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1983 年，严刚退伍转业后，他当过石工、砖工、木工，一个人
挣钱养家。 母亲年老，弟弟妹妹年幼，全家人挤在一间 30 几平方
米的茅草屋里。 刚进茅台酒厂时，厂里的效益不是很好，有一些
人不安心想离开，也约他一起走。 但严刚想：当工人就要忠诚于
企业，相信通过大家的共同努力，茅台的明天会好起来的。

30 年后，严刚当年的这个朴实想法变成了现实，而他自己也
成长为令人钦佩的“黄金酒师”。 对于工匠精神，严刚有自己的理
解。 “‘老牛明知夕阳晚，不用扬鞭自奋蹄’是我的信念，对于我们
来说，就是要把茅台的酿酒工艺做成全行业最好。 针对茅台酒生
产周期长，存储时间长的特点，我们要精益求精，守好阴发酵、阳
发酵的标准，用品质铸就好酒。 ”

严格遵守各项酿酒工艺标准，严刚做到了一种极致。 要求别
人做到的，他自己一定做到；要求别人做到的，自己首先做好。 每
天无论早班、中班，他都提前半小时到班组，做好各项准备工作。
下班后他都要检查各种设备、设施确保安全后才离开班组。

1993 年，严刚调到新建的制酒四车间 17 班班长，新班组的
窖池生产环境不理想，要想保证生产质量，只能到 2 公里外的制
酒一车间搬运老窖底醅和窖底水才行，但为了生产质量，严刚二
话没说，在半个月中利用每天的休息时间，顶着烈日用独轮车一
车一车地将重约 4 吨窖底醅和 1 吨多的窖底水推回班组， 分别
对 11 个窖池一一培制好。 七八月份，正是茅台酷暑高温时节，搬
运工具是独轮手推车，而且来回近 4 公里的碎石路，火辣辣的太
阳烤在身上，独轮手推车在沆沆洼洼碎石路也不好操作，每天衣
服湿了又干，干了又湿，身体被晒得又红又痛。 但辛苦的付出有
了回报，当年严刚所在班组实现产质双丰收。

天天到工地，晴天一身灰，雨天一身泥，严刚和建筑工人一
道严格茅台酒生产工艺要求协助施工， 对窖池石砌筑不严实有
空洞、晾堂三合土水分过多且厚度不够等，这些可能会对后期生
产不利的情况，他反复和施工单位协调或自己拿工具拆除，把工
程施工质量看作是生产质量，不合格必须翻工重来，来不得半点
马虎。

就这样，严刚走上了酒师岗位。公司领导信任他，派他到全车
间产量最差、多年都无法完成生产任务的 12 班，朋友们都劝他不
要去，“老严，你去了肯定吃败仗。 ”但严刚二话没说就来到班组，
他和车间技术人员、班组员工一起开“诸葛亮会”，查找影响生产
的原因。 他和班长身体力行，落后班当年就变成了先进班。

在担任班长、酒师近 20 多年里，严刚没有请过一天假。 2001
年严刚在六车间任酒师时，有时要工作到晚上 11 点才能下班，当
遇到有扫尾工作时下班更晚。 为了不影响生产，严刚索性就住在
班组休息室不回家。 2004 年的一天晚上，老母亲打电话来说不舒
服，要严刚帮她找一味药去，由于他在上班，就对母亲说明天早上
去找。 谁知这成了他和老人家最后一次对话，第二天一早母亲就
去世了，最后一面都没有赶上，这是严刚一生的遗憾和永远的自
责。 到今天他仍在想：如果我对家人再细心一些、尽心一点，可能
母亲就不会这么早离开了，希望母亲能原谅他。

2010 年，严刚被破格提拔为公司中级管理人员，走上中级管
理人员后， 他先后在新建成投产的 14 车间、16 车间负责生产技
术工作。 随着茅台酒厂的发展，每年都有新车间投产。 工匠精神
需要坚持，更需要传承。 作为茅台集团的首席酿造师，他发挥模
范带头作用， 把自己一身的技术毫无保留地传授给自己的团队
和同事。

