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他们不是酒鬼
却又侍酒如命

在国外，侍酒
师 这 份 职 业 已 经
同 厨 师 一 般 司 空
见惯，但在国内，
这 份 职 业 通 常 会
与调酒师、品酒师
混为一谈。

“ 服务员，倒
杯水。”当顾客朝
着一名侍酒师“ 扬
招”的时候，外籍
侍酒师Danny（ 化
名 ） 生 气 地 说 ，

“ 你想叫服务员是
吗？我帮你去找。”
但 中 国 侍 酒 师 郭
莹 和 她 的 同 行 们
会选择上前，默默
地为客人服务。

世 博 会 后 的
酒店业蓬勃发展，
也 催 生 了 侍 酒 师
这 一 舶 来 职 业 的
发展，但迄今，它
还 是 一 个 极 其 小
众的职业。“ 在上
海，号称自己侍酒
师的有百人，被供
职 单 位 认 定 为 侍
酒师有10来人，但
我个人认为，上海
真 正 的 中 国 籍 侍
酒 师 不 超 过 五
人。”一名本土侍
酒师说。
青年报首席记者 范彦萍

“ 你做这一行，会不会被认

为是酒鬼？找不到女朋友？”

“ 不好意思，我的孩子已经

几岁了。”1 988年出生的年轻侍

酒师赵怀强说。

对于赵怀强的情况，晚上1 0

点多刚刚忙完工作，得空接受记者

采访的女侍酒师郭莹笑了笑，一语

道破玄机，“ 他这是非典型状态，

侍酒师很多都是单身。小赵早在从

事侍酒师工作前就结婚了。”

每天工作十几个小时是侍酒

师的常态，如果不开早会，郭莹会于

中午抵达酒店，晚上工作到1 0点才

结束一天的忙碌。遇上一些大型活

动，加班到凌晨2点也属稀松平常。

郭莹来自湖南，一开始从事这

份披星戴月回家的工作，老家的父

母不免有些担心。郭莹以前住的小

区有门卫阿姨把守，这位80后女孩

每天夜归，阿姨都会用奇怪的眼神

打量她。“ 她估计在想，到底什么

职业，值得那么晚归？”

侍酒师的工作时间和一般上

班族不同，普通的白领圣诞节、情

人节可以约会，在这些特别的日

子，他们却忙得不可开交。

和郭莹一样，对于侍酒师廖

唯一来说，每天工作至少1 2个小

时也成了“ 生物钟”固定了下来。

“ 我上午1 0点上班，下班一般要

晚上1 0点半以后。我一个人要管

9家餐厅，要做的事实在太多了：要

保证系统完好地运作，要保证酒水

提供是正确的，要每天大量地采

购、补货，还要对接餐厅销售系统，

保证完好的客户体验等。”

晚上六七点是廖唯一和他的

同行们最忙的时段。

上周六晚上7点多，廖唯一来

到位于酒店四楼的牛排馆。看到一

对中年夫妇后，他走上前俯身询

问，“ 欢迎来我们牛排馆，请问你们

是第一次来吗？”了解到先生点的

是牛排、太太点的是银鳕鱼后，他

推荐了法国葡萄酒麦杯，这款酒的

酸度恰好适合这两款主菜。

来到牛排馆吧台位置，沿墙

有个顶天立地的酒柜，上面放了

至少500多款酒。每天和葡萄酒打

交道，廖唯一早已对这些酒如数

家珍。记者随便指了一款红色酒

标的葡萄酒，他便脱口而出，“ 这

是 2006 年 的 澳 大 利 亚 葡 萄 酒

J asperHi l l shi raz，酒的口感比较

厚重，有蓝莓、香草、黑巧克力、黑

加仑的味道。喝起来果香浓郁，有

甘甜的回味，适合配5~ 7分熟的

烤牛排。”

对于记者的考题，廖唯一轻

松过关，他不假思索地说，“ 一提

起这酒，口腔中就有这酒的味道，

而它的各种信息也会马上在脑海

中浮现出来。”

侍酒师遇到的客人形形

色色，脾气性格不一，对葡萄

酒的认识也不同。有一次，赵

怀强遇到一名客人，假称酒坏

了。但因为有提前品尝这一环

节，赵怀强心知肚明酒的品质

绝对没有问题。碰到这种情况

时，他会和客人耐心解释。

对于侍酒师而言，摸清客

人的喜好很重要。但这样的揣

摩绝非用猜，而是用问询。

客人的喜好千变万化，但

只要客人能精准地表达自己的

需求，譬如要口感甜一点、涩一

点的酒，侍酒师们立马就会从

成千上万款酒中“ 人肉搜索”

