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漏一尾小鱼

■ 刘鹏

在很多朋友眼中，品酒师可能是这个世

界上最神秘的职业之一。

总有人对品酒师充满好奇和误解，总有

人认为品酒师一定酒量如斗或者千杯不醉，

总有人把品酒师看得既神秘莫测又不屑一

顾，总有人看待品酒师在世俗的善意和恶意

中间打转……甚至还有一些关于品酒师的荤

腻段子。

没错，我们就是一群酒量不如“陪酒师”，

酒瘾不如“老酒鬼”的白酒香型和酒体质量的

探索者，因为我们是“品酒师”。

品酒世界里的“小学生”
如果一定要称呼我们为“品酒大师”，要

么是确实不了解，要么就是恶作剧般的讽刺，

其实我们还都是一群品酒世界里的“小学

生”。因为品酒世界的宏大和深远，我们还远

远不够达到“大师”级别的修为和成绩，但是

我们一直在努力。

笔者一直都非常感恩大师兄焦健 (亦是酒

圈非常知名的老酒藏家和酒版达人)，正是他七

八年前的引导，笔者误打误撞的进入泸州老窖

商学院的短期学习，结缘了茅台集团原董事长

季克良、四川省酿酒研究所副所长杨官荣、著名

白酒专家赖登燡这般真正的酿酒大师。

如同刹那突破“楚门世界”，便对酒体微

观世界一发不可收拾，偶尔有幸接触到各个

酒厂的样品酒，即“标样”。一定会学习摒除一

切杂念，在夜深人静的夜晚，认真和激动的再

次学习“闻香识酒”。

品酒之旅如攀登险途，越是学习和探索，

越是感觉自己的不足和无知。

诸如笔者对前不久国内老酒大咖“老酒刘”

