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天 工 开 物 ，匠 心 独 运
记中国白酒工艺大师陈孟强

李海权梁洪全

退休后的陈孟强依然奔走在酿
酒一线，帮助仁怀市多家酒企提升
酿酒技术和水平，并多次为产区发
展提出建设性意见。

年逾古稀的陈孟强与时俱进，
时刻关注着酱酒技术与科学的进
步，也在为酱酒技术的创新与应用
拓荒，为行业发展再塑新的里程碑。

在行业协会的推动下，毕节酒
厂找到陈孟强，希望他能够为毕节
酒厂酱酒产业的发展掌舵。

毕节酒厂作为贵州老八大名酒
之一，至今已有80年历史，有着深厚
的文化底蕴和历史底蕴，但其地处
赤水河上游，海拔平均1600多米，属
北亚热带季风湿润气候，夏无酷暑，
冬无严寒，季风气候比较明显，降雨
量较为充沛。

反观茅台镇，地处赤水河谷地
带，地势低凹，冬暖、夏热、少雨，年
均17.4℃，夏季最高温度达40℃，炎
热季节达半年之久。冬季无霜期
长，温差小，年均无霜期多达359
天。而年降雨量仅800—900毫米。

两者之间巨大的差异，使得毕
节酒厂酿造酱酒几乎不可能。可正
是这种不可能，让陈孟强有了尝试
的兴趣，他认为，只要掌握大曲酱香
酒工艺的深刻原理，根据不同环境
进行适当调整，就一定能酿成酱酒。

带着对工艺探索的无限好奇，
他来到毕节酒厂。

到毕节酒厂后的第一件事就
是考察当地的气候条件，根据对气
候、环境、温度、湿度等各个方面的
了解，对酿酒新车间的设计进行全
面检查与修订，而后再根据具体情
况调整工艺。同时，陈孟强还建议
酒厂与当地气象局合作，便于随时
掌控酒厂自然气候条件的变化，便
于随时对工艺进行微调，把控酒体
质量。

陈孟强提出了贵州毕节酒厂优
质大曲酱香酒生产操作要点十六字
格言：“酱香秘境，有圣则灵，道法自
然，融会则通”，并且因地制宜调整
了工艺方案，提出了“三要素”和“五
关键”。

三要素为水、曲、温度。
一是要严格生产投水量：周期

投水量不超52%，下沙入窖水份控
制在38%—40%，糙沙入窖水份控
制在40%—42%。

二是要严格用曲计划，全年轮
次用曲总量不超过85%（不含窖底
窖面用量），适当调整轮次用曲比例
（控制在用曲计划内），灵活使用贮
存期内大曲。

三是严格下糙沙润粮水温（不
低于95度），严控摊凉温度（视季节

变化而变化），严控上堆温度（甑与
甑间必须保持平衡），仔细检查堆积
温度变化，适时入窖，撑控流酒温
度，以酒质确定产量。

五关键则是聚焦工艺细节，让
制酒工人能够更加熟悉技术。

一是润，下糙沙润粮是全周期
关键，润粮时必须快翻，勤翻，多翻，
让粮食充分吸水，粮温下降，不能
长芽。

二是蒸，严格控制蒸粮时间，严
禁过分糊化，做到均匀，透心，熟
而腻。

三是拌，严格控制拌曲前后温
度（视季节与气候变化而变化）。严
格拌曲质量，采取一踢，二拉，三扫
方法，保证拌曲均匀。

四是堆，认真选样堆积点（既通
风又保温）。堆积方法要准确（堆积
顶点高度不超过1.6米，堆积外形呈
圆锥形）。酒醅上堆必须轻撒，四周
均匀。严禁抱斗上堆。

五是接，蒸溜接酒必须按轮次
要求控制酒精度，必须分型接酒（窖
底，窖中，窖面）。接酒必须控制流
酒时间，控制抽杯时间和方法，严禁
桶与桶间调整酒精度，严禁不合
格品。

人员管理方面，陈孟强还提出
了“五不准”，即不准违反“三要素”、

不准违反“五关键”、不准违反工艺
要求、不准任意改动工艺参数、不准
唯心执行生产操作要点。

2023年 3月11日，贵州毕节酒
厂有限公司董事长王泽方，酱酒大
师陈孟强，中国食品工业协会副会
长、白酒专家王遵及公司各部门成
员共同见证毕节酒厂2023年度大曲
酱香一轮次酒出酒。