出最贴合对方需求的那一款。

廖唯一的客人中有一位

老克勒，钟爱名贵的陈年老

酒，有一次，他带来了一瓶

1 928年的老酒，刷新了自己开

酒最老的纪录，不过当时酒的

瓶塞坏了，小廖灵机一动，立

马采取过滤措施，化险为夷。

又有一次，这位客人带来了

1 945年的大瓶拉图，市场价接

近20万。手握如此名贵的酒，

十分考验开瓶者的功底，虽然

不免有些紧张，但廖唯一还是

完美地完成了这一任务。

在法国餐厅工作时，廖唯

一曾向一名客人推荐一瓶促

销酒，不料对方目不转睛地盯

着他看，连问了好几个问题，

“ 这瓶酒的酿酒师你认识吗？

2000年的降雨量你知道吗？那

年秋天的日照你知道吗？当地

土壤的土质情况你了解吗？当

年当地有无遭受自然灾害你

知道吗？”

连番提问把廖唯一问住

了，愣在那里半天缓不过神

来。对方莞尔一笑，“ 如果你答

得出来，我就带你去酒庄工

作，因为我就是那的酿酒师。”

这件事让廖唯一意识到，作为

侍酒师，学艺要精进。

在服务过程中，会碰到形

形色色的客人，一次，一位客

人提出“ 来一瓶第三世界的

酒”。众所周知，葡萄酒分新旧

世界两种。对于客人的提问，

廖唯一没有选择实话实说“ 先

生，第三世界的酒没听说过。”

而是机智地询问道，“ 要不尝

尝中国的葡萄酒吧？”

“ 犯错是人之常情，对客

人没必要较真，毕竟这里不是

学校，我们也不是老学究。当

然，如果一个客人乐于了解葡

萄酒知识，我们也会帮他了解

葡萄酒真正的价值，和他们做

朋友。”廖唯一说。

他们踩着星星、看着月亮回家

有时需要面对不少酿酒师的拷问

上班累倒也心甘情愿，但让

郭莹觉得困惑的是，很多人对侍

酒师这一职业并不了解。“ 我在这

家酒店工作两年多了。很多同事

认识我也两年多了，也知道我管

理葡萄酒，但他们还是固执地以

为我是调酒师。我不否认，两者的

工作内容有部分重合，但还是有

很大区别的。对外界而言，公众对

侍酒师的认知度是比较低的。”

这倒也不奇怪，上海的第一

位侍酒师出现在2003年的外滩三

号，是一名新加坡籍的洋侍酒师。

2008年到201 0年，这一职业有了

一定的发展，但直到世博会之后，

从业人员才迅速增长。

郭莹的带教师父是名新加坡

人，有次一名客人把手一扬，朝着

他喊“ 服务员”。“ 先生你要找服

务员对吧？那我帮你去找一个。”

师父将了对方一军。

当然，郭莹不会学她的师父，

但也理解师父的不快，“ 侍酒师

的自尊心很强，不希望被等同于

普通的服务员。”

郭莹所供职的浦东四季酒店

光顾的客人层次较高，对侍酒师一

职多少有所耳闻。这让这位年轻的

女侍酒师有些欣慰，希望再过个五

到十年，侍酒师的职业认同度越来

越高，未来发挥的作用也更大。”

在赵怀强供职的上海浦东文

华东方酒店里，也有人将他等同于

品酒师，对此，他觉得两者是有区别

的，“ 品酒师是one t as t e，给酒打

分，不参与餐厅的管理工作。但侍酒

师在餐厅工作，开展酒的教育。

而对于把他误认为是服务员

的客人，从基层出来的赵怀强一笑

了之。“ 我们有的工作内容和服务员

差不多，但管的内容比他们要多很

多，我们还要盘点仓库，制作酒单。”