“严老师性格温和，但是对工艺标准要求非常严格。 工作中
的问题与难点，少不了他言传身教的讲解。 ”茅台集团特级酿造
师肖明强告诉笔者：“严师傅平日里经常强调细节要领， 在他的
带动下，制酒团队经常交流总结经验。 ”每天，严刚都会准时在班
组检查生产过程，发现生产有不合理或违规情况，他就立马要求
整改并随时检查整改效果。 他和车间技术人员一起调研生产问
题，对窖底井沟不规范的“十字型”更改为“一字型”、窖池的“管
开封”工作流程等不利于生产质量的现象进行规范，极大地提升
了基酒产质量。

“茅台酒制曲、制酒、勾兑、品评的核心产业工艺，需要一代
代传承下去。 工匠精神是对茅台工艺专注、精益求精的执着。 我
会培养更多的‘黄金酒师’。 ”严刚说，他愿甘做国酒茅台事业大
厦的铺路石，在千亿茅台事业大潮和“美丽茅台梦”中继续书写
自己平凡的人生。 （李丰）

贵贵贵 州州州 出出出 美美美 酒酒酒 亦亦亦 出出出 好好好 “““ 酒酒酒 匠匠匠 ”””
一直以来，贵州白酒业取得的骄人成绩,与坚守工匠精神、注重质量第一、追求品质卓越密不可分。 贵州出美酒，亦出好“酒匠”。
日前，笔者从贵州省石化轻纺工会与仁怀市总工会获悉，贵州将在全省白酒产业广大职工中开展首届“贵州白酒工匠”评选活动，力求激发全省酿酒行业职工建功“十三五”劳

动热情，发挥贵州白酒产业工匠在促进产业改革发展过程中引导、示范产业职工的重要作用。 这项评选活动将通过网络展示、在线投票、专家评审等程序，分别评选出“贵州白酒工
匠”10 名、提名奖 20 名，并在此基础上对白酒工匠的工种、工序、技能、创新等进行集中展示和表彰，并从中择优推荐，由省总工会重点宣传。

在贵州白酒业,“国酒茅台”作为领军企业，一直在强化以工匠精神推进转型。 日前，笔者来到贵州茅台集团，先后走近 4 位一线“国酒工匠”，倾听他们的故事，感悟他们的人生。
他们在生产一线的每一个环节，用精益求精的工匠精神，演绎了茅台的品质传奇，也树立了“贵州白酒工匠”的榜样力量。

我们相信，在不久的将来，还有更多“贵州白酒工匠”的感人故事，响彻黔中大地。

汪地强出生于仁怀市鲁班镇一个普通农家。 在中国科学院
成都有机化学研究所取得博士学位后， 这位从黔北青山绿水间
走出去的农家娃，最终又回到魂牵梦绕的家乡。

汪地强初到茅台时，对茅台的生产工艺并不熟悉，也从来没
喝过白酒。 按照公司安排，他要先到制酒二车间实习两个月。 在
制酒车间熟悉了茅台酒的生产工艺， 又在勾调中心积累了一定
的品酒经验以后，2004 年年底， 汪地强开始正式进入公司技术
中心工作。

“以前大家都说茅台酒好，也知道茅台酒里有大量的风味物
质，但由于缺乏相应的设备和研究，这些风味物质究竟有多少，
各自起着什么作用，是如何来的，并没有完全搞清楚。”来到茅台
后，汪地强对茅台酒的科研工作产生了浓厚的兴趣。 2006 年，他
作为核心成员参与的“白酒风味物质研究平台建设”申报国家项
目成功。以该项目为基础，经过 10 年的努力，汪地强与他的团队
已成功开发出 9 个关键技术方法体系， 准确定性茅台酒中 432
种风味物质，明确其中 361 种有重要贡献，建成 4 个风味物质数
据库， 逐渐形成了以风味为导向的白酒品质控制和质量溯源研
究体系， 使酱香型白酒的分析研究从单纯的微量成分分析全面
上升到风味研究时代。 2007 年，汪地强成功申请到贵州省科学
技术基金项目，2008 年，他又成功申报贵州省高层次人才项目。

