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把自己所学
带回到农村

不止马连庄镇，地处北纬 36°的独
特气候，整个莱西苹果、梨、甜瓜、草莓、
樱桃、蓝莓、西瓜、猕猴桃等水果资源十
分丰富。“我们联合了周边好几个村去
做联建，有项目所在村洼子新村，还有
水集街道的两个社区。建设乡村酒厂
这个项目，基本每年能够帮助农户消化
当季的水果 300 吨到 500 吨。”郑焕良兴
致勃勃地说，每年 1500 吨的啤酒产量会
产生 600 吨酒糟，这些酒糟还可以循环
利用进行土壤堆肥，或用作动物饲料。
此外，像水果分拣、产品包装等还可为
周边村民提供15—20个工作岗位。

谈起为何到乡村开酒厂，郑焕良眼
里有光。“我出身农村，一直想把自己所
学带回农村。来到马连庄镇之后，让我
想起了我的小时候。学生时代埋头苦
读，到大城市上学见世面，最后再把所学
带回农村，那一刻我觉得这就是我来到
这里的意义。”他意味深长地说。

把马连庄甜瓜酿成果啤
“90后”酿酒师郑焕良将精酿啤酒厂开进乡村 在莱西大地上酿出“诗与远方”

闲置旧小学变身酿酒厂

“嘶……”不锈钢发酵罐的阀门刚拧开一
道缝，细密的气泡声便涌入耳中，甜瓜的香气
扑面而来。经过 20 天的发酵，酒厂酿造的甜
瓜小麦酒可以饮用了。郑焕良把耳朵凑近罐
体，指着发酵罐排气口的水封处冒出的咕噜咕
噜气泡：“听，这是酵母在‘啃’果肉呢。”他笑
着卷起工装袖口，古铜色的手臂上还沾着上午
榨汁时溅到的甜瓜碎末，在午后的阳光里泛着
淡绿色的光泽。

打开一罐甜瓜小麦啤酒，一股浓郁的果香
扑鼻而来，品尝一口，既有甜瓜的香甜，又有啤
酒花的微苦。“用水果酿酒需要水果香气好、糖
度高，莱西马连庄甜瓜刚好满足这两个条件。
在研究过程中，我们发现马连庄甜瓜里面的香
气物质和小麦发酵产生的香气很像。我们先是
将瓜把周边的部分去掉以减少苦味，在后来的
酿造实验过程中，又不断尝试甜瓜果汁的添加
量和发酵时间，让甜瓜的香气和甜度在啤酒中
达到风味突出但平衡性好的特点。实验了多
次，适口性才达到现在的效果。目前我们共生
产了 18 吨甜瓜小麦啤酒和 4 吨甜瓜柏林酸啤
酒。”郑焕良介绍。

如今，洼子小学这间曾回荡着琅琅书声的
教室，成了乡村酒厂的“实验室”。20余个一人
高的发酵罐整齐排列，罐身贴着“甜瓜小麦”“秋
月梨西打”“苹果西打”的手写标签。“你看这排
列顺序，像不像当年课程表上的语文、数学、自
然课等？”郑焕良指着最前排的“甜瓜小麦”罐，
罐体编号“2025-06-01”格外显眼，“这是本月
第一批甜瓜酒，用的是马连庄头茬‘甜宝’，榨完
汁糖度16.8°，比普通瓜高三四个点，瓜皮都带
着清香味。”

水果处理间里，8台榨汁机正“嗡嗡”转动，
传送带送来的甜瓜在滤网间翻滚，淡绿色的果
肉被挤压成细腻的果泥，顺着管道流入下方的
不锈钢储槽。郑焕良抓起一块刚榨完的果渣，

“你闻闻，连皮都带着清香味，这是马连庄沙土
种植的‘专利’，白天晒足太阳，昼夜温差大，瓜
肉里的果糖和芳香物质攒得足足的。”

读大学时迷上酿酒

谁能想到，这个蹲在果园里研究野生酵母
的年轻人，曾是青岛闽江路网红精酿吧的创始
人。谈起啤酒时眼里发亮的郑焕良，总让人误
以为他是科班出身的“酿酒匠人”。但翻开履
历，这位“90后”老板的起点有些意外，“我大学
读的是齐鲁工业大学国际经济与贸易专业，和

酿酒八竿子打不着。”让他踏上这条“香气之路”
的，是校园里一次偶然的味觉邂逅。大二那年，他
在实验室蹭到一杯老师新酿的精酿啤酒，“入口时
的醇厚麦香带着发酵的鲜活感，和商场里卖的工
业啤酒完全不一样，当时我就想，这酒到底是怎么

