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新新走走近近非非遗遗    传传人人 特特别别报报道道（（二二十十六六））

传承·传奇

四代匠心的守艺之路

传承·技艺

守正创新的酿造之道

临桂桂花酒酿造技艺代表性传承人徐文强———

四代人匠心传承 守住这缕桂花香
　　在临桂钟灵毓秀的山水之间，流淌着一种跨越四代的醇香技艺——— 临桂桂花酒
酿造技艺。作为传统技艺类非遗项目，这门手艺承载着当地的民俗记忆与饮食文
化，在代表性传承人徐文强的坚守创新中，从家族小酒坊走向规模化生产，从本地
市场远销海内外，让百年非遗在新时代焕发别样光彩。

　　临桂桂花酒的醇香，藏着一段温
润动人的往事。 1932 年秋，周氏嫁入
徐家后随夫姓徐，便是徐文强的祖母
徐福娘，邻里们都亲切唤她“福
嫂”。福嫂自幼在家族小酒坊耳濡目
染，烧水、洗坛、晾晒酒曲样样娴熟
利落，悄悄习得米酒酿造的全套
工序。
　　 1937 年中秋，庭院中金桂缀枝、
落英缤纷，福嫂灵机一动，将带露金
桂混入酒醅试酿。半月后开坛刹那，
桂香与酒香缠缠绕绕、交融共生，口
感甘醇清甜，这份独特风味迅速在乡
里传开。 1942 年，徐家扩建酒坊并定
名“徐家桂花酒坊”，福嫂执掌主
事，立下“选粮要实，酿心要诚，桂
香要纯”的祖训。凭借过硬品质，酒
品远销柳州、南宁。福嫂一生坚守酒
坊，技艺皆以口传心授的方式传承，
为家族酿酒技艺筑牢了根基。
　　福嫂的儿子徐六金，自小跟随母
亲深耕桂花酒酿造，完整承袭了全部
技艺，将酒坊的祖训与手艺稳稳接
住、代代相传。 1968 年出生的徐文
强，童年时光始终浸润在家族酿酒的
醇香里，那些与酿酒相关的片段鲜活
而深刻。“我八九岁就跟着家里人忙活
酿酒，割茅草、烧水蒸酒，还得挑起

几十斤的井水冷却蒸好的酒，一天下来
浑身是汗，可鼻尖始终萦绕着桂花与米
酒交织的香气。”徐文强的回忆里满是
眷恋，这份独特的童年印记，也为他日
后的传承之路埋下了伏笔。
　　上世纪八十年代，刚完成学业的徐
文强，便追随父亲徐六金系统研习桂花
酒酿造技艺。从原材料甄选到蒸馏陈
酿，每个环节他都亲力亲为、精益求
精，同时逐步接手家族产品的销售业
务，为技艺推广积累了坚实基础。
　　随着时代快速发展，徐文强敏锐察
觉到传统作坊式生产的局限，决心打破
瓶颈。 2010 年，他筹集资金创办桂林壮
泉酒业有限公司，打造“壮泉”品牌，
将家族传承的手工技艺与现代化、工业
化生产手段深度融合，实现了桂花酒的
机械化、自动化与标准化生产，让这门
古老技艺走出“小打小闹”的困境，迈
入规模化发展新阶段。如今，他不仅身
兼企业董事长与总经理，还担任桂林传
统食品行业协会副会长，成为临桂桂
花酒技艺传承与创新的核心力量。
　　传承的脉络从未间断，在
家族谱系中，下一代传承人
徐月梅已熟练掌握酒曲制作
的核心工序，如今在家族
企业中专注于工艺改良与
产品研发，用青春力量
为非遗技艺注入新生，
让这份匠心传承后继
有人。

　　“桂花酒的魂，在传统；路，在
创新。”这是徐文强坚守的信条。作
为家族技艺的传承人，他完整承袭了
祖母徐福娘的嫡传技艺，始终坚守祖
训，让桂花酒的本味得以延续。
　　得天独厚的原材料供给，是临桂
桂花酒品质的根基。“桂林本身盛产
桂花，我们临桂的桂花品质也非常
好，特别是五通镇，那里的桂花产量
大、香气足、纯度高，为桂花酒制作
提供了充足且优质的原料保障。”徐
文强介绍，在原材料选用上，他有着
严苛的把控。鲜桂花必须是当天上午
采摘、经过精细筛选的优质品，下午
就要投入酿酒工序，这样才能最大程
度保留桂花的天然香气；大米则选用
优质品种，以天然漓江水及秘制的酒
曲作为糖化发酵剂，从源头锁住酒的
纯正风味。
　　记者跟着徐文强走进桂林壮泉酒
业的生产车间，一股浓郁的桂花香甜
与酒酿醇香瞬间扑面而来，沁人心
脾。“现在咱们酿酒大多靠机器，但
核心技艺还守着老祖宗的规矩。”徐
文强指着生产线介绍，从大米浸泡、

蒸煮到拌曲、发酵，再
到蒸馏、过滤，

这些曾经依赖
人工的重活

累活，如今都能通过自动化设备精准
完成，既提高了效率，也保证了每一
批酒的品质稳定。
　　穿过生产车间，来到半成品陈酿
区，一排排密封的发酵罐整齐排列，
打开其中一罐的取样口，醇厚的酒香
夹杂着清新桂香瞬间喷涌而出，让人
身心舒畅、心旷神怡。“你闻这味
道，只有发酵到位、选材地道，才能
有这样的香气。”徐文强笑着说，机
器替代了人工的繁琐流程，但发酵温
度的控制、米曲的配比、陈酿时间的
把控这些核心门道，都严格遵循着祖
母传下的技艺，一点都不能含糊。
　　酿造过程中，他严格遵循选料、
浸泡、搅拌、蒸煮、冷却、拌曲、装
缸、发酵、蒸馏、陈酿、澄清、过滤
等十余道传统工序，尤其擅长祖母传
下的独特蒸酿工艺，以液态或半固态
发酵蒸馏方式，让桂花香气与米香深
度融合，酿出的酒液清澈金黄，口感
醇和爽净。而面对南方气候潮湿、温
差大、杀菌灭菌难等行业难题，徐文
强通过引入现代化科技设备，实现了
鲜桂花的高标准糖化，彻底解决了传
统工艺中因发酵糖化不足导致的口感
偏苦问题，既守住了传统，又优化了
品质。

徐徐文文强强在在采采摘摘桂桂花花。。
    （（受受访访者者供供图图））

    徐徐文文强强用用传传统统
工工序序酿酿造造桂桂花花酒酒。。
    （（受受访访者者供供图图））