短短 6 年， 汪地强从一名普通的技术员在茅台集团连续两
次被破格提拔，成为集团技术中心副主任，更成为国内白酒行业
小有名气的专家。

2012 年，白酒行业就深陷“塑化剂风波”的舆论漩涡，面对
着漫天的网络谣言和巨大的品牌危机。 汪地强带领团队开发并
优化白酒中塑化剂检测方法， 对生产各个环节可能引入塑化剂
污染的环节进行排查，并提出有效的整改方案，将塑化剂指标列
入公司产品内控文件，帮助茅台有力回击了网络攻击，为整个白
酒行业平息“塑化剂风波”提供了宝贵、有效的技术支持。经此一
役，茅台集团开始构建食品安全预警、研发、评估、监控四大体系
联动的企业食品安全风险管理模式， 汪地强更加积极地致力于
企业的食品安全研发、检测能力提升。带领技术团队开展了一系
列食品安全关键检测和评估技术研究， 形成了一系列覆盖生产
全过程的食品安全检测技术和评估流程，取得技术创新成果 30
余项，有效提升了企业食品安全风险管控能力和企业研发能力。

此外，汪地强还以主要起草人身份参与国家标准《酱香型白
酒》和《白酒企业良好生产规范》、行业标准《酒类产品流通术语》
和《酿酒大曲通用分析方法》、地方标准《酱香型白酒用高粱》《大
曲酱香型白酒贮存勾兑管理规范》《酱香型白酒工业用术语》和
《酱香型白酒废糟处置规范》的研制工作。

近年来，除了传统的技艺精神传承，茅台还赋予了工匠精神
新的内涵，就是通过引入新的工具和手段提量保质。 生产上，科
学制定调整计划，加强日常调度管理，实行生产和检验数据电子
化采集、信息化传递、标准化管理，取得明显成效。而这些都离不
开汪地强的钻研。

在带领团队不断实现创新突破的同时， 汪地强还大力推进
创新管理和研发平台建设工作，主导完成了茅台集团“十二五”
科技发展战略规划，形成了《科学技术委员会章程》《技术开发项
目统筹管理办法》《科学技术进步奖励办法 》等一系列科研管理
制度，引入矩阵式项目管理模式，构建形成了“层级分明、分工明
确、流程清晰”的科研管理体系，使公司科研管理工作水平得到
很大提升，近年来共组织完成科研、技改、信息化、管理等数十个
科研项目的评审和实施，取得了丰富的成果。通过持续引进和培
养优秀科技人才，形成了博士 3 人，硕士 27 人，本科 12 人的专
业研发团队，其中，共有 8 人次获得职务晋升，2 人获得高级职
称，8 人获得中级职称，2 人获得国家或省级白酒评委称号，3 人
在贵州省的品评和勾兑技能竞赛中获得表彰。目前，茅台技术中
心共拥有白酒风味物质研究、食品安全、酿造微生物、功能微生
物等 4 个专业实验室，其中，白酒风味物质研究水平达到国际领
先，食品安全、微生物研究水平均处于行业领先地位，是目前行
业最先进的研发平台。

在团队建设方面， 汪地强和他的团队共取得省部级以上成
果近 20 项、获得各级各类表彰 10 余项，同时，作为“技术中心菁
华 QC 小组”负责人，带领各研究领域团队分别于 2009 年、2015
年、2016 年、2017 年获得全国 QC 小组成果发表赛一等奖。

茅台酒的传统生产工艺是神秘工艺和精湛技艺的完美结
合，勾兑又是缔造这琼浆玉液的画龙点睛之笔。作为茅台首席
勾兑师、国家一级品酒师、省级品酒委员、勾贮车间勾兑一部
勾兑师王刚在自己平凡的岗位上，用日复一日的坚持，捕捉着
茅台的芳香， 把陈酿的天地精华与浑然天成的勾调方法精妙
结合，创造成酒中世界独一无二的臻品，也描绘着自己五光十
色的多彩人生。

王刚的父亲王道远是 60 年代茅台酒厂的一位老勾兑师，
他对王刚的一生影响很大。 王刚的儿时记忆中就满是父亲与
前辈们一起工作勾酒的画面，而整个少年时代，也一直被这熟
悉又亲切的场景耳濡目染着。 “记得小时候，在茅台酒厂勾兑
班还在用牛车、 马车运送基酒的时候， 我就经常在车间里玩
耍，当时就很喜欢看父辈勾酒，感觉很奇妙。 那些酒在父辈们
手里好像有生命一样，一摇一兑间，厂房就会芳香四溢。”说起
孩提时有关勾兑的趣事， 王刚言语中透露出对勾调工作的由
衷热爱之情。

