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食品调香师：在舌尖上变魔术
用科学和艺术的奇特结合创造出种种美妙滋味

全球只有500人
全世界范围内，专业食品调香师只有 !""人

左右。
“人们甚至不知道我们的存在。”食品调香师

达尔富·德罗维拉说。他从 #$%&年起从事这份职
业，现在是美国新泽西州中型香精制造公司“味
道动力”老板，手下 &%名员工。
已有 &"年经验的调香师琼·哈维说，调香师

可凭借创造出的好味道获得同行尊敬，享受其他
许多行业无法给予的成就感。她目前是美国食品
业巨头卡夫吉百利公司新泽西惠帕尼分公司的
调香技术总监。
绝不公布自己的配方，是食品调香行业不成文

的规矩。他们也很少在实验室外谈论自己的工作。
调香师协会主席史蒂夫·罗科说：“这是个相

当隐秘的行业，你不能泄露客户的身份。”原因在
于秘不外传的独家口味配方往往是食品和饮料
制造商创新或改良产品的制胜法宝，是亨特番茄
酱和亨氏番茄酱之所以不同的关键。

科学加上艺术
即使没有“保密守则”，在普通人眼里，一群

穿着实验室制服的科学家用试管来回倒腾不同
颜色的固体和液体、时不时嗅嗅尝尝，就能让食
品呈现各种滋味，这职业看上去也足够神奇。
而在调香师看来，他们本身是一种结合体，

用罗科的话说：“我们兼具创造性与科学性。一半
是科学家，一半是艺术家。”
正是这种科学与艺术的奇特结合，吸引海迪·

库尔卡 '(年前投身调香行业。她最初服务于芝加
哥一家香料企业。这家企业后来被 )**收购。
库尔卡热爱她的工作，因为它能产生各种“惊

喜”。“你看类似红牛这种饮料，就是一些粉末、药
物、谷类和樱桃的某种结合，这些成分很常见，但
它就是卖得好……这完全是想象力的产物。”
调香的科学性比较复杂。库尔卡解释说，为

了便于生产，大部分食品香精由 &+至 (" 种成
分组成，少数品种成分超过 '"" 种，而用于制
作香精的成分成千上万，其中包括精油和植
物提取物等天然原料，也有合成或人造成分。
吉沃丹公司中，常备的香料成分有 ,""" 种。
有时候，只需把两三种成分简单混合起来就能
得到一种新型的“天然香味”；有时候则需要借助
化学反应，才能使食品呈现某种特殊风味。
调香师吉姆·哈塞尔解释说：“想象一下在炭

烤架上烤肉时的情形———肉碰到烤架，温度极高
时会发生烤焦的反应，于是产生了大家喜欢的烧
烤味。”为了制作“烤肉味”食品，调香师需要创造
一种类似于烧烤架上发生的反应，只是不是在烤
架上，而是在实验室中完成。
还有一种非化学反应形成的特殊食品香精，

往往被食品制造商视为秘密武器。譬如用于冲剂
类饮料的香精，需通过喷雾干燥技术制作成粉
末。在吉沃丹的工厂里，还有一种“纯净传递”设
备系统，用于将香料香精产品封进胶囊、避免受
高温和污染侵蚀而变质。

尝出最佳配方
调香师一项重要工作就是“尝香”。库尔卡
说，调香师大部分的“尝香”工作在早晨进
行，因为那时候最神清气爽、感觉最敏锐。
有些调香师尝过配方香料后习惯吐掉，有
些会吞咽，以体验香味回流到鼻管的感觉。
她属于后者。调香师们不断品尝，不断修订
配方，并再次品尝，直至达到最理想的结
果。调香师们几乎是完美主义者。

吉沃丹公司发言人杰夫·佩比特说，调
香师们“成天都在尝香”，在公司里，“经常
走过一间会议室，看见一群人面前摆着数
只装了某种饮料的小试杯，或者连续数小
时试吃着各式各样的口香糖”。

当然，最佳配方不仅仅取决于调香师
的舌头。调香师可能只花一天就创造出一
种新的草莓口味，但它不一定是客户想象
中消费者会喜欢的那种。客户可能想要更
甜、更酸或根本不像天然草莓的新奇口味。
决定配方“成功”与否的因素包括原料的可
获得性、预算成本和调香师的经验，如果调
香师刚好曾经调出过同类型的草莓口味，
就可以很快地“复制”出配方。

不是所有作品都有机会得到消费者味蕾的
检验。库尔卡说，她自己做出的配方中，估计最多
也就 !-真正投放市场。“关于食品公司为何决定
推出或放弃推出某种产品，我们有时候能得到反
馈，有时也不太清楚原因。可能是太贵了，也可能
因为公司同时推出另一种产品，被忽略了。”
即使某配方不被客户接受，也不意味着调香

