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不吃辣的他
成了“螺蛳粉试辣师”

为何会专门设置
试辣师一职？

辣油是螺蛳粉“独门配方”
试辣师应运而生

近年来，各种新职业不断出
现，但大多数人可能还没有听说
过“螺蛳粉试辣师”这个特殊的
职业。

26岁的莫腾杰就是一位螺
蛳粉试辣师，就职于广西柳州市
的一家预包装螺蛳粉生产企业。
自从去年11月公司正式设立这
个职位以来，他已经干了近1年
时间。

为什么会专门设置试辣师
这个职位？

莫腾杰告诉记者，这要从袋
装螺蛳粉产品的特点说起。因
为螺蛳粉的米粉及产生独有“臭
味”的酸笋等目前已经实现了标
准化生产，各企业之间的区别其
实并不大，而让袋装螺蛳粉口味
产生差异的重要原因，或者说各
家的“独门配方”，主要靠的是其
中的辣油包和汤料包。

特别是辣油，不同的辣椒配
比加上制作工艺的不同，能够激
发出不同的风味。莫腾杰介绍，
他们将不同辣度的辣椒制作的

“超辣粉”“魔鬼粉”，配以一种辣
度不高、主要用于提升色泽的辣
椒制作的“红粉”，再加入12种香
料拼配到一起，通过油炸、沁出
等工艺，最终生产出袋装螺蛳粉
里的辣油包。

问题是，就像气候、土壤等
因素会影响葡萄酿出的酒的口
感，即便是同产地同品种的辣
椒，味道也会受到天气等不稳定
因素的影响，进而影响到所制辣
油的风味。因此在以前的销售
中，他们的螺蛳粉产品在获得好
评的同时，也会遇到称辣油“不
够辣”或是“太辣了”等评论。

为了加强品控，保持产品口
感的稳定，螺蛳粉试辣师这一职

位应运而生，莫腾杰成为某品牌
螺蛳粉的5名试辣师之一。

如何成为一名
螺蛳粉试辣师？

“打卡”了500家螺蛳粉店
其实他以前不吃辣

也许出乎很多人的意料，作
为一名日常工作就是品尝辣油
的螺蛳粉试辣师，莫腾杰以前并
不能吃辣。

莫腾杰几年前曾做过带货
主播，螺蛳粉是当时主要销售的
产品。为了直播效果，他需要在
介绍产品的同时现场吃给观
众看。

“一开始不能吃辣，每次只
能吃几口，后来逐渐习惯了，一
整碗吃下去也没有任何问题。”
他笑着说，因为自己后来不怕辣
了，可以大口吃下去，看起来吃
得很香，还提高了直播销量。

想成为一名螺蛳粉试辣师
并不容易，某螺蛳粉品牌的负责
人杨嘉红向记者介绍了公司对
试辣师的要求。首先，要在螺蛳
粉行业从业超过3年以上；其次，
至少要吃过500家实体店铺的螺
蛳粉或袋装螺蛳粉，还要能“盲
测”分辨10种以上的产品；再有，
最好是厨师或相关工作出身，这
样对味觉敏感度较高。

莫腾杰说，为了满足这些条
件，当一名称职的试辣师，他打
卡了分布在柳州市大街小巷中
的各种螺蛳粉店铺，并尝过了几
乎网上所有能够买到的袋装产
品。他认为，只有广泛尝试，才
能敏锐地捕捉到各种辣味之间
的微小差别。

也正是因为这些“严苛”要
求，虽然公司想在内部再选拔几
名试辣师，但一直没能再找到完
全符合要求的人选。杨嘉红表
示，目前的5名试辣师均由公司
的资深成员担任，甚至公司CEO

也亲自“下场”，兼任了这个
职位。

试辣师是一份对味觉敏感
度要求很高的工作，为了保护味
觉，莫腾杰自从当上试辣师后在
饮酒上非常节制。

到底怎样给螺蛳粉试辣？

穿白大褂在实验室里煮粉
多个维度进行评价

目前，莫腾杰一周至少有三
天时间要进行试辣工作。试辣
师工作的地点位于公司的实验
室内，这里除了试辣的相关用
具，还摆放着不少食品检测设备
和仪器，因此进入房间需要穿上
白色的实验室工作服。与此同
时，为了尽可能地感知消费者的
口感，试辣师会采用一般人吃粉
的方式。

首先是原材料试品，这一项
比较简单，主要是观色、闻味、口
尝，进行初步判断。重点在于下
一项内容，成品辣油的试吃。“消
费者是不可能单独吃辣油的，因
此试辣师会按照真实吃粉时的
情况，分步骤进行测评，而这一
过程经过不断摸索优化，已经形
成了标准测试流程。”莫腾杰说。