出酒过程中，陈孟强仔细查看
酒花，品尝第一轮次酒最原始的味
道，他肯定地说道：“出酒比例、口
感、色泽都符合要求，酱香明显，酸、
涩和谐，比较符合一轮次酒特征，达
到预期质量。”陈孟强强调，要深入
践行酱酒质量观，坚守大曲酱香传

统酿造工艺，操作中要严守规程，做
到“勤踢，勤翻，精耕细作”，精心呵
护酿造环境，科学把握，严格执行

“三要素”目标要求，确保全年优质
高产。

目前来看，毕节酒厂的高海拔
酱酒工艺已经在正轨运行，待三轮
次酒的面世，高海拔酱酒工艺的科
学性将得到进一步证实，届时，酱酒
行业势必又会增添另一奇迹。

一个伟大的时代都是众多工匠
精神不断创造奇迹的积累，陈孟强
就是大国工匠精神的 其中一个代
表，这样的工匠精神值得我们去弘
扬传承！祝愿陈孟强大师创造更多
奇迹！

高原酱酒，新的难题、新的挑战

2009年，从茅台退休后，陈孟
强仍然在与酒打交道，前后编写了
《管理无形》《酒道——喝酒那些事
儿》两本著作，并在当年又接下了一

块“硬骨头”，接受了走入低谷的“珍
酒”。

在接手珍酒的30天里，他坐镇
指挥，修复了锅炉、窖池、酒库，完成
水电气改造等准备工作。75天的时
间，珍酒的锅炉冒起白色烟雾，1500
吨当地红缨子高梁在众人的注视中
下窖，珍酒厂开启新一轮生产。

此后，在陈孟强的带领下，珍酒
投入技改资金2.6亿元，更新了生产
设备。至2011年6月，珍酒公司上
缴税利2000多万元，安置下岗员工
400多人，人均年收入突破3万元。
在不到一年的时间里，厂房得以重
新修葺，厂区环境得以全面整治，工
厂生产井然有序。

“遵义海拔高度1000米左右，硬
度和ph值、微生物群、风向和气候等
都与茅台镇大同小异，尽管各种条
件相似，但珍酒的酿造需要创新。”

遵义春节前后的12月份正值

低温季节，春节后还经常出现倒春
寒，这样常常使糙沙堆积发酵升温
很缓慢，堆积发酵困难，迫使延长堆
积时间，产质量受到影响。

根据多年科学试验和实践，陈
孟强等人得出结论：进入重阳节以
后，下沙时间只能比茅台地区提前
而不能推后，从而保证了春节之后
二次酒生产之前整个生产发酵都很
平稳，为整个周期轮次酒产质量奠
定较好基础。

同时，陈孟强还因地制宜，在茅
台酒生产工艺的基础上，根据珍酒
的风格对工艺进行了修改，提出了

“一坚守，二严格，三变化，四稳定”
的原则，在技术上不断测试研究，解
决了诸多长期困扰珍酒的技术难
题，使珍酒的品质不断提高。

管理理念方面，陈孟强按照大
曲酱香型白酒的工艺要求制定了一
套符合大曲酱香型白酒管理理念的

管理制度，工厂内部管理、科研管
理、考勤管理、安全管理等事无巨
细，事事周全的管理办法，让珍酒的
运行步入正轨。

工作方法方面，由于大曲酱香
型酒工作方法和其他香型白酒不
同，工作方法的制定是决策一个企
业发展最主要的一个根本，所以，陈
孟强根据自己的管理理念制定了一
套先进性、创新性的工作方法，界定
职责，明确责任与义务，让珍酒公司
按照程序有序进行工作开展。

扎根酱酒行业数十年的陈孟
强深谙人才是企业进化与进步的基
础，在珍酒担任董事长期间尤为关
注人才管理，对酒厂里的大学生，他
不但从思想上、生活上给予关心和
支持，在技术、管理上也投入了更多
的经历。

为了让大学生迅速了解企业
文化和管理，快速融入珍酒的发展

当中，他让进厂的大学生直接进入
车间一线工作一段时间，然后再定
岗定员，并由专人手把手带。还在
酒厂定期每周举行两次品评酒培
训，30多个大学生参加，作为高级
酿造工程师，全国第五届酿酒行业
职业技能鉴定考评员，每次大学生
品评酒后，陈孟强都会告诉他们品
尝的酒的味道是什么，属于哪一个
生产环节，味道存在的缺陷及产生
的原因。