在廖唯一看来，侍酒师是从

一次次实践中自学成才的。1 981

年出生的廖唯一毕业于西安理工

大学外语系，考了很多证书。因为

工作的关系，除了英语外，他还会

说一口流利的法语，还自学了意

大利语等小语种。

葡萄酒本来就是舶来品，对

于侍酒师而言，掌握的外语越多

越好，英文是必须的第二外语。平

时，他们除了要用英文主持大型

的宴会，还要用英语参加各种认

证考试，用英文和外籍客人沟通、

交流、分析。上海的侍酒师不多，

除了工作经验限制外，还是因为

这一职业有语言门槛。

此外，侍酒师每年都要出国

几次，亲赴酒庄考察，深入当地和

酿酒师聊天，了解当地的饮食文

化和风土人情。由点及面地了解

产区，以便全方位地向客人呈现

自己对酒的了解。

伤不起，常被同事误认是调酒师

对于侍酒师是酒鬼的误

会，几乎每位从业者都会被问

到，赵怀强也不例外。在为客人

品酒时，他会将酒吐掉，决不会

吞到肚子里，在服务过程中，他

也不能接触任何酒精。

“ 我曾被无数次地问到，你

酒量是不是很好，每天是不是

要喝很多。我都习惯了。不熟悉

我工作性质的人一定会问，一

不小心还会被当成酒鬼。”这些

误解也曾让郭莹哭笑不得。

工作多年，品酒无数，不下

几千瓶。她早已离不开葡萄酒

的醇香口味，有时候参加品酒

会 ， 一 天 要 品 鉴 的 就 有

1 50~ 200款酒，仅3天，累计品

酒的品种就有五六百款。

很多侍酒师家里，都有很

多没喝完的葡萄酒。早些年，郭

莹的生活也与葡萄酒密不可

分。晚上回家品一品酒并不稀

奇，休息时间也会抽空去参加

品酒会，或者帮朋友张罗大型

宴会。但现在，她会将工作与生

活分开，和闺蜜喝个下午茶。葡

萄酒是她工作的重心，却不再

是生活的唯一。

“ 现在的我会私底下喝酒

聚会，我也做过很多葡萄酒大赛

的评委，会遇见世界顶级的侍酒

师大师和最有建树的前辈，跟他

们品酒学会很多东西。”

问他们记得住那么多酒

吗？几名侍酒师都有自己的办

法，廖唯一的办法是记住葡萄

酒的国家，再记产区，再记具体

的酒，用树状的结构来记忆。

在郭莹的家里摆放着一个

中型酒柜，柜子里陈列着几瓶

上世纪七八十年代的陈年老

酒。有一款名贵的酒是来自一

级庄的波尔多，郭莹说，一定要

等个1 0年再喝，否则就可惜

了。“ 告诉你一个诀窍。葡萄酒

和人一样有生命周期，喝的时

机很重要，否则你喝不到它最

美好的时候。”

采访接近尾声，郭莹将西

方的葡萄酒与中国的茶做了一

个比较。“ 喜欢喝茶的人，追求

静。喜欢葡萄酒的人，未必喝很

多，但可以慢慢地品上两三个

小时，这点和茶是触类旁通的。

时间久了，对一个人的修养有

帮助。”

谈及未来，几位侍酒师均

充满了憧憬。郭莹对葡萄酒的

解读是这样的，“ 国人对葡萄

酒的认同差不多只有1 0年时

间。随着经济的发展，大家不再

满足于以前的粗茶淡饭，对饮

食的要求更为精细。以前有个

法国人说，葡萄酒就像打开一

本书，无论怎么翻，都会有新的

页面出来。你可以喝到价廉物

美百元的葡萄酒，也可以品尝

需要拍卖的几万欧元才能买到

的酒。随着大家对生活的要求

高了，大家开始追求更细腻、更

华丽的酒，葡萄酒承载了文化

底蕴和社交的功能。”

品酒只是一种生活和工作方式

查看酒架。

老板可能也不知道
我该负责哪些内容

在采访中，这三位侍酒师

的工作范畴都不太一样。在廖

唯一看起来，这很正常，在还没

有命名为侍酒师前，他就做着和

侍酒师相关的工作。

“ 对于侍酒师，外界有很多

误解，绝大部分人不知道我们是

干吗的，甚至包括雇用我们的老

板。”对此，廖唯一有些无奈，“ 因

为对侍酒师的工作范畴不是很了

解，很多老板甚至不知道如何使

用侍酒师，导致有的人只做一小

部分侍酒师的工作，有的人则包

揽了全部内容。”

其实，2007年，初次在皇冠假

日酒店被任命为侍酒师时，廖唯

一也不清楚自己到底能做什么。

一开始他被要求做一份酒单，因

为对葡萄酒产区、定价不了解，他

查阅了很多知识。第一份酒单出

炉后，可谓漏洞百出。

随着经验的累积，现在的他

早已会根据客户群类型、餐饮期望

值、酒窖的规模来制订酒单。而他

打交道的供应商也从当年的一家

变成了现在的40多家。

制作酒单同样是郭莹的核

心工作之一。有一次，她为一出

晚宴准备了五款不同年份、不同

种类的意大利最顶级的葡萄酒。

为了达到最完美的效果，她在晚

宴召开两个月前，就联合葡萄酒

进口商、中餐主厨预先做了菜单

和酒单。

事情太多，工作太杂，他人对

这份职业的认知太有限。在廖唯

一心中，全上海泛指的侍酒师有

50多人，真正有侍酒师抬头的不

超过1 0人，而完全按照侍酒师工

作范畴的真正意义上的侍酒师不

超过5人。

在国外，侍酒师可以是终身

职业，你可以看到五十多岁仍在一

线的侍酒师，但在国内，如果一位

上了年纪的人为客人服务，多少

会有些觉得奇怪。这也正是赵怀

强的困惑之一，“ 国内对侍酒师

有片面的看法。在国外，侍酒师可

以做到退休，受人尊敬。但在国内，

这份职业有时候会遭遇歧视。”

郭莹正在为客人服务。 本版摄影 青年报记者 吴恺