寄来的“怀酒”样品，通过“观其色、嗅其香、咂其

味、定其品”，用鼻腔、味蕾和舌尖感官评测酒

香、酒体不同的质量评价，每一次认真的品酒，

其实都是一次难以忘怀的美酒之旅。

当然，非常遗憾的是，身边的很多朋友对

于真正的白酒，还是多少认识不足，因为专业

知识和国家标准的认知缺乏，不足以分辨哪

些是真正的粮食酒，哪些是所谓的“化学酒”，

哪些是实至名归的中国名酒和“名优酒”……

普及品酒知识任重道远。

还记得笔者小时候曾偷偷尝了一口老爸

的白酒，那个辛辣酸爽，就如同猛然吞了一大

口芥末一般，眼泪鼻涕一瞬间都出来了，大多

数小白第一次喝白酒的感受大多数都是难受

大于愉悦，辣口大于快感的，因此，笔者专门

用以下这段文字来分享一下如何品鉴中国白

酒，以飨读者。

白酒品鉴的三部曲
品鉴中国白酒，简单来说就是三部

曲———先醒酒和观色，其次闻香，最后品尝滋

味。即综合色、香、味的特点来判断酒体风格

和质量高低。

第一部曲院首先是醒酒和观色遥

我们都习惯了高端酒局之中葡萄酒要醒

酒的饮酒习惯，但为何中国白酒也要醒酒?主
要是因为中国白酒，尤其是陈年白酒，陈放在

陶坛或酒瓶中保存时，一直都处于一种半休

眠的状态，当启封开盖之后，酒分子在外部空

气中的氧分子刺激下慢慢苏醒。

其次是观色，欣赏酒体是否通透，一般浓

香型白酒的正常色泽应是无色透明，无悬浮

物和沉淀物的液体。而酱香型白酒应该是微

黄通透，陈年的酱香白酒则会出现酱香黄汤

的诱人状态。

将白酒注入杯中，杯壁上不得出现环状

不溶物。将酒瓶倒置，在光线中观察酒体，不

得有悬浮物、浑浊和沉淀。另外在冬季，如白

酒中有沉淀可用水浴加热到 30耀40益，如沉淀

消失为正常。

第二部曲院闻香遥
酒的香气鉴别主要是将酒杯举起，置酒

杯于鼻下二寸处，头略低，轻嗅其气味。刚开

始不要摇杯，只闻酒的香气挥发情况;然后摇

杯闻强的香气。凡是香气协调，有愉快感，主

体香突出，无其它邪杂气味，溢香性又好，一

倒出就香气四溢，芳香扑鼻的，说明酒中的香

气物质较多。

另外，酒的香气分三种香气：溢香、喷香

和留香。所谓溢香是指酒的芳香或芳香成分

溢散在杯口附近的空气中，所以用嗅觉即可

直接辨别香气的浓度及特点。 而喷香则是

指酒液饮入口中，在口腔里残留的香气。 另

外留香就是把酒下咽后，口中持续留有酒香

气。一般的白酒都应具有一定的溢香，而很少

有喷香或留香。名酒中的五粮液，就是以喷香

著称的：而茅台酒则是以空杯留香而闻名。白

酒不应该有异味，诸如焦糊味、腐臭味、泥土

味、糖味、酒糟味等不良气味均不应存在。

第三部曲院品评遥
将酒杯送到嘴边，将酒含在口中，大约为

4 至 10ml，每次含入口中的酒数量，必须保持

一致性。先从香味淡的开始品尝，由淡而浓，

再由浓而淡，反复多次。舌头抵住前颔，将酒

气随呼吸从鼻孔排出，以检查酒性是否刺鼻。

在用舌头品尝酒的滋味时，要分析嘴里

酒的各种味道变化情况。舌面要在口腔中移

动，以领略涩味程度。

酒液进口应柔和爽口，带甜、酸，无异味，饮

后要有余香味，要注意余味时间有多长。酒留在

口腔中的时间约 10秒钟，再用茶水漱口。

在初尝以后则可适当加大入口量，以鉴定

酒的回味长短、尾味是否干净，是回甜还是后

苦，并鉴定有无刺激喉咙等不愉快的感觉。应根

据两次尝味后形成的综合印象来判断优劣。

这样，一杯美味白酒的感官评测就算是

基本完成。

粮食酿就的精华，值得我们敬畏
如果你问我品酒是不是主观性很强，我

觉得，当然有一定的主观性。曾经有位老前辈

说得好，因为品酒不是数学，有一个明确的正

确答案。品酒其实就像是在挥毫写作，在轮次

酒的世界里盘勾纵横。既需要有一个专业性

系统性的指导，但也有一定自由发挥的空间，

正是因为这剩余的自由空间，才有了美妙的

白酒多样性。

其实，和很多人心目中的品酒师不同，真

正的品酒师是不能肆无忌惮地喝酒的，因为

过度酗酒会严重影响和破坏人体感官的灵敏

感觉。真正的品酒师还有非常多的专业限制，

比如不能化妆，不能吃刺激性或辛辣食品，不

能嚼槟榔等。

再者，真正了解“品酒体系”的人不是在

忽悠人，而是在真正严肃的面对很多品质的

疑问。从笔者的理解来看，品酒师们的主要工

作任务就是，通过学习和掌握基础的品酒专

业知识，严格甄别酒体、酒香、酒度、质量等参

数，为标准白酒的生产上市和比对测试提供

客观和感官的评价。

如果能够认真作为专业的白酒品评人

员，我们一定要克服主观的影响因素，准确无

误地判断出样品具有的真实水平。“好与坏”

是最简单最容易的评价，但是“优、良、否”确

是人世间最难以决定的答案。对于每一枚难

得的酒样，我们都是严肃和认真的，只要是粮

食酿就的精华，就值得我们敬畏。

当然，我们摒弃一切“假冒伪劣”和化学

香精、食用酒精等化学添加剂构成的化学白

酒，不仅仅是因为对身体的伤害，更是因为对

“纯粮酿造”的亵渎。

一直在美食的世界寻找快乐的美食大师

杨惠卿曾经感叹：“曾经以为一片唇齿留香的

糕点，就是每次餐后伴随如梦的最好情人。没

想到进入品酒的世界，才反省还缺少一场黯

然销魂的初恋。”

