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洛阳市第二实验中学的领
导深知聚精会神、专注学习是孩
子们成长的基石，他们倾注心血
为“创新素养培育实验”项目的扎
实推进提供最完善的后勤保障。

“创新班”教师办公室设立在班级
旁边，便于师生交流互动，在“创
新班”教室里，每一个学子都有自
己专属的储物柜，以储存自己的
学习生活用品，减少奔波的劳苦，
这在洛阳的高中学校并不多见。

“创新班”学生被集中安排在同层

学生公寓居住，为他们课余的交
流沟通提供便利，八人间的公寓
有独立卫生设施和洗浴设施，足
不出户即可满足生活之需。河南
教育厅命名的二级达标学生餐
厅，卫生一流，饭菜可口，花样众
多，营养美味，服务周到，让学生
满意，让家长放心。

第三届高中“创新班”招生
咨 询 电 话 ：18538808529，
65638528（ 值 班 电 话 ），
18538868078。

“创新班”完善的后勤保障
我单位因工作

需要，拟采购夏季工
装一批。欢迎具备
生产或经营相关产
品的单位，携资质原
件于 5 月 13 日上午
8：30－12：00，下午
2：30－5：30报名。
报名地址：新区报业
大厦1407室
联系电话：
（0379）65233526
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白酒，中国特有。经蒸煮、糖化、
发酵、蒸馏、陈熟、勾调等工序而得的

每滴琼浆，都如同一个复杂的方程
式，蕴藏着食物转化的奇妙信息。

有人在用鼻子轻嗅、舌头微品
间，就能轻易破解个中奥秘。他们被

称为品酒师，担当着酒的品质“守护
神”的角色。

身为国家高级品酒师的张哲生
就是他们中的佼佼者。

1996年，已小有名气的张哲生被山西
一家酒厂高薪聘请去当了技术总工。

当时的中国白酒业蓬勃发展，而掌控
酒体质量，主导酿造工艺、储存和勾调的品
酒师成了稀缺资源。

张哲生在异乡参与开发研制了多个系
列的白酒，并主持了多个酿造技术更新改
造项目。

2000年，张哲生又被四川邛崃的成都
市天合酒业有限公司延请，担任酿造师和
品酒师。从此以后，张哲生大多数时间都
待在四川，潜心研品白酒，这也为他打开了
一个新的天地。

四川白酒自古有名，是我国白酒酿造
量最大的地区之一。邛崃山川秀美、水质
优良、气候宜人，是特别适合酿酒的地方。

张哲生在这里“走百家厂，品百家酒”，
来自天府之国的地域文化及酿造经验，带
给他一种新的享受。他在邛崃当地结识了
很多酿酒高手，在把酒言欢中学习新知、交
流心得，这让他对白酒的酿造技艺和品酒
之道又有了新的感悟。

“观千剑而后识器，操千琴而后晓声。”
现在依然每天品酒不辍的张哲生，脑子里
早已形成了关于白酒的一个庞大的“数据
库”，一种酒下次再尝，脑中会立刻调取之
前的记忆，与之对号。

尽管资历很深，但从当品酒师的第一
天开始，张哲生心中关于这个职业的定位
就没有变过并越发坚定：“品酒师最根本的
使命，是为消费者寻找最放心的白酒，这是
良心活儿。说到底，老百姓才是最好的品
酒师。”

“老百姓才是最好的品酒师”
——访好来历酒品运营总监、国家高级品酒师张哲生

坚持：在四川浸润多年
笃定终身信念

很多人以为，品酒师是个神秘又
风雅的职业。殊不知，练成一个品酒
师的道路充满艰辛。

1989年，刚16岁的张哲生，被人
介绍进了伊川县杜康酒厂上班。介
绍人是他父亲的一位好友，也在杜康
酒厂工作，叫张建有。此人不简单，
当时已连任好几届全国白酒评委，是
公认的中国酿酒大师。

酒厂车间很多，刚进厂的张哲
生偏偏被安排在了最辛苦的酿造
车间。在热气腾腾的车间里，他靠
双手熟练掌握了酒的酿造过程。

张建有曾跟他说过：“连酒咋做

都不知道，咋去评酒？”
下班回到家，张哲生常倒上几杯

酒自己练习，在张建有的指导下，他
也悟出不少门道。

1991年，张哲生一举通过考试，
成为全国最年轻的省级评酒员（当时
就是这样的称呼，现在叫品酒员）。
之后，他便调入杜康酒厂最核心的调
酒室，成为一名专职评酒员。

张哲生和调酒室的其他评酒员
一样，每天主要任务就是亲口品尝各
个车间送来的原酒，将其分级入库，
并负责成品酒出厂鉴定工作。

人的舌尖对甜、咸敏感，舌根对

苦敏感，舌头两侧对酸敏感，要品出
酒的好坏，就需将酒铺满舌面，用不
同的敏感区品味。由于原酒浓度过
高，长期的品酒工作让张哲生的舌头
和口腔频繁受到刺激而大量脱皮。
旧皮刚脱，新长的皮肉又要经酒浸，
如同针扎。

如此魔鬼训练，张哲生才修炼得
“百酒难侵”。

在日常生活中，品酒师除了品酒的
时候尝一点酒，其余时间基本不喝酒，
也不吃辛辣刺激的食物，不抽烟、不熬
夜，喝比较清淡的茶。女性品酒师还不
允许喷洒香水、用有气味的化妆品。

成长：品酒是个苦差，练到舌头脱皮

张哲生今年41岁，老家在伊川
县。他在市区一幢商务楼里有间约
45平方米的办公室。屋里除了书
柜、书桌几样简单家具，其他空间放
的几乎都是酒。除了偶有朋友聚会，
这里就专做他品酒“练功”之用。

传说中的品酒师究竟有多厉
害？我们在这间屋里做了个测试。

从桌下纸箱里随意拿出几瓶酒，
一一倒入不同的酒杯。张哲生端坐
桌前，气定神闲。他捏起一只酒杯，
先略微倾斜杯壁观察一下，然后轻轻
晃动酒杯，将鼻子凑近，把酒气吸入
胸中停留几秒；之后，小抿一口，鼓动
舌面，咂味细品。

张哲生很快说出了这杯酒的度

数、香型、产地和牌子等信息，分毫不
差。全部测试结束，准确率百分之
百。甚至酒中影响香型的微量酸酯
数值，他写下的数据与质监部门检测
的结果也相差无几！

“品酒依靠人的感觉器官完成，虽
然现在科技发达，但还没有任何精密仪
器能很快完成这个过程。”张哲生说。
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此时的持重彼时的青涩


