
道工序都需要一个人花整个

下午才能做完。”摊晾之后，再

开始拌曲、发酵、蒸馏、成酒

……一道道工序从她口中如

秀花般精雕细琢缓缓吐露。

“粮食酒酿的好不好，首

先要了解当天所用食材各自

的长处和短处。”程子笑说，

这就好比是做菜，选定主料后，

再通过食材和佐料的搭配，

做出一道有特色的美味佳

肴，并且能够在食材每日的

变化下，长期保持这道菜品

的完美性。

“酿酒也是这个道理，我

们酿出来的原酒，它的工艺、

发酵期、贮存期都是不一样

的，将不同特色的基酒进行调

配组合，再通过调味酒的‘点

睛之笔’，设计出有独特风格

的酒品，并且要确保每批次出

厂的酒品质量标准保持一

致。酿酒是看天吃饭的，太冷

太热的季节不适合酿酒。”程

子笑说，严寒酷暑都不适合酿

酒，所以她们每年只做一季。

好酒必须用好曲

“好酒必须用好曲。”程子

笑说，曲乃酒之魂，好酒必须

用好曲。制曲的过程也是十

分繁杂，需要经验丰富的老

师傅将精挑细选的十三种中

草药，反复地搅拌反复揉搓

均匀，搅拌好的曲料能够手捏

成团，丢下即散，否则会影响

后续程序。

有了好曲后便开始“泡

粮”，采用鲜甜的泉水对有机

的粮食进行浸泡，浸出粮食的

异杂味，让粮食味道更鲜更

纯。接着是“蒸酿”，将准备好

的粮食放入圆木甄煮熟，为其

杀菌消毒，大致需要三四十分

钟。“蒸酿”后还需要再次“复
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匠心伴酒香

90后姑娘品万般滋味酿出“幸福酒味”
◎ 记者 郑 雪 文/摄◎ 记者 郑 雪 文/摄

100 多坛酒缸整齐码放，缸中的高

粱、谷物等正在发酵，打开密封盖，酒香

扑鼻而来。打上一酒提子放到嘴边轻呡

一口，酒香醇厚丰满，细腻柔顺，回味悠

长……

古法酿造，一脉匠心

在建德大同镇禹田村的一个小山坳

里，藏着一家小酒坊，米酒甘甜香醇，坊主

遵循和传承古法制曲、酿造、烧锅等系列

酿酒技艺。其中，配方传承至今已有 50
多年。

她是第三代传承人，也是一名“90
后”。生于酒家长于酒家，从小就是闻着酒

香的味道长大的。她叫程子笑，自记事时

起，便终日跟着爷爷和父亲在酒窖里打转

转儿。和一般女孩子不同，她对酒有着出

乎寻常的喜欢。尤其对那酒香更是有种莫

名的迷恋，用她自己的话说，她和酒的缘分

一定是从娘胎里就带来的。

“古法酿酒不比快曲发酵产量高，更不

如酒精勾兑来得便捷。它是一种生产周期

漫长，又是按部就班的酿酒技艺，即便

是最末‘入甑蒸馏’之后，还要把所酿酒浆

输入地下酒池进行窖藏。”程子笑说，单这

个过程所需要的时间都是以“年”为单位，

少则一年半，多则五年八年甚至更久，若算

经济账，一个生产周期的成本至少三年时

间才能收回。所以一般人根本不愿意自

己酿酒。

然而程家祖孙三代追求的从来就不是

产量和效益，而是品质。这种取舍根源于

酿酒世家的工匠精神。“这是爷爷的坚守，

并将这个理念早早就灌输给了下一代。

所以到了父亲这里，到了我这里，‘古法酿

造，只做纯粮酒’的理念已经根深蒂固

了。”

程子笑说，严格遵照粮食粉碎、主副配

料、润料拌料、蒸煮糊化、翻拌冷散、添加酒

曲、入池发酵、入甑蒸馏八道基本程序，以

匠心酿造“良心”白酒，这是一个做酒人的

底线。

心口相授，传家技艺

程子笑自幼接触酿酒，从最早的五

加皮，择选中草药、清洗、浸泡，到高粱

酒、荞麦酒再到现在的莲子酒，经过20多
年的耳濡目染，她已经成长为一名高级品

酒师。

“每一个工序，每个环节，都必须亲力

亲为。”程子笑说，酿酒的第一道工序是煮

米，煮完之后，便将蒸好的米，一点一点地

铲出来摊晾。“有时候，光这煮米和摊凉两

蒸”，也就是在蒸酿的基础上，再重新蒸一

遍，大致1个小时。随后是“摊凉”，将煮好

的熟粮倒出，均匀地撒在晾堂上，对其进

行翻面，使粮食降温。

接着最重要的工序来了——“拌曲”，

酒好不好喝，关键看拌曲。蒸好的粮醅在

晾堂上摊晾，温度凉至 30℃左右时，撒入

适量的曲粉，翻拌均匀。

随后进入“糖化”，“糖化所处的环境

不同，酿出来的酒的品质也会不同。”程子

笑说，将拌好酒曲的粮醅进行糖化最好在

密闭并且有一定湿度的空间进行。然后

就坐等“发酵”了，利用微生物发酵使粮醅

产生酒精。

对发酵完毕的粮醅加热，使里面的液

体气化，再使蒸气液化，从而除去其中的

杂质，提高酒的度数，最终得到酒液，这便

是酿酒的最后一道工序——蒸馏。

“当然，如果还要做陈酿酒，就还得将

充分发酵后的酒液再一次倒入木甑子进

行陈酿。在陈酿这一环节，木甑必须盖严

盖紧，不能进去一点空气。”程子笑说，入

口柔和、落口爽净绵甜，酒体层次感丰富，

醉酒慢醒酒快，这是优秀纯粮酒的标准。

守艺更守心

白酒文化在很多方面都表

达着人们的情感诉求，虽然白

酒不是生活必需品，但白酒是

伴随中国人一生的重要仪式。

然而根据调查显示，现在年轻

人对白酒的偏好都比较低，目

前白酒主要消费人群集中在

35岁以上。“尊重方能共情，共

鸣终得认可。”程子笑说，她希

望与年轻一代共叙白酒文化的

爱与包容。

时光不老，初心不变，在这

个时代，守艺难，守心更难。但

程子笑始终如一坚守着纯手酿

制，每次奔波数公里给客户送

去的不仅是一坛坛酿好的香醇

美酒，更是手艺人的一颗真心，

一颗质朴的初心。

人物档案

程子笑

星座：天秤座

籍贵：浙江建德

职务：建德市人大代表、建德大

同禹田酒厂总经理

人物亮点：主动牵线搭桥，发挥

人大代表的桥梁纽带作用，主动联系

在外青年人才，提供家乡信息，助力

建德大同镇创客空间再发展。

遵循“古法酿造，只做纯粮酒”，

守艺守心。踏实专注，一心一意做好

酒，以质量、口碑赢得消费者的信赖

与支持。作为建德粮食酒的代表，把

酿酒的工匠精神发挥到了极致。


