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她每天的工作是“喝酒”
本报记者 孙崇旺 祁晓娟 摄影报道

不能用化妆品、香水甚至香味明显的洗发水、沐浴露；不吃酸、辣等刺激性食物和油
腻食物……沧州女品酒师宋瑞雪——

在很多人的眼里，品酒师是
一个有“神秘感”的职业，而女
品酒师就更让人好奇了。女品酒
师的酒量有多大？女品酒师是怎
样炼成的？

带着这些疑问，记者走进沧
州御河酒业有限公司（以下简称
御河酒业），近距离了解女品酒
师宋瑞雪的工作和生活。

宋瑞雪，今年 32岁，御河酒
业唯一一位女品酒师。

“喝酒”是她的职业

一个个透明的“郁金香”杯
子整齐地摆在桌子上，晶莹剔透
的白酒缓缓倒入。品酒师宋瑞雪
轻轻拿起杯子，端详了一下色泽，
然后轻摇两三下，放在鼻下小心
嗅闻，随即小抿一口，慢慢品味。
宋瑞雪思索片刻后，作出判断，然
后在笔记本上记下她的感受。

“眼观色、鼻闻香、口尝味、
综合起来看风格。”这是师傅传
给宋瑞雪的口诀。

宋瑞雪毕业于河北经贸大
学食品质量与安全专业。“做梦
都没想到，‘喝酒’会成为我的职
业。”作为御河酒业的一名国家
一级品酒师、河北省第八届白酒
评酒委员的宋瑞雪说，“无心插
柳柳成荫”或许是对她职业最好
的概括。

不是“喝酒”
那么简单

品酒师是干啥的？
宋瑞雪说，品酒师是酿酒

企业质量检验人员，是酿酒企
业不可或缺的人员。“人的感官
很神奇，许多功能是仪器无法
替代的。”宋瑞雪说，空气中有
三千万分之一浓度的麝香气味，
目前没有仪器能够检测出如此
微量的成分，但是人的嗅觉可以
闻到。在实验室，两种白酒的理
化、卫生指标一模一样，但是它
们的香味、口感可能差异很大，
这也是分析仪器无法取代的。

品酒师一般会在三个阶段
品酒：一是酒刚刚酿出来时，二
是酒在半成品调味入库的时
候，三是在成品酒合格检验的
时候。

品酒师还要对酿酒工艺深
入了解，宋瑞雪对制作白酒的
各个环节了然于心。“一般是先
看酒的颜色，主要是酒清亮度、
透明度和色泽，然后是闻它的
气味，品尝它的口味，最后综合
看整体风格。如果工人操作不
当或是环境卫生有所变化，酒
的味道就会改变。发苦是哪个
环节出了问题，发酸又是哪个
工艺存在状况，就需要品酒师
发现并指导一线员工调整。”宋
瑞雪说。

每一批酿造的酒肯定会有
差异，但为什么到最后消费者喝
起来都是一个味，这其中就有品
酒师的功劳。宋瑞雪说，品酒师
讲究传承，师傅带徒弟，一代一
代把自己品牌的口味保持下去，
就像一款酒广告说的那样“就是
这个味儿，几十年不变”。

每天上午品3
轮，下午品3轮

品酒师以“喝酒”为职业，通
常他们的酒量都不小，但宋瑞雪
是个例外。

“我一喝酒就脸红，也就一
两白酒的酒量。”宋瑞雪说，像
她这样的人，应该是肝脏里解
酒的乙醛脱氢酶缺乏。“人喝酒
后，肝脏里的乙醇脱氢酶和乙
醛脱氢酶就开始工作。一般的
人这两种酶是相同多，乙醇脱
氢酶干完活需要乙醛脱氢酶接
着干。如果一个人乙醛脱氢酶
少，那他酒精分解就慢，表现就
是一喝酒脸就红，如果再喝就会
乙醛中毒。”

酒量这么浅怎么能胜任品
酒师工作？

“品酒并不是喝酒，我一般
品完就会吐出来。”宋瑞雪说。

品酒有许多讲究，品酒杯必
须是“郁金香”杯。因为这种玻璃
杯形状像郁金香而得名。杯高约
85毫米，杯身最大直径37毫米，
杯口直径 25毫米，满杯容量 40
毫升。这种杯肚子大，酒在杯中
有较大的蒸发面积，然后杯口收
缩，利于品酒师嗅闻。品酒师一
般会在杯中倒入 15毫升的酒。
这种杯型在品酒转动观察时，酒
不会洒出。