1992 年，对父亲如魔术师般神奇的勾兑技艺无比向往的
王刚进入茅台酒厂工作，但他并没有直接进入勾兑室工作，而
是被安排到了制酒车间。 造沙、下沙、翻晾、上甑、取酒……一
套活儿干下来，就算是身强体壮的小伙儿也会累得喘不过气，
更何况完成这一切，还必须是在高温条件下进行。制酒工人的
艰辛让王刚体会到了茅台酒基酒生产的不易， 也让他在以后
的勾兑生涯中，视每一滴基酒都为珍宝般，特别珍惜。

成长之路并非一帆风顺，在 1994 年进入到酒库车间小型
勾兑室工作以后，父亲对王刚的要求越发严格。 “年轻气盛的
年纪，工作上难免会有些失误，回家之后，勾出的酒样又得不
到父亲的认可，心里难免有抵触情绪，甚至想过放弃。 直到许
久后的一天，我像往常一样拿回酒样给父亲品尝，当听到父亲
淡淡地说了一句‘就这样勾’时，才真正感受到了工作所带来
的那种幸福感和自豪感。 ”

进入茅台酒厂工作以后， 也是因为有了父亲对他的严格
要求、谆谆教导，才造就了今天的他。“父亲和我，除了父子情，
更多的是那种亦师亦友的关系。在刚进厂的几年，父亲给了我
很多鼓励与支持，并悉心教导勾兑技艺。 当然，如果工作中出
现了疏忽，父亲也会像一位严师一样对我进行批评。一直到现
在，我和父亲都会经常坐在一起交流勾兑技艺。”谈及父亲，王
刚话语间更多的是尊敬与崇拜，是儿子对父亲的尊敬之情，也
是晚辈对前辈的崇拜。

23 年来，王刚每天都要品尝一百多个酒样，每年就达几
千个样品。 办公室、家里都是他苦练技艺的地方，每一个勾兑
要领都牢记于心，每一种香味都悉心捕捉，每一个酒品都诚实
对待。 王刚就这样坚持着，疯狂磨炼自己的技艺，用匠人的倔
强和执著一路前行。

各种荣誉的获得和勾兑技术的日趋精湛， 让王刚实现了
人生价值，但各种利益诱惑也随之而来。曾经就有很多人劝王
刚在外面私人酒厂兼职，并告诉他，只要他的技术，不需要他
投资一分钱，一年的回报比厂里多几倍。 每每这种时刻，王刚
都毫不动摇，并且告诉他们，“我是茅台人，我要感恩茅台，我
和家人能有今天幸福的日子都是茅台给予的， 我不能做任何
伤害茅台的事。”一片丹心、拳拳盛意，这不仅仅是一个茅台人
对国酒事业的忠诚热爱， 也诠释了所有茅台人为茅台酒的永
久弥芳做出的庄严承诺。

“勾兑工作是一个技术性含量比较高的工作，在勾兑工作
中，我真诚对待每一滴勾兑出来的酒，让它拥有生命和灵魂。
我也很享受这个过程，这里面也融入了自己深厚的情感，这不
仅仅是对自己事业的喜爱，也是对茅台深深的爱恋。 ”王刚话
语中是匠人的执着和虔诚， 也是当代国酒人用坚持和勤奋诠
释的新一代工匠精神———用一颗赤诚国酒心固守着的梦想。

桃李不言， 下自成蹊。 王刚并没有做什么惊天动地的大
事，有的只是在茅台沿袭了多年的专注、精确、极致、追求卓越
的工匠精神；有的只是对茅台梦一如既往的追求。整整 23 年，
王刚只专注做了茅台酒勾兑这一件事，一直以来，他都用朴实
的言语和诚实的态度默默感染着身边的人， 为国酒事业辉煌
贡献着自己的一份力量。

如果光看外表， 或许她只是一个普通得不能再普通的妇女，
如果只是和她交谈，或许你会觉得她的谈吐算不上流利，甚至有
点天马行空。 然而,就是这样一个平凡的中年妇女，却在自己的岗
位上做出了不平凡的成绩，她就是家喻户晓的贵州茅台酒的首席
酿造师———任金素。