所幸，我们的生活是丰富多彩的。于是，在

时尚生活的沙龙中，在鸡尾酒的挑逗下，开启了

香槟的顽皮、清酒的冰心、干邑的深情，当然，对

于我们中国人来说，不可或缺的更有白酒的雅

韵和诗情。终于懂得了，在美食的完美演出中，

品酒其实是生活密不可分的一部分。

每个人一生中，都会有一种属于自己的

酒，就看你是否能够耐心等待，与它相遇。如

果你不喜欢品酒，是因为你还没有找到喜欢

的味道;如果你已经开始品酒，你一定可以找

到你喜欢的味道并继续寻找令你心动的契合;
如果你一直在品酒，那你一定能找到与你契

合又心动的味道，并且继续尝试这味道与你

融为一体的感觉。

有人说：“整日游走于大小餐会的美食品酒

家，只是为人品鉴和试饮，也许他们都还没有找

到真正属于自己的好酒，所以，找到发自内心终

于舌尖的美味白酒，那才是真正的品酒师。”但

在笔者看来，随着时代的进步和社会的发展，在

不远的将来，“品酒”将不再局限于行业局限，而

会日益普及于大众生活：“品酒师”亦不再只是

白酒行业象牙塔的专利，而应该成为热爱白酒

的人民群众的生活常识和社交素养。

饶是人生清欢如梦，小杯慢品喜乐欢颜。

在不远的将来，期待人人都是自己的品酒师。

(作者系国家一级品酒师尧 著名陈年老酒收藏

家袁曾任中酒协名酒收藏委员会/文化委员会/
价格评估委员会委员)

一夜好觉配冬酿酒，
“如大年”的苏州冬至夜

冬至，对大部分中国人来说就是一个简

单的节气，但对苏州人来讲，冬至夜的重要性

丝毫不亚于中秋节和大年夜。

相传泰伯、仲雍奔吴后，建立了勾吴国，

他们沿用周代历法，把冬至作为新的一年的

开始，于是就形成了苏州“冬至大如年”的独

特遗俗。

苏州人的冬至夜，是个必须合家团圆的

日子。而冬至夜的菜单更是讲究，延续了渊远

的吴地风情，餐桌上是少不了特有的桂花冬

酿酒的。

清代文人顾禄在《清嘉录》里记述了苏州

人喝冬酿酒的习俗：立冬过后，乡村田园人家

会用草药酿酒，称为“冬酿酒”，有秋露白、杜

茅柴、靠璧清、竹叶青等名字。农历十月酿的

酒则称为“十月白”。以白面造麴，用泉水浸白

米酿成者，名为“三白酒”。酿造而未勾兑，直

接用来饮用的，称为“生甘酒”。他还引用清代

诗人蔡云的《吴歙百绝》中的一首诗：“冬酿名

高十月白，请看柴帚挂当檐。一时佐酒论风

味，不爱团脐只爱尖。”

