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10 月 14 日清晨 5 点，散发着

古窖香气的五粮液 501 车间里，

“烤酒匠”（四川俚语将酿酒人称

作“烤酒匠”）屈万聪正细致地向

旁边的年轻一代“烤酒匠”演示着

传统窖池维护保养的清窖操作，为

了保证优质酒率，他和其他酿酒工

人一般都是凌晨便开始工作。

1992 年,未满 20 岁的屈万聪

为了让家人过上更好的生活，来到

宜宾工作，经人介绍成为五粮液

501车间的一名学徒工。

“刚到车间时，我什么都不

懂。”屈万聪回忆起自己刚开始学

习酿酒的日子，“我所在的酿酒组

酿制的酒均为手工古法酿制，每个

重要的酿酒环节都靠手工操作，劳

动强度特别大，刚开始还是有一些

困难，学着老工人的样子照葫芦画

瓢默默干。常常是一天下来，浑身

酸 痛 ，水 泡 和 茧 子 是 手 上 的 常

客。”那时，车间里的老工人常常

鼓励屈万聪：“多磨段时间，长出

茧就不痛了。”

车间里的工作虽苦累，但对出

生在农村的屈万聪来说，这都不是

事儿。他为了学好技术，从不偷懒，

还主动承担起下班后舀黄水的工

作，“赖”在车间里观察组长上甑、摘

酒，然后再到窖里自己试着操作。

由于屈万聪在学徒期间工作

表现积极、肯学肯干，车间内的老

师傅认可了这个小伙子，都很乐意

传授他酿酒的经验和技巧。

经过几年时间的锻炼，屈万聪

掌握了酿酒的各个环节，能准确地

配料、摘酒了。1995 年，屈万聪成

为 501 车间的一名正式酿酒工。

“当时我的心情非常激动，心想终

于不负几年来的努力，正式入了

行。”回忆起当时的情景，屈万聪

仍难掩内心的激动。
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作为古法酿酒技艺传承

人，屈万聪在不遗余力地烤好

每一滴酒的同时，还把古法酿

酒技艺通过传帮带传授给新

一批酿酒工人。

2019 年，屈万聪被选为

501 车间“工匠苗圃”技能带

头人，以一年的师带徒，带领

苗圃成员班组为车间实现了

特等酒零的突破。屈万聪说，

他是老师傅手把手教出来的，

现在，他也要把从老师傅手里

接过的“铲子”传递下去，把古

法酿酒技艺发扬光大。

在屈万聪的带动下，儿子

屈时冬也成了一名“烤酒匠”。

刚开始实习的那一个月，屈时

冬由于操作不熟练拉伤了肌

肉想要放弃，屈万聪没有批

评，只是通过一次又一次的示

范和指导，让屈时冬重新拾起

了铁锹。今年 3 月，屈时冬成

为了一名正式酿酒操作工。

“学习技术要虚心、用心、

耐心，生产操作要精准细致，

平时多看、多问、多思考、多

练。”他时常这样教导儿子，希

望儿子能将古法酿酒技艺学

习好、掌握好、传承好。

“择一事，终一生。父亲对

传统工艺的这份坚守，深深触

动了我，我一定要发扬父亲不

怕吃苦和追求精益求精的职

业精神，将古法酿酒这门手艺

传承下去。”屈时冬说。

“酿酒是一项十分繁琐的工

作，环环相扣，每一个环节都不能

出错。”长期的酿酒经历让屈万聪

不断成长。1998年，凭借着过硬的

酿酒技术，他成为了501车间“河”

