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指尖捏起酒杯轻晃，琥珀色酒液沿杯
壁缓缓滑落，一缕独特的酱香先于味觉漫
入鼻腔——这口让无数人铭记的醇厚酒
香，源自一门 2006年便跻身首批国家级非
物质文化遗产——“茅台酒酿制技艺”。

2024年“茅酒之源”老作坊入选世界文
化遗产预备名单，茅台酒酿制技艺的每一
份荣誉，都藏在它不可复制的独特密码里。

风土共生：非遗技艺的自然与人文密码

“离开茅台镇酿不出茅台酒”这一论
断，揭示着茅台酒15.03平方公里核心产区
的不可复制性，也道破了茅台酒酿制技艺
的核心底气——它是独特自然条件与传统
工艺的科学结晶。

这里的一切都为酿酒而生：砂页岩风
化而成的紫红泥，透气保肥如“营养海绵”，
滋养着酿酒专用的红缨子高粱；赤水河常
年保持地表水Ⅱ类以上水质，硬度适中、微
量元素丰富，是酿酒的“生命之源”；400米
左右的海拔催生了冬暖夏热、高温高湿的
小气候，空气中飘浮着上万种驯化后的微
生物，它们是看不见的“酿造工匠”，与工艺
共生共长。

作为中国传统发酵食品的典型代表，
茅台酒酿造工艺经长期积淀，形成了顺应
天时的“时间”体系、因地制宜的“空间”体
系、循法而成的“工法”体系，三者共同构成

“时空法”体系，彰显着中华农耕文明“顺应
自然”“和而不同”“中庸平衡”的博大智慧。

“端午制曲、重阳下沙”的铁律，正是
“时间”体系的生动体现；15.03平方公里核
心保护区的风土依托，构成了“空间”体系
的根基。

而“三高”“三多”等工艺特点，也在不断
展示酿酒技艺的独特之处。“三高”即高温制
曲、高温堆积发酵、高温馏酒。其中，高温制
曲期间温度高达60-65℃，这种高温环境能
孕育产生大量香气前体物质的微生物菌落，
有助于酱香酒特有复合香气的产生。

高温堆积发酵时 50℃左右的堆积温
度，产生丰富化合物也在为最终酒体风味
作出贡献。而酱香酒独特的高温馏酒工
艺，将蒸馏时摘酒温度控制在 35-45℃之
间，挥发低沸点有害杂质的同时保留高沸
点风味物质，让酒体更加醇厚、香气更加浓

郁。
“三多”则诠释着“慢工出细活”的匠

心：用曲多，是指用曲量达到原料的
100%-120%，在所有白酒香型中比例最
高。轮次多，强调茅台酒长达一年的生产
周期中要经过九次蒸煮、八次发酵、七次取
酒，得到七个风味特点不尽相同的轮次基
酒。耗粮多，指的是五斤红缨子高粱和制
曲的小麦参与酿造，仅能产出一斤基酒。

而“勾兑”，是茅台工艺画龙点睛之
笔。七次取酒得到的基酒风格各异，勾调
师需将不同轮次、不同年份的基酒按比例
融合，不添加任何香精香料，全凭经验调出
层次丰富、口感协调的茅台酒。

从原料到成品，这门技艺历经 5大工
法、30道工序、165个工艺操作环节，每一
步都暗藏玄机，缺一不可。

匠人传承：手艺里的代代坚守

一门技艺的生命力，终究要落于人的
坚守。截至目前，茅台已有三位国家级非
物质文化遗产代表性传承人，他们以“师徒
相承、口传心授”的方式，让这门古老手艺
在当代延续。

2009年入选的季克良，深耕酿酒行业
数十年，系统梳理出茅台酒酿制技艺的核
心逻辑。他曾说:“茅台的工艺是顺天的工
艺，是天人合一的作品”。酿酒人要做的，
就是读懂自然节律，把原料的特性通过精
细操作发挥到极致。

2025年 3月，严刚与任金素一同入选
第六批国家级非遗代表性传承人，为这份
传承注入新的力量。严刚在酿酒核心环节
坚守数十年。2021年退休时，获得茅台授
予首位“终身名誉酿造大师”称号，成为对
他数十年工艺坚守的认可。