每年的端午过后，赤水河变得奔腾起来，临水而建的茅台厂
像往常一样，空气中弥漫着久久不散的曲香，这时候，任金素便开
始带领着工人们准备制作酒曲了。 在贵州茅台酒股份有限公司制
曲车间，她一干就是 29 年，有人说，任金素是将青春化作了百年
茅台的玉液琼浆。 “任大师对曲醅厚度的掌握可以精确到毫米。 ”
“她用手一摸， 就能判断出曲块的温度， 且误差不会超过 1 摄氏
度。 ”……在同事们眼里，任金素是名副其实的“国酒工匠”。

曲为酒之魂高温制曲是茅台酒生产的传统工艺， 端午制曲，
重阳下沙，两次投料，九次蒸煮，八次发酵，七次取酒，茅台酒的酿
造遵循着严格的工艺要求。任金素所从事的制曲工艺是酿酒的基
础，酒曲的好坏决定着茅台酒口感的好坏。 在茅台酒的制曲工艺
中，有两个被称为 A 级控制点的重点工序。 一个是磨碎拌料的比
例控制，一个是对翻曲温度的控制。 而这两道重要工序任金素仅
凭一双手就能完成。

1987 年，年仅 17 岁的任金素通过农转非进入茅台酒厂，从小
不怕苦不怕累的她开始了自己的“制酒人生”。 和笔者聊天，任金
素讲的最多的还是那八个字———“精雕细琢，精益求精”。 “你看，
这样的曲醅最好，捏紧后放开不黏手，用手抓拧后有一点水分从
指缝间浸出。 ”别看任金素说起来很轻松，实际上在茅台酒厂能够
真正掌握这个工艺的没有几人。 整个茅台酒厂有 6 个制曲车间、
90 个制曲班组， 每个班组就只有一名制曲师能够掌握磨碎拌料
这道工艺，而这些制曲师都是任金素手把手带出来的徒弟。 酒曲
在经过第一次发酵后，掰开会呈现金黄色，也叫黄曲。合格的酒曲
中黄曲的占比量要在 80%以上。

在任金素的指导下，制曲班组生产出来的曲块，其黄曲的占
比都能达到 83%以上，这对于人工不能调节，仅凭微生物的生长
自然发酵的工艺来说极为不易。 2012 年，任金素牵头成立了“阳
光技能创新工作小组”（2015 年因获得“贵州省劳动模范”后更名
为“任金素劳模创新工作室”），成立之初的“阳光技能创新工作小
组” 大胆地承担了公司磨曲设备及母曲输送设备改造实验项目，
每年为企业降低人工成本近 100 多万元。

任金素眼勤、手勤、腿勤。她常说自己是苦命，闲不住。不管该她
“走早”，该不该她值班，反正她都在。 似乎热火朝天的劳动景象，最
能引发她内心深处对生活的无限热爱。 她一到班组，就没有一分钟
停过。 看到晾堂哪个角落脏了，就赶紧扫一扫；发酵仓里的稻草用完
了，就赶紧去草仓帮忙抱两捆；晾堂曲块晾干了，看到员工来不及
收，赶紧帮忙。 只要是有利于员工，有利于大曲质量提升、产量提高
的事情，她总是全身心投入。 最近，对大幅度减轻劳动强度的一、二
号生产房改造，她一天要来回跑好几趟。 关心工程的进度，关心工程
的质量，还要检查施工是否安全，不管在不在她的职责范围，她都
管。 她最朴素的想法就是，她要靠公司吃饭，所以公司的事，就是她
的事。 如果大家都不管，公司垮了，大家的饭碗就丢了。

