
2014年4月30日 星期三

编辑：罗静 美编：只文平

今日淄博

城事
今日淄博

C19

一一个个月月坚坚守守，，只只为为培培养养老老窖窖泥泥
百粮春酒业孟庆功：29年如一日呵护白酒的成长

“不同季节、不同批次生产出来的酒是不一样的，酒在发酵过程中受温度、湿度等环境因素
的影响特别大。要想使生产出来的产品质量保持稳定一致，就需要不断地品评、勾调。”22日，百
粮春酒业生产副总经理孟庆功一边勾调白酒一边给徒弟解说道。

本报记者 罗静

从百粮春酒业的一名普通职
员做起，今年50岁的孟庆功现已
开始负责分管生产管理。即使如
此，如今他仍然坚持在品评、勾调
白酒的一线。

“受温度、湿度、微生物、水土
等环境因素的影响，不同地区白
酒的味道和品质是不一样的。像
茅台酒离开茅台镇那个环境，生
产出来的味道就肯定不一样。所
以，为了保持酒的稳定性，需要对
白酒不断进行品评和勾调，通过
分辨其中的成分及含量并进行勾
兑，以保证白酒的质量一致。”孟
庆功说道。

为了保证品评的准确性，孟
庆功需要保持其舌头的灵敏性。

“这就需要不断地尝试、不断地混
合，将不同的成分组合到一起。需
要不断地品尝，差一丁点都不可
以。只有保证酒水的品质，才能让
老百姓喝上好酒。”目前，孟庆功
在品评勾调白酒方面已成为百粮
春酒业屈指可数的领头羊。

在酒厂建设前期，百粮
春酒业总共只有几十人。为
了培养老窖泥，孟庆功等人
几天几夜地守候在菌种边。

“培养老窖泥前期需要
培养菌种。而菌种是一种厌
氧的生物。虽然承载菌种的
容器是密封的，但有时也会

进去一点点空气，因此我们
这些看护的人每隔一段时间
就用针管吸出容器里面的空
气。如果不及时排出这些空
气，整个培养过程就功亏一
篑了。”孟庆功说道。

据了解 ,培养老窖泥时，
孟庆功等人必须 2 4小时看

护，他们常常是彻夜不眠、顶
着黑眼圈工作，吃饭也无法
按时按点。据跟孟庆功同时
进厂的质检科科长邢玉红
说，“我们下班了都不见孟庆
功下班。等我们上班的时候
发现他早已经在工作了。都
不知道他有没有回家休息。”

百粮春酒业前身是张店香
槟酒厂。据了解，酒厂初期还生
产香槟、果汁饮料、葡萄酒。因
为这些产品保质期比较短，而
且香槟酒容易变质爆炸，加上
当时生产、贮存技艺落后，酒厂
濒临破产。“当时把香槟酒放进
储藏室后，第二天你就会看到
从储藏室门口流出酒水来。当
时愁得我晚上都睡不着觉。因
为这个厂的工人都是附近的村
民，一旦这个厂破产，这些工人
都将面临失业。”

为了解决当时的困境，孟
庆功亲自设计设备图纸并着手
安装，引入了无水乙醇工艺。通
过这项工艺，酒厂慢慢开始扭
亏为盈，2 0 0 7 - 2 0 0 9年期间，百
粮春酒业成为与黄河龙、扳倒
井并列的淄博白酒三巨头。

孟庆功不仅仅满足于当前
取得的成绩，他还带领团队创
新新工艺和新产品。“只有创新
才能进步，如果满足于当前就
会停滞不前，甚至会倒退、被淘
汰 。所 以 ，不 断 研 究 、不 断 创
新，是我们的企业精神。”据了
解，今年孟庆功及其团队又研
发出了一种适合女性饮用的白
酒 。“ 这 种 酒 味 道 醇 厚 ，但 不
烈，比较适合女性饮用。”

为阻酒厂破产

大胆引入新工艺

29年如一日

坚持品评、勾调

为培养菌种 24小时不离看护

孟庆功和他的徒弟品酒。 本报记者 姜文洁 摄

不不离离一一线线，，经经常常给给顾顾客客端端盘盘送送水水
傅山度假村鹿传强：要让顾客感受到家的温暖

近10年来，傅山度假村的鹿传强始终秉承着为顾客服务是一种态度的信念，坚持工作在酒店
一线。傅山度假村酒店里的一草一木、一桌一椅、一勺一盘都浸透着他的心血。“希望顾客来到这
里后，感受到的是家的热情、温暖和舒适。”鹿传强说道。

本报记者 罗静

今年33岁的鹿传强从2003年
进入酒店这个行业开始就认为，
让顾客感受到家的温暖和舒适是
自己应尽的义务。因此在酒店初
期筹备的时候，他就对酒店内使
用的任何一样餐具、家具、陶瓷装
饰等都亲自把关，一一挑选。

“那个时候酒店只有一个框
架，订购的壁纸、地毯、家具这些
东西都得经过精心挑选。否则一
个花样或者一个颜色不对就影响
了整个酒店的协调，影响了顾客
的心情。所以我们除了睡觉的时
间，都在忙活这些挑选的工作。有
次挑选壁纸，图样有几百种，看着
看着就花眼了，一直挑到了半夜
12点多，都快挑吐了。”鹿传强说
道，“但是只要顾客觉得赏心悦
目、感到舒服，我觉得也值了。”

不仅仅是壁纸，每个餐具、每
件瓷器也都经过了鹿传强的检
查。为了一个跟酒店房间匹配的
餐橱，他晚上10点找来了设计师
测量数据，定制餐橱。他经常忙活
到半夜12点多才回家休息。

正是秉承着为顾客提供
贴心服务的理念，鹿传强慢
慢升至傅山度假村酒店的总
经理。虽然已身居管理层，但
是当酒店宴席较多的时候，他
仍跟普通职工一样，撸起袖子

就做端盘子、摆台的工作。
“酒店这个行业就有这

么个传统，顾客就是上帝，当
忙不过来的时候，管理人员、
后勤人员都得到一线去忙
活。”鹿传强说。“你像洗盘

子、择菜、配菜、打荷这些，都
是从基层干起，都是必修的
功课。只有干过基层，才知道
基层的重要性。了解了基层
的重要性，就能转变思维更
好地为顾客服务。”

“因为员工都是附近的村
民，刚来的时候思想观念跟不
上酒店的服务理念。我就一一
带着他们，给他们培训。每次他
们打扫完卫生后，我都跟着去
看看，跟他们讲讲。”

据员工王女士介绍，“我们
觉得已经打扫的很干净了，甚
至比我们家里都干净了，但是
鹿传强却总是能找到需要改进
的地方。”正是因为这严格的把
关和热情的服务态度，鹿传强
及所在的酒店每个月都能收到
七八封表扬信。“从事酒店这一
行业有一种成就感。当你服务
好客人后，客人脸上的笑容会
让我觉得特别满足。”

据了解，鹿传强立志将傅
山度假村打造成以度假和会议
为主，并偏重会议的综合性酒
店。“ 2 0 1 4年，我们开办了企业
咨询管理培训机构。企业员工
可来此进行培训。这样原有的
傅山度假村就不仅仅具有景观
度假的功能，还增加了会议、培
训等功能。傅山度假村的规模
和功能将进一步扩大。”

每月收到

七八封表扬信

身居管理层 仍不离一线

事无巨细

壁纸都要亲自挑

鹿传强检查宴会灯光。 本报记者 姜文洁 摄
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