任金素则在制曲领域深耕超 36年，如
今已是首席制曲酿造师。她在长期实践中
练就了一套实用的判断方法：看颜色便能
掌握拌料比例，凭手感就能精准控制曲醅
厚度，摸一摸曲块就能大致判断温度，误差
不超过1℃。这些看似寻常的技能，背后是
日复一日的积累与打磨。

茅台以酿造工艺为始，以经验积累为
器，以茅台工匠精神为核，通过“师带徒”传
承，实现茅台酒酿制技艺的活态传承。目

前，茅台拥有传承人 19人，包括国家级传
承人 3人、省级传承人 2人、公司级传承人
14人。呈现青年人才多、酿造技术专家多、
职业技能人才多的态势，他们已成茅台酒
酿制技艺传承的重要源泉。

乙巳年九月初九茅台酒节期间，茅台
发布《茅台酒酿制技艺传承人口述史》，首
次系统性地以传承人第一视角，将很多“只

可意会不可言传”的酿酒秘诀、经验感悟转
化为可留存、可研读的文本，完成了从隐性
知识到显性智慧的抢救性记录。

从 1996年的国家机密到 2024年的世
界文化遗产预备名单，从“中国食品文化
遗产”到首批国家级非遗，荣誉的叠加，本
质是对其独特价值的认可。这门技艺的
独特，不在于繁复的工序数字，更在于它

将中华农耕文明“顺应自然”的哲学融入
每一道酿造工序，让传统工艺成为承载东
方智慧的鲜活载体。

这杯酒里，藏着的不仅是醇厚酱香，
更是中国白酒工艺独一份的“时空答
案”——以风土为基，以时序为纲，以工法
为骨，这便是茅台酒酿制技艺作为“活化
石”的真正分量。 （来源：新华网）

“中国茅台对您说”之三工艺篇：

匠心传承——藏在茅台酒里的国家级非遗

本报讯 （全媒记者 陆邱珊）
日前，教育部公布 2025年全国首批
义务教育优质均衡发展县（市、区）名
单。其中，赤水市通过评估认定，与
麻江县一起成为贵州省首批入选的
两个县（市、区）。

近年来，在国家东西部协作机制
支持下，珠海市金湾区、珠海经济技
术开发区与赤水市建立教育协作关
系，聚焦义务教育优质均衡发展目
标，围绕“资金精准投入、特色项目赋
能、资源共享共建、人才互促互补”四
大方向，以“强带弱、城带乡”为路径，
推动协作模式由“单向输血”向“双向
赋能”升级。

据统计，珠海金湾区、珠海经开
区累计投入协作资金超过 1500万

元，为赤水市21所中小学新建900平
方米综合楼，维修改造超过1万平方
米运动场，扩建 450平方米食堂，并
为 21所中小学配备多媒体教室、实
验室等现代化教学设施，惠及学生超
过2万名。

针对赤水市音体美教育资源
不均衡问题，珠海社会各界捐资超
过 500万元，联合打造系列品牌化
教育帮扶项目：“山海协奏·沁润心
灵”艺术计划，提升学生审美素养；

“珠海健帆·共生书香”阅读工程，
建设书香校园；“山海情深，以球会
友”体育交流活动，推动赤水“班
超”（班级篮球联赛）球队走进珠海
开展友谊赛；“珠海·健帆暖心行
动——夏季师生团建营”，组织师

生赴珠海开展研学与团队建设。
这些项目不仅拓宽了山区孩子的
视野，更增强了他们的文化自信和
综合素养。

珠遵两地还积极推动学校结对
共建，目前已促成7所中小学建立稳
定合作关系，形成“课程共研、教学共
推、成果共享”的协作机制。一方面，
珠海名校输出“精品课例库”“德育活
动模板”等数字化资源，覆盖语文、科
学、劳动教育等9个学科；另一方面，
双方联合开发具有地方特色的校本
课程——如依托赤水丹霞地貌与红
色革命历史推出的“生态研学”课程，
既丰富课堂教学内容，又厚植学生爱
乡情怀。

