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一个温润宜人的上午!琼海仙寨一座古宅!酒香馥郁芬芳"

主人王礼教!一个地道的仙寨农家人!正在忙活酿酒" 每天上午 !点左
右!是他开始酿酒的时间"今年 "#岁的他!传承祖辈衣钵!以土法酿酒为业!

至今已 $%年"

是哪一位先人开始酿酒!王礼教不清楚!只知道爷爷教给了父亲!父亲
教给了他#正如这座古宅!建于清乾隆哪一年!他也不明白!只是爷爷告诉父
亲就这么多!父亲也只能告诉他这么多"

庭院里整齐排列 &'只大小一致的坛子!王礼教看看这个!摸摸那个"都
是有年头的物什了!只不过没有宅子那么古老"除了屋顶瓦片和一些地方少
量砖瓦!整座宅子都用木料构成!历经 '%%多年!竟然不腐不蠹#厅堂里一字
排开 "张太师椅和 &张茶几!上面的浅浮雕精致典雅!图案栩栩如生"

近年来常有藏家和古玩爱好者慕名来访老宅!可是!极少有人问津王礼
教的祖传酿酒技艺" 绝大多数冲着他家的古董而去!庭院里的石鱼缸$厅前
的两尊雕花小石$厅内经年不朽的木料等等!成了很多人争相竞购的对象!

却被王礼教一一谢绝"

土法佳酿

香溢古宅
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%卖了这些东西!那就不像一个家!我就对不起祖宗了" &生在古宅!长在
古宅!王礼教已和古宅融为一体!守好它成了他这辈子的最大心愿"老人讲述
了一个王家口耳相传数百年的故事'最初!王家先祖从江浙一带迁来琼州!看
到这里风水甚佳!便在他处悄悄将建房所用木料构件刨光制作停当!一夜之
间搭建起 !座这样的房子"当地村民发现外地人来占地建房!便向官府告发"

然而!县官并不相信 !座房子一夜之间就能盖好!此案最终不了了之"

宅子!是祖辈留下的宝贵财产#土法酿酒!是先人传下的生活方式"正如
自己的名字!王礼教一生崇礼重教"在力所能及的范围内!守好宅子!继承酿
酒技艺!被他看做秉承先辈意志的行孝之举"

没有什么特别爱好" 酿酒!成了王礼教的全部生活"

)*+,

(%年了!这套酿酒程序!王礼教认真地重复着!一丝不苟" 这酒香也一
样!(%年来没有变过!一如既往醇厚浓郁"

%土法酿酒技艺的关键!一是发酵!二是卫生"&在王礼教看来!土法酿出
好酒并不难"

每天!王礼教仅酿酒 )%斤" 全部原料只需本地大米 !斤$酒饼 *两$水 +

斤" 为了节省资源$减少工序!他一次蒸煮大米 )*斤!备足两天的量"

饭煮熟后!等量分放进 (个竹筛!待饭变凉" 此时腾出手来研磨酒饼!一
种由 ),多种植物和大米制成的白%疙瘩&"酒饼至关重要!关系到酒的香度和
口感" 王礼教凭着 (%年的经验!买来的酒饼大多都质量上乘" 如何辨别酒饼
好差(他介绍说!米饭在坛子里发酵二三天!会像棉花一样浮起"浮得越高!酒
饼越好"

酒饼碾匀后!和凉饭搅拌!然后倒进 (个坛子!等待发酵!用时需十二三天"

王礼教总结过!'%)(%!!是发酵最合适的温度"能否酿出酒!酿出的酒
量大小!都与气温密切相关!因此每天他必看天气预报" 尤其是在发酵的头
(天里!如果气温过低!他得给发酵坛%穿&上棉衣棉被"如果气温过热!他得
把坛子搬到庭院通风的地方!想方设法给发酵坛降温"

--,.

一切就绪" 接下来!便是酿酒了"

王礼教支起一口直径约 -%厘米的大铁锅!往锅里倒进 &坛半的混合发

酵物" 这是用 !斤大米做成的! 能够酿酒
&%斤" 然后往锅里倒进一些水!架起柴火
烧" 锅里沸腾约 '%分钟后!王礼教搬来一
尊特制的酿酒器盖在铁锅上" 这尊酿酒器
形似两口锅!上小!下大!反向粘合!结合部
中央高两边低!开了 (个小洞" 王礼教说!

这个器具用于把酒从锅里提取出来" 酒一
遇热!便与水分离!自然上浮!直至从 (个
小洞溢出"

王礼教边解说! 边用湿毛巾密封酿酒
器与铁锅间的缝隙! 以保证锅内温度达到
&%%!!也防止酒受热后泄漏出去"接着!他
又在特制的酿酒器上部放了一口大铝盆!

加满冷水" 他解释说! 这是为了冷却上浮
的酒" 当酒溢过小洞时!遇到凉铝盆!就会
下落"因为小洞所在位置中央高两边低!落
到边沿的酒便从一旁开好的小口流出!顺
着塑料软管淌进早就准备好的酒坛里"

突然! 酒坛里传来汩汩声)))酒出来
了"王礼教显得十分开心!仿佛在听动人的
音乐" 此时!该是他最有成就感的时候吧"

最先出来的酒浓度最高! 达到 "%度#

最后出来的酒浓度最低!约 +度"出酒量多
还是少!王礼教拿捏得很准!因此!他可以
从容控制酒的度数" 一般情况下! 他酿的
酒只有 '%多度"

接下来是清洗酿酒器具! 这在王礼教
看来也非常重要!必须精心清洗" 他说!好
多人酿不出酒!是因为卫生做得不好"尤其
是发酵用的坛子!如果不用开水杀菌!发酵
就不会充分!就酿不出酒或酿得少"

/012

酒坛容量约 &%斤!恰好够卖"

每天清晨! 王礼教都会提上新酿的米
酒!赶到镇墟售卖" 都是老主顾了!彼此熟
识!'-元!成交"

算下来!大米$酒饼$水$柴火等成本就
达 &-元左右! 每天他酿酒挣的纯利只有
&%元左右" 靠酿酒!不可能改善家里的经
济状况" 酿酒加上用酒糟养猪的收入!老
人的日子过得紧紧巴巴" 尽管如此! 老人
从未产生放弃酿酒的念头! 毕竟 (%年了!

酿酒!已成为他的生活方式和最大乐趣"

可是! 环境不同了! 人们的观念也变
了" 前些年! 尚有不少乡邻从事土法酿酒
一行!然而因为利润微薄!到了今天!整个
中原镇也只有王礼教等二三人在坚守这传
统技艺"这成了老人心中最大的憾事"两个
儿子都不在身边!一个在城里工作!一个到
泰国打工!祖传酿酒技艺怕是传不下去了"

%往后! 土法酿的酒! 想喝也喝不到
了" &这句提醒!王礼教见到来访者都要说
一遍"

的确!在当今高度发达的工业时代!机
械化酿酒!批量化生产!省去了手工酿酒的

劳累!却丢失了自古以来的酿酒传统"
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