品酒需要安静整洁的环境
中，空气新鲜无异味，温度控制
在 15摄氏度—20摄氏度。经过
实践，品酒最佳时间是上午 9点
到11点，下午3点到5点。

宋瑞雪说，在品酒过程中，
有很多讲究：闻的时候，自然呼
吸即可，不能刻意用力；品酒也
不是一杯下肚，入口 1.5毫升到
2 毫升即可，让它铺满整个舌

面，然后再吐出来漱口，以免干
扰对下一杯的判断。

不过，为了知道酒的回甜感，
她也是要咽一点入喉。一般品个
五六杯酒后，宋瑞雪要休息半小
时，等味觉恢复了再继续工作。仅
仅咽一点，她一天也得喝50毫升。

随后，她在本子上写下她对
酒的评价：无色清亮，窖香浓郁，
回味悠长……

宋瑞雪每天上午品 3轮，下
午品3轮，一轮有5杯酒，一天要
品 30杯酒。酒厂里的原浆、半成
品酒、成品酒甚至其他酒厂生产
的酒，她都要一一品评。

抿一小口，就
能说出酒的度数

为了成为一名好的品酒师，

宋瑞雪付出了很大的努力。
“白酒香型、度数、口感等微

妙的平衡变化，必须由品酒师用
敏锐的感觉器官去辨别，任何
精密仪器都无法替代。”宋瑞雪
说，“一个优秀的品酒师，一定拥
有灵敏的嗅觉、味觉，以及良好
的记忆力。”她认为品酒师除了
天分，还要靠后天的艰苦学习和
训练。

在每天品尝 白 酒 的 过 程
中，她也逐渐适应了有白酒的
生活。“白酒里有上千种香味成
分，品酒师必须用敏锐的味觉
来分辨味道。”宋瑞雪说，品酒
师的职责就是从这些香味中，
找到搭配的“黄金比例”，传承
和创新酒品。

宋瑞雪说，女品酒师更严谨
细致，更细腻耐心。

酱香型、清香型、浓香型……

白酒的 12种香型，她一品就能
分出来。一杯酒的酒精度多少，
她小啜一口，咂摸一下就能知道
度数，上下差不了两度。这杯酒
品质如何，市场价大约多少，她
一品就知道大概。

因为是品酒师，和亲朋聚会
的时候，宋瑞雪遇到过许多“考
试”：这酒怎么样、价格多少……

宋瑞雪说，她有如此本领，
首先得感谢苗西印、费立发等老
师，是他们手把手教给她各种品
酒知识。

当然宋瑞雪很努力。为了
“丰富”自己的味道，她去酿酒的
窖泥池闻，去粮食库里闻，去闻
各种原料的气味……这让她的
品酒能力迅速提升。

2017 年，宋瑞雪过五关斩
六将，在激烈的竞争中脱颖而
出，成为河北省第八届白酒评酒
委员。

忌口忌化妆，
保护味觉和嗅觉

清淡的三餐，规律的作息，
在令人艳羡的品酒技能背后，品
酒师们生活中却有着诸多禁忌。

“远离香味，远离精致妆容，
远离香辣美味。”宋瑞雪过着“严
苛”生活。

在生活中要忌口，不能吃
酸、辣等刺激性食物和油腻食
物，以便保护自己的味觉和嗅
觉。

因为无法调和自己和家人
的口味之差，宋瑞雪干脆烧两种
不同口味的晚饭，逢年过节回老
家，家人也给她开小灶。

她和家人外出吃火锅，她总
是单点一个清汤锅。

沧州的火锅鸡特别有名，宋
瑞雪却只吃过黄焖口味的。“就
算吃不辣的火锅鸡，我也会在吃
之前把鸡肉用水涮一涮。”宋瑞
雪说。

作为一名“90 后”的年轻
人，宋瑞雪说自己的生活跟同龄
人相比显得有些单调。

作为天生爱美的女性，宋
瑞雪为了品酒工作不得不放弃
使用化妆品。“只要从事这个岗
位，带有香气的东西都不能用，
包括香水、化妆品等。”宋瑞雪
说。

“绝大多数化妆品都有香
气，会干扰对白酒品评的判断，
哪怕一丝一毫也不行。”宋瑞雪
说，干上这一行之后，她连护手
霜都不能用。

记得刚当学徒的时候，她涂
了护手霜进入了品酒室。正在工
作的师傅立马闻了出来，让她赶
紧把护手霜洗掉。“师傅把我轰
出了品酒室。”宋瑞雪笑着说。

从那之后，她用没有味道的
甘油代替了护手霜。

“除了天赋、技术和经验，有
时候品酒师的心情好坏、身体状
况以及是否专注，都会影响我们
的判断。”宋瑞雪说。

品酒师，这个看似神秘的
职业，每天的工作并不像别人
想象中的那么潇洒，更多的是
用严格的自律保卫着自己的味
觉和嗅觉。

““喝酒喝酒””是宋瑞雪的日常工作是宋瑞雪的日常工作

宋瑞雪的工作室里有各种各样的酒
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所有年份茅台酒、五粮液、剑南春、郎酒、泸州老窖、西凤、汾酒、董酒、
洋河大曲、古井贡酒、药酒、虫草等。（可打电话咨询，如不方便可免费上门鉴定回收）

地址：沧州市解放路市政府对面尚都烟酒 电话：13785710006

收购各种老酒 名酒 黄金