2015年，陈孟强离开珍酒，6年
时间，在珍酒厂发展的时间轴上并
不长，但在珍酒的发展史上，却创造
了跨越式发展的“珍酒速度”和“珍
酒奇迹”。

正如陈孟强所说，他是一个要
强的人，他这一生，无论任何岗位，
都要做到优秀，实施的结果如他所
说，他创造了一个又一个酱酒发展
史上的奇迹。

1979年，陈孟强担任茅台酒厂制酒
二十三班班长，在他的带领下，全班员工
狠抓工艺管理，从严执行工艺，认真研究
与实践酱香酒产质量提升的奥秘。当年
甚至产量获全厂第二名，质量居全厂第
三名。

1982年，陈孟强任制酒三车间副主
任，领导改造三车间行车滑轴线获得成
功，荣获省总工会“五小”发明奖。为实
现优质、高产，陈孟强带领制酒十九班开
展QC活动，通过一年多的努力，十九班
实现酱香酒全厂第一。该项成果被茅台
酒厂推选在省经委、省质量管理协会组
织的QC成果发表会上发表，获省总工
会、省经委、省质量管理协会等的颁奖。

1984年，陈孟强在生产技术科担任
副科长期间，为了完善制酒、制曲的工艺
技术规程，他深入制酒、制曲车间认真调
查研究，搜集了上万组数据，掌握了第一
手资料，为1985、1986年修订《茅台酒厂
制酒、制曲操作书》奠定了基础。同时，
成功地完成了贵州省轻工厅下达的《茅
台酒厂生产计划报告书》。

1985年，陈孟强在季克良厂长的主
持下，参与修订了《茅台酒厂制酒、制曲
操作书》。

1986年，轻工部在贵州省召开的白
酒行业节粮大会上，陈孟强起草的《关于
茅台酒生产用粮的汇报》得到了大会的
一致赞许。

1986年，陈孟强又参与重新修订了
《茅台酒制酒生产操作书》。

1986年10月，经季克良总工程师的
指派，陈孟强参加了《贵州省工业企业
（白酒类）质量管理奖评审办法》的起草
工作，并代表贵州茅台酒厂参加了贵州
省第四届白酒评选活动。并带队组织对
遵义、毕节两地区各名酒厂的考评工作
写出了两地区各家名优酒厂的考评报
告，为省评选领导小组评选名、优酒提供
了有力依据。

同年，陈孟强起草了茅台酒厂《关于
1987 年茅台酒生产的有关操作规定》
《关于 39 度茅台酒产值核定的请示报
告》。为进一步规范茅台酒生产操作，提
高工艺质量，确保优质高产做出了努力；
也为完成贵州省轻工厅进一步核准39
度茅台酒产值提供了理论依据。

1987年，陈孟强参与起草了《保国际
金牌夺国际金奖》的专题报告，并在全国
轻工行业工作会议上进行了汇报。

1988年，针对上世纪80年代中期茅
台酒生产停滞不前，乃至完不成国家生
产计划的严重局面，陈孟强被领导安排
担负起了茅台酒厂扩改、建800吨／年
投产领导小组组长的重任。

为了解决投产的难题，陈孟强几乎
每天泡在酒厂，研究不同产房、不同年
份、不同轮次的酒的特点，那时他总会随
身带着一个笔记本，方便随时把总结的
经验和心得记录下来。

“我吃住在车间，指定不同地域环境
下的工艺措施，找出可行的实施方案，整
日为按期投产与确保一次成功而努力工
作。”陈孟强回忆说。

投产准备期间，为了继承茅台酒传
统工艺，又确保投产质量，陈孟强对酱酒

工艺进行大胆创新，创造了条石窖彻建
工艺，提出“三稳定、一适时”工艺方案，
并起草了茅台酒生产的操作规定，提出
了“不同区域环境对茅台酒生产影响的
探索”“茅台酒窖池改造的方案”“茅台酒
投料水分的适当应用”“茅台酒用曲比例
的合理配置”等课题，凭借着敢于啃硬骨
头、勇于创新的精神，别人花6年才能完
成的事，陈孟强仅仅花了1年时间，就创
造了茅台酒厂新投产厂房当年实现优质
高产的硕果，为“八五”计划新增2000吨
创建了工艺、设备、生产等良好的开端，
更为实现茅台酒生产10000吨夯实了基
础。这也成为了他职业生涯中最重要的
转折点。

