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白酒酿造技艺在我国传承已有数
千年历史，与中华文明的发展同频共
振。国际学术界公认，中国是世界上最
早发明蒸馏技术与蒸馏酒的国度。这
一杯杯散发着醇厚香气的琼浆，不仅是
舌尖上的美味，更是历史沉淀下的文化
瑰宝。乌海沙漠传奇酒业的白酒酿造
技艺，传承古法发酵、纯粮酿造，采用传
统的清蒸二次清汾酒发酵工艺，从选料
处理到蒸馏贮藏全程遵循古法，精酿出
清亮透明、清香纯正、醇甜柔和的佳
酿。2023年,该项目被列为乌海市第四
批市级非遗项目，2025年又被列为内蒙
古自治区第八批省级非遗项目。

每一方水土，都镌刻着独
特的文明印记。在乌海，非物
质文化遗产是流淌在血脉里的
文化基因，是黄河岸边生生不
息的古老回响。

都说非遗是触摸文化根脉
的温暖印记。

晨光暮色，四季更迭，烫画
的笔尖勾勒出时光的纹路，挂
毯经纬间穿梭着生活的温度，
千年驼铃回荡的丝路传奇、黄
河涛声浸润的民间智慧，最终
都化作烟火人间里跳动的文化
脉搏。

都说非遗是唤醒历史记忆
的时光信笺。

陶泥塑形，丝帛染彩，吹糖
匠人的吆喝声仍在街巷回荡，
蒸馏酒坊的风幡犹在风中飘
摇。那些被时光打磨的技艺，
是孩童眼中的神奇魔法，是游
子梦里的故园符号，粗粝或精
巧的纹路间，藏着跨越时光的
时空对话。

都说非遗是联结族群情感
的精神纽带。

马头琴的长调悠远苍茫，
乌海快板的节奏欢快清脆；八
卦掌的步法如行云流水，形意
拳的起势似风雷激荡。在这
里，四十多个民族的文明交融
共生，不同地域的智慧在黄河
岸边扎根，生长出枝繁叶茂的
文化根系。

乌海是一座被匠心点亮的
城市。这些非遗技艺，是沙漠
绿洲不熄的火种，是城市肌理
中跃动的韵律。它们与奔涌的
黄河同频，与浩瀚的沙漠共舞；
与葡萄美酒的醇香交织，与山
海沙城的精神共鸣。它们不仅
是历史的见证者，更是现代人
寻找精神原乡的途径，让传统
之美在钢筋铁骨的城市里焕发
新生。

若您也喜欢探寻非遗和非
遗传承人的故事，请与我们同
行，一起开启这场“遇见”之旅。
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装甑蒸酒装甑蒸酒。。

入缸发酵入缸发酵。。

姜鑫磊与酿酒师交流出酒情况姜鑫磊与酿酒师交流出酒情况。。

土坛储存土坛储存。。

各种成品各种成品。。勾调勾调。。

清盎之美，起于耒耜

中国的酒文化是一首绵长悠远的诗。
根据众多的古典文献记载，中国的酒文化滥觞于炎

黄时期，成形于殷商时代，盛行于唐宋，传承至今，几乎
与人类文明同频生长。

这也许是因为“酒”是从土地里生长出来的。农耕文
明决定了农业的发源地就是酒的发源地，如《淮南子》中
所言：“清盎之美，起于耒耜”，说的就是谷物酿酒与农耕
文明的联结。当黄河流域收获第一粒粟米，土地的馈赠
便不仅是果腹的粮食，更在发酵中孕育出醉人的琼浆。

古人祭祀必以酒为先。在先民的认知中，酒的芳香
与醉人的特性被视作能贯通“人神”两界的桥梁。甲骨
文中，“酒”字写作“酉”，形如陶瓮，常与“祭”“祀”等字连
缀，殷墟出土的卜辞中，“酒祭大甲”“以酒祈雨”的记载，
更显示出商代已将酒作为祭祀核心贡品。《周礼》中也明

确“以肆献祼享先王”，其中“祼礼”就是以酒浇灌土地，
让酒液渗入土壤，象征对祖先与地神的敬献。这种“酒
通神明”的观念，也许正是源于先民对发酵现象的认知，
他们觉得，谷物在陶瓮中转化为琼浆，恰似天地灵气的
具象化，故此《汉书·食货志》有云：“酒者，天之美禄”，意
思是将酒视为上天赐予的神圣之物。