冬酿酒又叫冬阳酒，因为古人认为冬至

过后阳气上升而得名。自古以来，冬至都是一

年中最重要的节气，因为这一天过后，阳气上

升，万物开始慢慢复苏。冬至过节源于汉代，

盛于唐宋，相沿至今。而饮酒一直都是冬至节

最重要的民俗活动之一。

冬酿酒其实是一种加入了桂花和养生中

药材发酵而成的低度米酒。它看上去色泽金

黄，酒中掺有细小的桂花花瓣，开瓶后清香扑

鼻，饮之入口甘甜。冬酿酒不像白酒那么浓

烈，它度数不高，一般只有 2-4 度，无论是小

孩，还是老人，都能品上几口，就像是饮料，又

香又甜，是难以忘怀的“老苏州”味道。它不仅

不易喝醉伤身，而且适量饮用还有一定的养

生功效。在寒冷的冬夜，一家人欢聚一堂，一

边品着丰盛的冬至宴，一边喝着冬酿酒，是最

爽不过的事情了。

冬至节，苏州人还会吃羊肉、酱方、冬至

团和馄饨。羊肉营养丰富，无论是烧、焖、炖、

煮，都能既享口福又补身体。酱方，即方肉，用

腌、煮、焖、蒸等方法烹饪五花肉而成。酱方肥

肉爽滑不腻，瘦肉香而滋润，肉皮入口即化，

吞下去满口余香。冬至团又称“稻窠团”，用糯

米粉加馅料做成，馅料有肉糜、豆沙、萝卜丝

等，做成后用于祭祀、食用或赠送亲友。而吃

“馄饨”，寓意吃掉“混沌世界”，让世界变得神

清气爽、更加美好。相传，吃腻了山珍海味的

吴王夫差没胃口，美女西施就进御厨房端出

一种点心献给夫差。夫差一口气吃了一大碗，

连声问：“此为何种点心，如此鲜美？”西施想：

这昏君浑浑噩噩混沌不开，便随口应道：“混

沌。”后来，为了纪念西施创造的这种美食，苏

州人便把馄饨定为冬至节的食物。

此外，苏州在宋朝时就形成了拜冬的习

俗。那时候，家家都要祭拜祖先，小辈还要穿

上新衣到长辈处拜谒，称“贺节”“贺冬”或“拜

冬”，一切礼仪都和过大年一样。如今，冬至祭

祀、拜冬的习俗已经淡出了苏州人的生活。

渊据中国酒业杂志冤

在历史的长河中，从来都不缺乏美丽的

意外。而在葡萄酒界众多美丽的意外当中，当

然少不了迟摘雷司令 (Late Harvest Riesling)
的身影。下面，就让们一起看看在德国葡萄酒

行业闻名数百年的迟摘雷司令葡萄酒是如何

诞生的吧。

尽管莱茵河 (Rhine) 沿岸从查理曼大帝

(Charlemagne)时起就开始种植葡萄，但雷司令

的种植历史只有 300 年左右。18 世纪初，富尔

达(Fulda)的亲王主教在河流沿岸的一处山坡

上建立了一座俯瞰着周围葡萄园和河流的城

堡，这就是如今的约翰山酒庄(Schloss Johan原
nisberg)。同时，在亲王主教的支持下，数万棵

雷司令葡萄树被种植，使得德国在 18 世纪 20
年代掀起了雷司令葡萄酒的热潮。

由于葡萄酒是亲王主教非常重视的一部

分，因此主教坚持酒庄每年都要在采摘前运

送一部分葡萄给他，由他决定具体采摘时间。

如果他认为葡萄是时候采摘了，他就会正式

授权酒庄开始采收工作，而这个授权书必须

由信使带回城堡。值得一提的是，亲王主教自

己以及他后来的继承者都生活在富尔达，距

离城堡大约 160 千米远，骑马也需要好几天

的路程。

一切都按部就班地进行着，直到 1775
年，采摘授权书晚到了 1 至 2 周。当信使到达

城堡时，葡萄园里的葡萄已经感染了灰霉病

(Botrytis)，也就是我们现在所说的贵腐菌(No原
ble Rot)感染。在那时，这被认为是天灾。贵腐

菌刺破葡萄的表层，葡萄果实中的水分被吸

干，只留下糖分。

当时，城堡里的僧侣不知所措，但他们还是

决定将葡萄采收，并酿造成葡萄酒，迟摘雷司令

就这样出现了。迟摘雷司令带有标志性的甜度

以及有丰富复杂的果香，且甜度与酸度达到完

美的平衡。而这一切都仅仅源于所有人都在等

着他们的老大签署的一份授权书。

如今，如果你到城堡参观，你会看到一个

迟到信使的雕塑，这是为了纪念他晚到的葡

萄采收授权书促成了迟摘雷司令葡萄酒的诞

生。如果信使没有迟到，我们或许就没有机会

尝到这一举世闻名的佳酿了。 渊新华冤

跃州 金芮 摄影

迟摘雷司令 一个美丽的意外

我们是品酒师


