巩宁城、奇台

孚远城并称为北疆四大军城。遗憾的

是，“汉满”两城内许多民居、府衙、会

馆并未留存至今，保存较完好的是生

土筑成的古城墙。

过去 5 年，文物保护部门利用财

政资金，对 1800 多米出现裂隙甚至

坍塌的古城墙进行维修加固。为尽可

能恢复古城原貌，县政府还出资复建

了得胜门、威畅门、宣泽门、光被门等

多座城楼，并对县城新建建筑高度和

颜色进行统一规划，使之与古建筑互

相协调。

今天，土黄色古城墙仍环绕着县

城主城区，成为巴里坤人文旅游的招

牌。城墙外围，政府修建了停车场、充

电桩和干净敞亮的厕所。城墙内，8座

清代粮仓放满古代农具，成为历史陈

列馆。复建的松峰书院，摆放着桌椅

的教室可供学生学习中华传统文化。

经过修缮保护的地藏寺、仙姑庙，屋

檐上翘、瓦头扬起，是各地游客争相

打卡的网红景点。

2019 年 10 月，巴里坤故城遗址

被公布为第八批全国重点文物保护

单位。蒋晓亮说，“‘汉满’两城不仅见

证中央政权对新疆的治理，更见证中

国人维护祖国统一的决心，是一笔宝

贵的精神财富。”

盛夏，正是荷花怒放的季节。近

日，在天府新区打造的廉洁文化主题

景区“舞月荷花”基地，荷叶和荷花吸

引了众多市民前来欣赏。

胡桂芳 摄
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