‘变’出来的？”
齐鲁工业大学的酿酒专业在全国高校中名气

不小，带着问号的郑焕良成了酿酒课的“编外学
生”。他至今还记得第一次走进发酵实验室的场
景，“一排不锈钢罐嗡嗡作响，空气里飘着若有若
无的麦芽香，那一刻突然觉得，酿酒就像在做一场

‘看得见、闻得着’的化学魔术。”他偷偷在笔记本
上画满发酵流程图，跟着酿酒专业的同学跑遍校
内实训基地，甚至把选修课全换成了酿造专业相
关课程。

2012年毕业后，郑焕良特意选择到一家酿酒
设备公司做销售。“跑客户时见过国外精酿厂的

‘小而美’：几十平方米的车间里，酿酒师围着围
裙亲自调试设备，每款酒都带着个人风格。”他至
今记得在德国展会上看到的场景，精酿啤酒吧老
板用自家果园的樱桃酿酒，酒标上画着亲手摘果
的插画——“原来啤酒可以这么‘有温度’，不只
是工业产品，更是酿酒人对土地的回应。”郑焕良
感叹道。

2014 年，抱着“做中国自己的精酿”的念头，
郑焕良辞去济南的工作，带着妻子来到青岛。“因
为这里是‘啤酒之都’，但那时精酿还很少，青岛又
有深厚的啤酒文化，我们想当‘第一个吃螃蟹的
人’。”次年，他在闽江路租下一间150平方米的二
楼门店开起酒吧，招牌上写着“唯麦精酿”——“唯
麦”谐音“WHYM”，代表啤酒酿造的四种基本原
材料。

从开酒吧到建乡村酒厂

创业初期的日子像一场“连轴转的马拉
松”。“第一家酒吧开业之后压力很大，最惨的时
候店里一整天只有两桌客人，但闻到发酵罐里飘
出的麦香和客人喝完后的赞美，又觉得‘这事值
得坚持’。”为了降低成本，郑焕良既是老板又是
服务员，还客串厨师和洗碗工。“每天早上天一亮
就起床投料酿酒，一直忙碌到下午 5 点左右，之
后我就和母亲到后厨备菜、刷杯子。因为酒吧是
晚上营业，晚上都是我自己给顾客做菜，几乎每
天都要忙碌到后半夜。”靠着“手工酿造+现打鲜
啤”的差异化，郑焕良的小店渐渐有了人气，客人
从“尝新鲜”变成“带朋友来打卡”，甚至有人专
门从外地赶来，就为喝一杯他酿的啤酒。之后，
他把分店开到连云港、诸城、赣州等地。在互联
网快速发展的当时，郑焕良又做起了线上专卖，

并在纺织谷创建啤酒生产工厂。2020年，因经济
压力过大，郑焕良陆续关闭了门店。“我发现自己
越来越远离‘酿酒的本质’。”直到他突然想起国
外乡村酒厂的场景，结合中国各地丰富的特色水
果原料，“为什么不把酒厂搬到乡村？让啤酒带有
甜瓜的甜、苹果的香还有乡村的烟火气？”

如今，由闲置旧小学改建而成的酒厂，房屋和
布局还能看出学校的痕迹。墙面经过重新粉刷，
房屋门口延伸了木平台。厂区一片空地，被郑焕
良种上了小麦。“我想利用这块闲置的空地做点什
么，所以种上了小麦，可以从酿酒师的角度去感受
一下土地，更好地去理解啤酒原料。”郑焕良介
绍，除了酒厂外，他也在考虑开拓这里的文旅功
能，为马连庄镇的旅游添一把火。

▶▶郑焕良郑焕良（（右右））
和农户一起采摘和农户一起采摘、、
挑选甜瓜挑选甜瓜。。

很多人喝过果味啤酒，却未必尝过带着甜瓜香气的精酿；见过啤酒厂，却少见藏在
果园深处的乡村酿酒作坊——当“90后”小伙郑焕良把闲置多年的洼子小学盘活改造
成酒厂，这片曾经回荡着琅琅书声的乡村土地，便开始飘起甜瓜香与麦芽香交织的新
气息。从纺织谷里的首个精酿厂到田间地头的乡村酒坊，郑焕良用3年时间，让莱西
的苹果、梨、甜瓜在发酵罐里“发出”新故事。近日，青岛早报记者循着弥漫乡间的清甜
发酵香，推开爬满牵牛花的铁栅栏门，在唯麦精酿乡村振兴共富工坊车间里，见到了这
位手臂上沾着甜瓜碎末的年轻酿酒师——郑焕良指尖滴落的金黄汁液，正为“土地与
酿造”的对话写下注脚。
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