1975年至1988年，13年的时间，是
他从一名什么都不知道并揣着很多‘为
什么’的普通制酒工，走上了生产技术处
领导岗位的关键时期。

1989年，陈孟强正式担任茅台酒厂
四车间（原800吨工程）主任、兼党支部
书记。五年来（1989-1993 年），他认真
研究茅台酒生产工艺，认真分析茅台酒
生产操作规律，进行多种实验均取得了
成功。特别是“用曲比例的实验”“小堆
集发酵”“合理投入水分”“窖内温度变化
的控制”以及“如何提高二轮次酒产量”
等方面做出了不懈的努力，开辟确保实
现优质、高产、低成本的先河，为茅台酒
厂的扩建、壮大打下了良好的基础。正
是有当年的800吨，才有了茅台酒后来
的 2000 吨、1 万吨，乃至现在的接近 5
万吨。

1993年，由于在扩建工程中的突出
表现和在提高“二轮次酒产量”等方面取
得的前所未有成效，陈孟强于1992年底
重返茅台酒厂生产技术处并任处长，主
持修订了《茅台酒制酒、制曲、包装生产
操作指导书》《茅台酒厂制酒生产房土建
工程工艺技术标准》《关于对新投250吨
制酒生产准备工作的安排意见》以及参
与制定了《质量管理技术标准的纠正》
《技术文件管理程序》《产品标识和可追
塑性管理程序》《工序质量控制程序》等
几十份工序文件，还参与建立了质量体
系管理标准，从工艺技术、生产管理、质
量认证方面，主持制定了一系列管理
文件。

另一件让陈孟强引以为豪的事是有
机食品申报项目。上世纪90年代，中国
没有一家酒企成功申报绿色有机食品，
因为在各大评审机构的固有认知里，酿
酒所用的高粱难免会使用化肥。在陈孟
强接手这一项目之前，茅台酒厂也曾组
建项目团队进行申报，但结果并不理想。

1998年，陈孟强全面负责全厂企业
管理工作，1999年，集团公司成立了有
机食品认证办公室，陈孟强兼任办公室
主任，主持绿色食品、有机食品的认证工
作。为了打消评审机构的固有认知，陈
孟强飞到杭州，绞尽脑汁争取到了给专
家团队做汇报的机会，打动了专家团队，
决定到茅台酒厂进行实地查看，最终项
目得以立项。

为了通过评审，此后的2个月里，他
带着团队成员，夜以继日地工作，收集整
理了茅台酒厂酒用高粱 3 年的种植记

录，3000多块地的卫星图、360多万份资
料，把200平方米的大会议室堆得满满
当当。

1999年起，陈孟强带领全体员工从
茅台酒原料——高粱、小麦入手，与地方
政府合作建立茅台酒原料基地，并按照
世界通行的有机原料基地建设和种植操
作规程进行原料的生产。在茅台酒生产
过程中，也严格按照有机食品加工操作
规程进行生产和包装。经过艰苦努力和
严格管理，功夫不负有心人，历时九个
月，茅台酒系列分别于1999年、2001年
获得了绿色食品、有机食品认证。

此举不仅奠定了茅台酒厂未来的经
济价值和高品质地位，也为茅台酒厂走
上高品质发展之路奠定了基础。此外，
陈孟强还主持了“人文茅台、科技茅台、
有机茅台”的创新。完成了“环境、绿色、
有机”三大体系的认证工作，同时为申报
国家质量管理奖的初始文件拟出了具体
的方案，为获国家质量管理奖奠定了
基础。

“要么不做，要做就一定做到最好。”
这是陈孟强的做事理念，也是他不断超
越自我，打破行业认知的根本原因。

2000年，茅台集团公司拟建立环境
管理体系（即 ISO14000）。2001 年成立
了认证领导小组办公室，陈孟强兼任办
公室主任，负责协调与组织工作，组织编
写了公司环境管理手册和程序文件以及
39个环境制度。

从7月开始陈孟强执笔起草《初始
环境评审报告》，经各部门的二次修改完
成，于8月上报国家环保总局认证中心
认可，经过三个月的运行，于9月经国家
环保总局中环科认证中心对公司进行审
核并颁发了环境管理体系证书。