但事实上，酒文化更深地扎根于稼穑艰辛。春来耕
种，秋来收获，耕种和发酵一样，都需要漫长的过程。《礼
记》里记载有“酿酒六必”，首句说“秫稻必齐，曲蘖必
时”，意思是酿酒的粮食原料要准备充足，只有在成熟的
农业前提下才会有丰收的粮谷，只有充足富裕的粮谷，
才能酿酒，由此看来，古人早就知道，只有充足的准备才
能酿造出最纯粹的美酒。

古法自然，玉液天成

中国制酒历史也源远流长。在数千年文明的浩

瀚星河中，“酒”宛如一颗璀璨明珠，见证着无数文人墨客的
诗意人生，承载着百姓人家的烟火温情。

也许是土地的性格决定了酒的品格。北方黑土的厚重孕
育了高粱酿造的白酒，南方水田的温润滋养出糯米发酵的黄
酒，西北戈壁的日照则赋予葡萄酿成的甜酒以独特的芬芳。
我们之所以在今天仍然能感受到“酒”的香醇滋味，正是因为
制酒技艺传承不绝。

从“酿造”到“蒸馏”，制酒的技艺也改变了中国人的饮酒
方式。唐宋以前，人们多饮低度酿造酒，宋元时期，酿酒制造
技艺形成了传统大曲发酵、甑桶蒸馏技术，故而在明清以后，
随着高度白酒盛行，饮酒从“细品慢咽”转向“豪饮论道”。《本
草纲目》中曾对蒸馏技术有过翔实的记载，说蒸馏就是“用浓
酒和糟入甑，蒸令汽上”。

这种采用传统古法发酵、酿造纯粮白酒的制酒方式，在沙
漠传奇酒业的酒坊中也能得见全貌。清晨五点，第一缕曙光
还未穿透云层，沙漠传奇酒坊的大门便在“嘎吱”一声中打
开。沙漠传奇白酒酿造技艺第四代传承人姜鑫磊已经套上
深蓝色粗布围裙，站在原料仓库门口。

他手里拿着一把红高粱，饱满的颗粒折射出暗红色的
光泽，姜鑫磊告诉记者，他们坚持从东北直采优质原料，颗
粒不饱满、色泽不纯正的，一概不要，因为每一粒高粱都是
美酒的根基。他掰开一粒高粱给记者展示其断面，“断面
的淀粉层，必须洁白紧实，这样才能酿出醇厚的酒。”

晨曦微露，酒坊里碎粮机响起了轰鸣声。工人们熟练地
将高粱缓缓倒入进料口。“可别小瞧这第一步，高粱破碎得均
匀，后续蒸煮、发酵才能充分，酒的口感才会醇厚。”姜鑫磊
说。他从出料口接了一把碎粮，端详着颗粒的大小，“一粒高
粱碎成几瓣都有规矩，这都是祖辈传下来的。”

滚烫开水倾泻而下，与高粱激烈碰撞后瞬间腾起白色的蒸
汽。酿酒师杨臣良手持长柄木勺，一边用力翻拌，一边给记者
介绍：“烫粮这一步，水温、水量都得严格把控。水少了粮泡不
透，水多了又会影响发酵，必须要找到最精准的比例。”

翻拌均匀后，高粱被转移到宽敞的平台上，呈小山状堆
积，表面又被盖上一层透气的粗布。“这是让粮食冷却，也是
接地气儿，”杨臣良笑着说，“老一辈常说，粮食有灵性，用心
对待，才会酿出好酒。”

敞口蒸粮时，蒸锅内热气蒸腾。姜鑫磊紧盯蒸锅上的温
度计：“火候是蒸粮的关键，熟而不烂，还得没有硬芯儿。”他
指着蒸锅：“火大了，粮食容易糊，影响酒的风味；火小了，淀
粉没充分糊化，发酵就不彻底。我爷爷那时候没有温度计，
全靠看火色、听声音来判断火候，那才叫真功夫。”

蒸好的高粱摊开晾凉，再加入大曲，让粮食“活”起来。
酿酒师张继全接着介绍：“我们的大曲要经过粉碎、加水搅
拌、踩曲成型、培养发酵等多道工序，光是培养就得一个月
时间，每一块大曲都凝聚着师傅们的心血。”张师傅将大曲
粉末均匀地撒在摊凉后的高粱上，用木耙反复翻动，动作轻
柔而熟练。翻拌均匀后装入地缸里，进行长达28天的发酵，
这些陶制地缸缸口用谷壳和麻布严严实实地封住。“别看缸
里静悄悄，里面每天都在发生奇妙的反应。”姜鑫磊说，“发
酵时的温度、湿度都得实时监测，稍有偏差，整缸酒就可能
毁了。”