字组副组长，2008年，又成为了组

长。现在，屈万聪每天的工作除了

班组的日常管理之外，还需根据出

窖糟发酵情况配料、上甑、摘酒、

并坛，以及检查指导组员进行起

糟、拌料、摊凉、拌曲、踩窖等工序

的操作。

据屈万聪介绍，手工古法酿酒

过程可分为起糟、配料、上甑、摘

酒和并坛五大环节，把控好每一个

步骤，是酿出好酒的前提。“每一

个环节都有讲究，就拿摘酒、并坛

来说，既不能贪多，又要摘尽，摘

长了影响酒质口感和香气，摘短了

造成浪费，这就需要把控好流酒速

度和温度，分段摘酒，优中选优，

精准地对原酒进行尝评。”屈万聪

介绍说，酿酒的过程是机器无法替

代的，只能靠酿酒工人不断地积累

和钻研，去用心把控，像分层入

窖、分层起糟、分层蒸馏、量质摘

酒、按质并坛、分级储存等这些五

粮液精酿技艺，没干上十年二十年

是很难掌握其精髓的。

要酿造美酒，除了五大环节要

精细把控之外，还一定要做好窖池

维护保养。“窖池是我们酿酒最重

要的生产设备，是母糟发酵、微生

物孕育的摇篮。”屈万聪酿酒班组

的酿酒窖池均为具有 600 多年历

史的古窖池。在酿酒的过程中，他

发现有时基酒会产生泥味，他认为

这是由于酿酒配料不准、底窖环境

恶化导致母糟发酵不正常等原因

引起的，进而他根据发酵机理，从

糟醅发酵与窖泥质量的关系入手，

按照“以糟养窖，以窖养糟”的传

统工艺原理，采取稳准配料和优化

底窖环境的技术手段，解决了基酒

带泥味的缺陷。

从酿酒学徒到技术骨干，屈万

聪一干就是28年，对他来说，酿酒

是他一生的事业。为了熟悉各阶段

酒的香气、浓郁度等参数，只有初

中文化的他充分利用业余时间，不

断学习充实自己，不断钻研酿酒技

术，总结酿酒经验。功夫不负有心

人，现在，他已经成为了酿酒高级

技师和品酒师。

今年 48 岁的屈万
聪是四川省宜宾五粮
液集团有限公司（五粮
液集团）501 车间班组
长，从事酿酒工作已有
28 年。28 年来，屈万聪
秉持一颗匠心，刻苦钻
研酿酒生产工艺技术，
传 承 古 法 酿 酒 技 艺 。
2015 年，屈万聪被评为
第七届“四川省劳动模
范”，2020 年入选四川
省全国劳动模范和先
进工作者推荐名单。
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执着坚守促成长

屈万聪在窖池清窖屈万聪在窖池清窖

屈万聪在车间把关酒的酿造环节屈万聪在车间把关酒的酿造环节

本报讯（张嘉康）大

运河畔锦绣如画，燃灯塔

影中树影婆娑，幸福小院

里瓜果飘香……近日，在

位于北京通州区新光大

中心的安·美术馆内，由

中国文明网指导、中共北

京通州区委宣传部主办

的摄影展览《小康不小

康 看看我家乡》与观众

见面了，150 幅精选图片

从历史文化、城市建设、

家庭生活等多个角度，展

现出通州百姓身边的小

康家园图景。

今年 7 月开始，由中

国文明网发起的“小康不

小康 看看我家乡活动”

对外发布，引起了全国各

地网友的强烈关注，累计

有 812 万 网 友 助 力 ，超

25000 组图片和视频汇

聚。摄影展选取的 150 张

图片是通州居民身边的

美景、是家庭的幸福瞬间

和城市日新月异的变迁，

更是一份珍贵的小康生

活记忆。此次展览，将这

些幸福画面汇集一处，就

是要与所有观众一起分

享通州百姓迈入小康生

活的幸福与喜悦。

展 览 围 绕“ 小 康 之

家 ”展 开 ，分 为 文 明 家

园、运河家园和筑梦家

园三大板块。文明家园

板块中，人们用镜头记录下身边的美

好生活景象，画面中洋溢着居民们强

烈的获得感和幸福感。古色古香的小

院里保留着几十年前的老物件，门外

就是五光十色的街心花园和现代化的

文体广场。在居民小区附近，大型演出

场馆、社区图书馆、老年驿站一应俱

全，这就是北京城市副中心的幸福人

家，便利的生活中还保留着一股浓浓

的乡愁。在运河家园板块中，观众可以

在大运河流波荡漾之中，感受通州深厚

而独特的文化底蕴。正是一代又一代运

河儿女，凝心聚力，砥砺前行，奉献着澎

湃的青春与激情，共同筑起一座幸福家

园。在筑梦家园板块，观众将看到北京

城市副中心日新月异的变迁，按照绿

色、宜居、人文、智慧的高标准要求，通

州区正向着国家超大城市副中心“引领

示范区”阔步前行！

展览照片里的小康生活来自北京城

市副中心的昨天和今天，也预示着一个

更加绚烂辉煌的明天。区委常委、宣传

部长汤一原，中国文明网、首都文明办

相关领导参加了摄影展开幕式。
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