在茅台酒厂工作的 29 年，任金素凭着认真钻研和刻苦努力，
一步一步从副班长、班长、制曲师，成长为首席酿造师，她也先后
获得省劳动模范、省巾帼建功标兵等荣誉。 “没有完美的个人，只
有完美的团队。 ”任金素认为，茅台酒之所以能够长期保持很高的
品质，靠的是一代代茅台师徒团队。 她的口号是：“搞好传、帮、带
工作！ ”把那些体力弱、才进厂的新工人都看成自己的弟妹和子
女，能帮的就搭上一把、能带的就教上两招。 患有先天性小儿麻
痹症的新员工兰水源，是企业为担起社会责任而照顾进厂的一名
“残障人士”，刚安排他到了任金素这个班的时候，班长和同事都很
头疼。 大家都说，这样的同事，干不了活，还会为班组带来麻烦！ 作
为曲师和一位母亲，“老任”非常心疼兰水源。 她说：“将心比心，兰
水源要是我的亲生儿子，我能嫌弃他吗？ ”看着渴望能像大家一样
工作的兰水源，她下定决心，一定要让兰水源学会生产操作！ 一定
要让他成为一个自食其力的人！从那以后，在兰水源出现的每一个
地方都会看到一个熟悉的身影。老任总会带领兰水源，手把手地细
心教导。 听不懂他说话，就耐心辨嘴型、看比划，连听带猜来领会，
一遍遍不知疲倦地演示。 任金素成了“制曲困难户”兰水源的“良
师益母”。 她默默地带着这个特别的“儿子”苦练本领。 现在，兰水
源已经成长为班组模范员工，还被评为公司的“自立自强标兵”！
如今，从任金素所在的班组走出来的班组骨干、技术骨干多达 30
多人。 29 年过去了，“老任”真的成了“老人”，如果要和 29 年前相
比，不变的还是她的匠心———誓做国酒最优制曲人。

科研专家汪地强：

国酒科研“领航人”
人物简介：汪地强，主持或参与省部级以上项目 15 项；起

草国家、行业和地方标准 8 项；申请专利 21 项；参与“三茅一
曲”“清雅、 典雅” 系列产品和蓝莓利口酒等新产品的开发工
作；发表论文近 20 篇；获得贵州省科技进步三等奖、中国轻工
业联合会科学技术进步奖一等奖、 中国食品工业协会科技进
步一等奖等多个奖项和省第十三届青年科技奖、省“十大杰出
青年岗位能手”、贵州省白酒评委、国家特邀白酒评委、入选白
酒中青年专家培养计划、 全国及贵州省白酒标准化技术委员
会委员等多项荣誉及称号。

首席勾兑师王刚：

茅台味蕾 “缔造者”
人物简介：工作至今，经王刚之手勾兑出来的茅台酒共

计 3 万余吨， 近 3 年他所勾兑的 53%vol 茅台酒勾兑合格率
达 98.17%，超公司规定近 34 个百分点，送评陈年酒 1000 余
吨，合格率 100%。 近乎苛刻的工作要求，让王刚获得了众多
荣誉， 并多次在茅台集团公司级品评比赛中取得第一名，
2015 年被评为“遵义市劳动模范”。 在王刚的带领下，小型勾
兑室这群茅台 “味蕾” 的缔造者们也获得了一系列的荣誉，
2015 年被贵州省总工会授予“工人先锋号”称号。

首席酿造师（制曲）任金素：

赤水河畔“听曲人”
人物简介：任金素，1988 年进入茅台酒厂,在“脏、苦、累”

的制曲车间，一干就是 29 年。 她全身心地投入工作，以永不
知疲倦的精神和“要干就要干到最好”的顽强毅力，满腔热忱
地练本领、学技术，不断追求卓越，先后荣获公司制曲能手、
制曲标兵、突出贡献员工、仁怀市青年岗位能手，贵州省劳
模、贵州省三八红旗手、省巾帼建功标兵等荣誉称号。

首席酿造师（制酒）严刚：

一生培养“黄金酒师”
人物简介：严刚，茅台集团首席酿造师，在酒师岗位 16

年，他始终坚守茅台酒传统生产工艺，坚持质量第一理论，所
在班的产量、质量都名列车间、公司前茅。除了获得公司的各
种荣誉外，先后获得了贵州省最美劳动者提名奖、遵义市最
美劳动者、贵州省国资委“六先党员”、省五一劳动奖章。2001
年，严刚来到新投产的制酒六车间任 7 班酒师，这个班以酱
香产量 19 吨、总产量 91 吨，获得了茅台集团全公司第一名
好成绩，当年班组获得贵州省五一劳动奖状和省质量信得过
班组等荣誉。

任金素（左二）汪地强（左二） 王刚 �严钢