姜鑫磊带记者去看之前发酵完成后装甑蒸馏的环节。酿
酒师魏成文手持铁锹，将发酵好的原料与蒸好的稻壳按比例
掺拌均匀。“这一步骤讲究‘轻撒匀铺，逆气而装’，这八个字
说着简单，做起来可不容易。”他一边装甑一边解释：“得让原
料在甑里分布均匀，蒸汽才能顺利通过，把酒香都带出来。
要是装得太实，蒸汽上不去，酒就出不来；装得太松，又会影
响蒸馏效率。”

蒸馏过程中，姜鑫磊盯着接酒口流出的酒液。酒花在酒
液表面不断变化，时而密集如珍珠，时而稀疏如星辰。“看花
摘酒，掐头去尾，酒花大小、持续时间，都是判断酒质的依据，
只有取中段的酒，才够纯正。”他拿起一个小酒杯，接了一些
酒，轻轻摇晃，“你看这酒花，大如黄豆，消失得慢，这就是好
酒的标志。头酒杂质多，尾酒品质低，都不能要。”

刚蒸馏出的新酒注入特制酒坛时，姜鑫磊感慨：“陶坛透
气性好，能让酒慢慢老熟，其实时间就是最好的调酒师。”记
者环顾，酒坊的储酒库里，上百个酒坛整齐排列，坛口用麻布
封得严严实实。“这些酒至少要存放3年，才能进行勾调。存
放的过程中，酒分子会不断发生变化，口感会越来越醇厚。”
他说。

“勾调是一门艺术，也是一门科学。要根据不同的需求，
将各种基酒按照不同的比例混合，让酒的香气、口感达到最
佳平衡。这需要多年的经验，还要有敏锐的味觉和嗅觉。”姜
鑫磊介绍道。

四代传承，匠心永续

姜鑫磊说，沙漠传奇酒业的白酒酿造技艺从其曾祖父姜
树元学艺至今，历经四代传承，已走过百年风雨历程，“我太
爷爷曾在陕西米脂桥沟村的酒坊当长工，那时候条件艰苦，
没有现在这些先进设备，全靠一双手、一把子力气。他们经
常在酒坊里一待就是一整天，琢磨着怎么改进工艺，用一辈
子经验总结出‘精心选粮’‘看花摘酒’这些口诀，我们到现在
还在遵循。”

到了姜家的第二代传承人姜齐英时，这门技艺已经被打
磨得炉火纯青。“我爷爷完全继承了太爷爷的酿酒技艺，成了
十里八乡有名的酿酒师傅。他酿的酒，口感醇厚，香气浓郁，
喝了还不上头。很多人都想跟他学艺，但那会儿条件所限，
手艺人就是靠着这点技术生存，也没法大规模收徒，只能传
授给自家人。”姜鑫磊说。

改革开放后，第三代传承人姜纯武为了学酿酒手艺，宁可
在小酒厂做零工，每天起早贪黑钻进酒厂里，继续琢磨酿酒技
艺，反复体会祖传下来的口诀。姜鑫磊说：“我父亲不仅能独立
完成各道工序，还在先辈的基础上形成了独特的风格，下料配
比准确精到，酒品清亮透明、清香纯正。所以在兄弟们的鼓励
下，2010年他在乌海办起了姜氏家族自己的纯粮食酒厂。”

如今，姜鑫磊接过接力棒，作为内蒙古沙漠传奇酒业
的总经理，他在坚守传统的同时，也积极探索创新。“我们
和高校合作，研究微生物发酵的奥秘。拓宽销售渠道，让
更多人能品尝到我们的酒。”他指着展示架上的各类成品
酒说道，“无论时代怎么变，传统工艺不能丢。我经常跟厂
里的年轻人说，咱们酿的不只是酒，更是一份责任，一份对
祖辈的承诺。”

千年前，诗人王绩为追寻美酒，不惜屈居太乐署向酿酒大
师焦革学艺；如今，沙漠传奇酒业的酿酒师们，同样怀揣着对
酿酒事业的无限热爱与执着，在黄河水的滋养下，将先辈们
的酿酒智慧一笔一画地传承下来。正如姜鑫磊所说：“只要
还有人爱喝这口醇香的酒，我们就会一直酿下去。”
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