为加强赤水市教师队伍建设，坚

持“外引活水”与“内培根基”并重，实
施“骨干引领+跟岗锤炼+云端赋能”
三维联动模式：珠海方面累计派出 5
批 23名骨干教师和 1名教育管理干
部赴赤水支教；组织 27名赤水青年
教师赴珠海名校跟岗学习；开展“互
联星空·云端培训”计划，邀请珠海教
育专家线上授课，累计培训赤水教师
超过1.5万人次。

目前，珠海与赤水的教育协作已
构建“理念互鉴—资源互享—人才互
育—成果互用”的协作闭环，让东西
部协作从一次性“输血”变为可持续
的“造血机制”，打造可持续协作样
板，在义务教育优质均衡发展中持续
释放动能。

教育部公布2025年全国首批义务教育优质均衡发展县（市、区）名单

赤水市榜上有名

本报讯 （王华秦 全媒记者 陆邱珊）桐梓县羊磴中学的
乡村学校少年宫，自 2009年创建以来，不仅丰富了孩子们的课
余生活，更成为他们通向广阔天地的一个平台。

美术教室里，教师令狐小芬正向 29名学生讲解素描技
法：“线条明暗、比例结构、画面透视——心中先有画，笔下才
有魂。”学生令狐丽娟捧起刚完成的作品请老师点评。“画得真
好。”令狐小芬鼓励道，“坚持练习，就会有收获。”

绿茵场上，足球教师杨小飞带领学生练习盘带与协作；篮
球架下，运球与投篮的节奏铿锵有力；舞蹈教室里身影翩
跹；象棋桌前落子无声……多彩的兴趣课堂，让这座山区
校园涌动着蓬勃朝气。

少年宫改变了无数孩子的生活，令狐小芬便是其中之一。
“我从七年级开始在这里学画，后来升入高中、大学，如今又
回到母校教书。”她说，“这份成就感无比真实——我正在把
当年点燃我的那束光，传递给更多孩子。”

少年宫创办以来，大批学生通过艺体特长走出大山。
“这些成绩，都源于少年宫带给他们的启蒙。”羊磴中学校长
李刚道出了育人密码。更令人振奋的是，校足球队已蝉联
九届桐梓县乡镇组足球联赛冠军，成为山区校园体育的一
面旗帜。

少年宫的发展离不开社会力量的注入。通过校友娄金联
络，四川美术学院将羊磴中学定为实习基地，每年派教师驻校指
导。“女儿娄梦婷加入美术班后，整个人更开朗自信，文化课学习
也更有劲头。”家长娄成林欣喜于孩子的蜕变。

李刚表示，学校将继续携手各方力量，让音乐、美术、体育、
科技与学业并行，为山区学子插上腾飞的翅膀。

羊磴中学少年宫

为山里娃插上腾飞翅膀

近日，赤水市白云乡平
滩村举行“孝德润乡土·约定
暖桑榆”新时代文明实践活
动，对评选出的“孝亲之家”

“孝悌之家”“德孝之家”“积
善之家”“和美之家”等家庭
颁发了奖牌和文明礼包。

活动中，志愿者开展了
义剪、爱心拍照等志愿服务；
活动还举行了“宴·温情相
聚”孝老团圆宴，该村 400 余
名 60 岁以上老人欢聚一堂，
同品佳肴，共叙乡情。

（金凤 摄）

平滩村：孝老团圆宴吃出幸福感

本报讯 近日，仁怀市白酒产业科学技术服务队成立。该
服务队由仁怀市工业能源和科学技术局牵头组建，以仁怀酱科
所为主体，整合业内知名专家和省酒检院、茅台学院专家及白酒
产业专业技术人员共56人，设置5个服务组。

仁怀市白酒产业科学技术服务队的服务内容覆盖酱香白
酒全产业链，包含制酒制曲、酒体设计、品质检测、新品研发、
知识产权、政策宣贯、创新管理及人才培训等领域。接下来，
服务队将常态化深入酒企，为企业提供全方位、立体化、公益
性的科学技术服务，搭建“政产学研用”合作桥梁，助力白酒产
业高质量发展。

（龙苹）

仁怀市

白酒产业科技服务队成立