师的努力白费。有时候它会改头换面成为新产
品，有时则成为某个新配方的基础成分。

入行 ..年、'$$"年起为吉沃丹服务至今的
调香师哈塞尔说，他个人制作新配方时，一直偏
爱使用那些“经过验证”的味道。“一旦我们已经
认可某些香味，有时候我会从吉沃丹的存货中选
出最好的，把它们组合起来。”客户如果需要“桔
子加香蕉味”，他就从公司配方库中找出最受欢
迎的桔子味配方，和用得最好的香蕉味配方混
合。“除非发现了新的化学分子，我不会去创造一
种全新的口味。”
香精配方形成并投产前，成分构成必须首先

提请位于华盛顿的香料提取物制造商协会批准，
这个过程往往“冗长而昂贵”。这个过程后还要通
过官方监督机构审批。

天然合成之争
消费者的口味有时难以捉摸，对“经过验证”

口味的执着可能会败给追求新鲜事物的欲望。比
如，杨梅口味去年开始流行北美市场，就像前几
年曾风行石榴味和枸杞味。不过那是因为北美消
费者刚认识杨梅这种亚洲水果，“在中国，杨梅味
可能已经过气了。”库尔卡指出。

虽然杨梅在自然界中真实存在，想要制造出
适合西方市场的杨梅味口香糖，调香师的任务并
不一定是造出尽可能与真杨梅相似的味道。
“我们要始终追求仿真度吗？不一定。”德罗

维拉说。比如，口香糖的主要消费者是儿童，而孩
子们通常喜欢特别甜的口味，他们也根本不在乎
真正的杨梅含有什么有益健康的成分，或者入口
之物是否全天然食品。大人们也许对此更在乎，
但在调香师看来，这种顾虑有时并不可取。

德罗维拉说，公众有一种错误的“化学品恐
惧症”。“我们自己就是化学物质构成的，食品也
一样。我们为有机食品生产香精，因为这是行业
的需要。我们的身体区分不出天然或人工食品。”

他说，消费者一般认为，天然的化学物质比
人造物质更少毒性，这也是偏见。比如毒性剧烈
的毒芹和番木鳖就是全天然的。在他看来，推崇
有机食品是一种营销手段，目的是让消费者“感
觉良好”。
“假如一个东西取自天然原料，这并不一定

说明它（比非天然提取物）更健康、更安全或者有
多大的不同。”库尔卡说。 沈敏

! ! ! !如何成为食品调香

师! 海迪"库尔卡的经历

可以代表大多数调香

师# 拿到化学系学士学

位后$ 她在一名经验丰

富的调香师手底下当了

!年学徒$这才有资格以

调香师头衔行走江湖%

学徒们&出师'并接受企

业雇用之前$ 需要接受

一项尝香辨香的考试(

比如面对各个品种的蘑

菇或苹果$ 准调香师们

要)尝'出哪个味道属于

哪个品种%

学徒生涯很重要%

调香师肯*克劳特说(

&成为调香师$有点像成

为音乐家的过程+,,最

重要的部分是你在谁手

下受训$ 必须在某人手

下接受训练很长时间-'他补充

说$ 这意味着你得真的喜欢自

己的师傅%

除了找到一位好老师$还

得具备其他素质%&你必须能横

向思考$ 必须能创造性地解决

问题%你还必须喜欢食物%如果

不喜欢食物$ 怎么可能当调香

师! '德罗维拉说%

调香师与普通人有何不

同! 罗科说(&在一家宾客满座

的餐厅里$ 如果看见有个人拈

起餐盘闻一闻$ 你就知道那是

个调香师% 所有调香师都有个

大鼻子% 我绝不会雇用一个没

有大鼻子的人当调香师% '

汽水，选柠檬味还是蜜桃
味？冰淇淋，要巧克力还是香草
的？当消费者纠结并享受着各种
各样的食品口味时，有一个神秘
群体正为此暗自得意。他们是食
品调香师，食品加工业的魔法
师，负责在实验室中把一个个冰
冷的化学分子组合再造成挑动
味蕾的种种美妙滋味。

! ! ! !在美国$ 食品调香师的大

本营在新泽西州% 新泽西州的

特殊地位有其历史渊源% 数百

年前$来自世界各地的香料.调

味料通过荷兰等国贸易商的船

队$被运到纽约港口$纽约开始

形成香料行业$随着纽约人口增

多.地价变贵$香料制造商逐渐

将阵地外移$扩展到新泽西州%

全球香料香精市场占有率

前 "名的企业无论国籍$ 都在

新泽西设有分支机构% 如占有

全球 #"$市场份额的行业龙头

老大,,,瑞士吉沃丹公司在新

泽西州有 %家工厂/以 &%$左右

份额排名第二的国际香料香味

公司0'((1总部在纽约$也在新

泽西州有两家分公司% 全州集

中了大约 &)!* 万名香精香料

领域的研究人员%

新泽西州向以化工制造业

出名$ 但很少有人想到食品香

精也是它重要的出口产品%
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美国新泽西州
调香师大本营

! 食品调香师的工作室宛如科学实验室 本版图片 !"
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