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“你每天品这么多白酒，酒量
到底有多大？”自从当上品酒师
后，她们被问得最多的就是这个
问题。吴艳红笑着说：“生活中，
朋友们对我们的酒量最感兴趣，
大家认为我们至少能喝一斤白
酒，其实我们只能喝二两。”

酒量大是大家对品酒师的误
解。成为一名品酒师，在酒量上
并没有要求，主要是看品评和勾
调能力。品酒师主要在“品”，而
不在于“喝”。品酒师在品酒过程
中，每品尝完一种酒样都会吐出
来，用清水清洁口腔，并没有把酒

样喝下去。
品酒师天天与白酒打交道，为

了保持嗅觉味觉敏锐度，日常生活
必须非常注意，不仅不能化妆，还
要养成规律的饮食和生活习惯。

“女性天生爱美，而我们却不
得不为了工作放弃这些。”吴艳红
告诉记者，勾调品评是一门敏感
的艺术，任何杂味都会影响到它
的精确。为了工作，她们不得不
放弃化妆，从来不用香水，甚至连
洗手液、护手霜等含有香味的护
肤品都要敬而远之。为了保持味
觉的灵敏度，她们对饮食的要求

也很高，远离一切刺激性食物，日
常的饮食只能以清淡为主。

耐得住性子，守得住寂寞，吴
艳红她们在品酒师的道路上，没有
任何怨言。在她们看来，为了酿造
出好酒，所有的“牺牲”都是值得的。

“向生产要质量，向质量要口
感，向口感要风格，向风格要不同。”
这是吴艳红她们一直的追求。在咸
宁黄鹤楼酒业，像吴艳红她们一样
的品酒师还有很多，他们用信念抵
御着工作的枯燥，用舌尖把守着产
品的质量大门，用初心和使命践行
着黄鹤楼酒业的工匠精神。

只有耐住性，才能酿好酒

在黄鹤楼酒业酒体设计中心在黄鹤楼酒业酒体设计中心，，
吴艳红吴艳红、、毕素娴毕素娴、、刘炜刘炜、、熊帅熊帅44个个

““9090后后””女孩女孩，，都是有执业资格的都是有执业资格的
品酒师品酒师。。为了寻求好酒的为了寻求好酒的““真谛真谛”，”，
她们几乎每天在实验里与瓶瓶罐她们几乎每天在实验里与瓶瓶罐
罐打交道罐打交道。。在旁人看来在旁人看来，，这种工作这种工作
枯燥而乏味枯燥而乏味，，而她们却乐在其中而她们却乐在其中。。

20132013年年，，毕业于华中农业大毕业于华中农业大
学楚天学院食品科学与工程专业学楚天学院食品科学与工程专业
的吴艳红进入黄鹤楼酒业的吴艳红进入黄鹤楼酒业，，拜酒体拜酒体
设计总工程师李久洪为师设计总工程师李久洪为师，，学习品学习品
酒技艺酒技艺，，随后担任酒体设计中心勾随后担任酒体设计中心勾
调主管调主管，，专职从事白酒研发专职从事白酒研发、、品评品评、、
勾调工作勾调工作，，是国家二级品酒师是国家二级品酒师。。

““举杯齐眉举杯齐眉，，眼观其色眼观其色；；勾头勾头
倾杯倾杯，，鼻闻其香鼻闻其香；；细品慢咽细品慢咽，，口尝口尝
其味其味；；融色香味融色香味，，得其风格得其风格。”。”这是这是
师傅李久洪传给吴艳红的口诀师傅李久洪传给吴艳红的口诀。。

每天每天，，吴艳红她们都会坐在品酒吴艳红她们都会坐在品酒
室里室里，，轻轻拿起杯子轻轻拿起杯子，，仔细地观察仔细地观察
酒体色泽酒体色泽，，然后轻摇两三下然后轻摇两三下，，放在放在
鼻下小心嗅闻鼻下小心嗅闻，，随即小抿一口随即小抿一口，，慢慢
慢品味慢品味，，最后在本子上记录下自最后在本子上记录下自
己的感受己的感受。。她们一直按照大师的她们一直按照大师的

““色香味格色香味格””四步法四步法，，反复品评反复品评，，总总
结经验结经验，，提高技能提高技能。。

对酒体研发人员来说对酒体研发人员来说，，品酒只品酒只
是第一步是第一步，，如何在千百种基酒中如何在千百种基酒中，，通通
过不同配比过不同配比，，调配出更受大众欢迎调配出更受大众欢迎
的酒的酒，，更是一种考验更是一种考验。。黄鹤楼酒厂黄鹤楼酒厂
每天都有新酒产出每天都有新酒产出，，受气温受气温、、时间时间、、
原料等因素的影响原料等因素的影响，，每一批基酒的每一批基酒的
质量质量、、口感都不一样口感都不一样。。品酒师的职品酒师的职
责就是根据不同年份基酒的风格责就是根据不同年份基酒的风格，，
有针对性地组合勾调有针对性地组合勾调，，找到搭配的找到搭配的

““黄金比例黄金比例”，”，传承和创新酒品传承和创新酒品。。

为了勾调出一款适合消费者为了勾调出一款适合消费者
满意的产品满意的产品，，酿造车间每次产出酿造车间每次产出
的原酒的原酒，，吴艳红她们经常要做上吴艳红她们经常要做上
百次实验百次实验，，反复品尝反复品尝，，调试出与标调试出与标
样风格最接近的酒样样风格最接近的酒样。。近几年近几年，，
她们成功参与了黄鹤楼酒陈香系她们成功参与了黄鹤楼酒陈香系
列列、、大清香系列大清香系列、、生态原浆系列等生态原浆系列等
产品的研发产品的研发。。

品评是检验勾调组合的基本品评是检验勾调组合的基本
功功，，只有品好酒只有品好酒，，才能调好酒才能调好酒。。品品
评不仅能指导生产评不仅能指导生产，，还能检验产还能检验产
品质量和定级品质量和定级。。毕素娴说毕素娴说，，黄鹤黄鹤
楼酒业特别注重白酒的品评楼酒业特别注重白酒的品评、、饮饮
用感受用感受。。为确保每批产品投入市为确保每批产品投入市
场后场后，，消费者喝了愉悦消费者喝了愉悦、、放心放心，，公公
司的产品在灌装前都要进行司的产品在灌装前都要进行66轮轮
舒适度体验舒适度体验，，真实记录参与体验真实记录参与体验
者的感受者的感受，，合格后才能进行灌装合格后才能进行灌装。。

只有品好酒，才能调好酒

黄鹤楼酒业黄鹤楼酒业““9090后后””女品酒师女品酒师
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自古以来，酿酒就是一门
技术活，每一滴好酒都凝聚了
技术人员无数的心血。三八
妇女节临近，记者走进黄鹤楼
酒业，探访女品酒师们如何创
造“黄鹤楼酒好喝不上头”的
传奇。