2000年，为严厉打击制造假冒茅台
酒，陈孟强主持研究了茅台酒的防伪工
作，并优化防伪办法，使“国酒茅台”采用
了新的综合防伪技术后，取得了显著
效果。

从2000年初至今，茅台酒厂使用的
“动感密文”防伪技术就是在其主持下采
用的世界上目前最先进的防伪技术。

在2000年至2002年期间，陈孟强还
主持了全国企业管理现代化创新成果
推荐报告书工作，组织编写了《运用现
代化管理办法，强化质量管理，走有本
企业特色的质量效益型道路，创国酒新
辉煌》并获奖；组织编写了《国酒品牌创
新与战略管理》。执笔和共同完成了推
荐材料、申报材料、经验交流材料、科技
成果共30多份，文字资料20多万字，分
别使公司获得“中国最具影响力企业”

“中国食品行业质量效益型企业”“全国
食品行业科学技术进步优秀企业”等20
多项殊荣。

2002年 4月，陈孟强出任茅台酒厂
技术开发公司书记、副董事长，并提出

“情、商”原则和“诚信为本”的经营理念，
对营销员实行经济责任制。做到“三声”
（来有应声、问有答声、去有送声），“五
到”（身到、心到、眼到、手到、口到），“六
心”(贴心、精心、细心、关心、耐心、热
心)，为客户提供超值服务，使顾客成为
永远的回头客。

载入茅台史册的工艺奇迹

1949年，陈孟强在贵州仁怀市美酒河镇马桑坪出
生，自此便与酒结下了不解之缘。

作为盐运通道，马桑坪因其得天独厚的地理条件而
繁荣。“酒冠黔人国，盐登赤虺河”，描述的便是清朝时这
里酒业兴旺、盐运发达的盛况。

因酒而兴，因酒而盛，因生长在酒香氛围中，使得
陈孟强自小便对家乡繁华的酿酒产业有着浓厚的兴
趣。在父辈一个个口耳相传的酒的故事中，对于酿酒
技术的喜爱就像一枚种子在陈孟强心中悄悄生根
发芽。

“知识是第一生产力，想把事情干好，人必须肯学
习、有文化。”

上世纪60年代，陈孟强曾在仁怀最边远的农村生
产队当了6年知青。

“泪水流了不少，苦也吃了不少，红薯粥也吃了不
少。”回忆起那段岁月时，陈孟强说自己经常一天只喝一
次红薯粥。正是由于这种环境的影响，使得他产生了求
变的创新思维和胆识。

听父辈讲了太多酒的故事，陈孟强从小就对酒感
兴趣，酒是他这一生的缘。而茅台，则成就了他的这份
酒缘。”生产队的工作让陈孟强对生产行业有了极其深
厚的认识，在平时的交流中，让深植心中的那颗酒种慢
慢发芽。1974年时陈孟强进入了茅台酒厂，从此也开
启了他与酒的这一生。

初进茅台的他，还只是茅台普通的一线工人，只能
去背酒糟。一个泥窖5000斤的粮食，一个班组得负责二
十多个窖池，他们一天得背十来吨，是真正的肩挑背磨。

当时的茅台酒厂并没有书面文字记载关于茅台酒
的酿造工艺，工艺之间的传承全靠老师傅的言传身教，至
于工艺背后的深刻原理，很多人又说不出个所以然来。

由于骨子里对于事物的较真，陈孟强总爱问一些
老酒师们解释不了的问题，如“同样的窖池为何产量有
差距？”慢慢地，在日积月累的工作过程中，他也开始归
纳出了一些茅台酒生产的操作规律。

回忆当初的日子，令他印象最深刻的莫过于1979
年，那时候的他已经担任车间制酒班长，在生产二轮次
基酒时，更是破天荒的生产出了酱香酒，这在当时是创
造茅台酿造工艺的历史大事件，致使全厂的员工都去
学习他们的操作流程，每念及此，陈孟强脸上总会浮现
出一抹自豪。

酒缘、酒源

扎根茅台43年，深耕酱酒行业半个多世纪，年逾
古稀的陈孟强，不仅有丰富的实践经验，还有殷实的理
论总结和管理经验，对于工艺的一丝不苟所导致的严
格标准和高要求态度，以及对坚守大曲酱香酒传统工
艺的理念，使得他成为这个行业难得的专家，是酱酒行
业发展行走的教科书。

以时间为轴，拨开历史的重重迷雾，从陈孟强真实
的成长历史中还原酱酒发展的底层逻辑，探寻中国白
酒行业传承与创新密码。

6年，创造了酱酒行业又一奇迹