每一次测试，他们会依次煮
四碗螺蛳粉，放入同样重量的
水、粉和配料，使用同样的烹煮
火力和时间，以确保每一碗的质
量是一样的。然后分别放入15
克、20克、30克、40克的成品辣
油，分别对应微微辣、微辣、中辣
和特辣，再把整碗粉搅拌均匀，
之后分给每位试辣师同样多的
粉、料、汤。

接下来，第一次试吃是先喝
一小口拌入辣油的汤，第二次试
吃是喝汤并吃粉，第三次试吃是
喝汤、吃粉并吃料。每一次测试
后都要进行漱口以还原味觉，并
记录下自己的感受。即便实验
室里开着空调，经历了这些流程

后，在辣油的不断刺激下，试辣
师的额头上还是冒出了一颗颗
汗珠。

在试辣师的手中有一份表
格，莫腾杰向记者进行了展示。
记者看到，这张表格上有辣度、
香度、浓厚度、色度、评分、需要
改进的地方等多个项目，试辣师
每进行一次试吃都会逐一认真
填写。

试辣师按照流程操作的同
时，也在想办法提升测试效果。
比如有人发现，在漱口时使用淡
茶或啤酒可以更好地把嘴里的
辣味“清零”，以便于接下来的试
吃能更准确地把握味道。

为啥不用机器代替人试辣？

希望成为“辣椒魔法师”
研发更多风味新品

如果发现试吃的口感与之
前批次的产品存在差异，试辣师
将追根溯源找出原因所在，帮助
研发团队调整辣油的配比。

莫腾杰告诉记者，其实现在
有专业仪器可以测出辣度，但他
和其他试辣师都认为，无论是什
么样的机器都不能代替人的感
知，不能反映出人的真实口味。
因此，他们只是将测辣仪作为辅
助，主要还是依靠人的感知对产
品进行把关，保证螺蛳粉品质的
稳定。

此外，公司也研发推出了
新风味的螺蛳粉，比如已推出
的火鸡酱风味、藤椒风味等，在
这背后也有着试辣师的不断尝
试，协助研发团队寻找更多风
味口感。

莫腾杰向记者表示，“试辣
师”毕竟是新兴职业，还有不够
完善的地方，包括个人也有很多
上升空间。“未来希望能成长为
一名‘辣椒魔法师’，‘操控’辣椒
融合更多口味，给大家带来更丰
富的口感！”他说。

“原来吃辣还能成为工作，真厉害！”“我也很能吃辣，我能去试试吗？”近日，“螺蛳粉产业催生出新职业试辣师”登上微博
热搜，引发网友热烈讨论。

辣油是螺蛳粉的点睛之笔，它能给整碗粉带来油亮红润的色泽，把食客的食欲拉满。品尝螺蛳粉的辣油，就是“螺蛳粉试
辣师”莫腾杰的日常工作。当初入选这个岗位，他经历了严格的考核：吃过500多家实体店铺，能够“盲测”辨别至少10种品牌
的产品。接受记者采访时，莫腾杰表示，试辣师能敏锐地发现不同批次螺蛳粉口感上存在的细微差异，进而保证产品质量稳
定。他说，希望自己未来能成为一名“辣椒魔法师”，帮助研发团队调整辣油配比，让大家品尝到口感更丰富的螺蛳粉。

这些冷门的职业
你听说过几个？

00后整理师魏婉晴：一年
叠30万件衣服

刚开始我理解整理师就是
叠叠衣服或者是归置归置物
品，但其实并不是这样的，我们
服务的客户分为三大类型：买
买买、囤积症，物品堆积如山的
一个状态；第二种就是三代或
两代同居，年轻人和老年人生
活方式不同，也会经常引发一
些矛盾；第三种就是现在的90
后、95后包括00后，经常会被
父母说自己的生活是不能自理
的一个状态。

00后自律监督师朱河存：
年监督近2万人

每天至少需要定15个闹
钟，去提醒顾客“该干活了”，我
可能是拖延症患者最讨厌的
人，我是一名自律监督师。一
般找我们的是18到30岁的学
生和独居的人，他们主要需要
监督的内容是减肥和备考。

之前一直有一个95后的
女生，需要我督促她赶项目，有
一次从晚上7点，监督到凌晨2
点才结束，她中途也不需要我
去提醒什么，只是让我监督她
按时完成计划，我感觉我的存
在，与其说是监督，不如说是一
种陪伴。

8 0后玩偶修复师绿如
LAN：一年修补200多个破损
玩具

很多人都很难理解还会有
人花钱来修复旧玩偶，他为什
么不去买个新的，但是我很理
解这些主人。我是绿如LAN，
是一名专门给娃娃看病的“医
生”，这些玩偶主要来自全国各
地，最大的有60多岁，大部分
玩偶在二三十岁左右。

玩偶其实不仅仅是一个玩
偶，它背后有着很多情感和记
忆，每次我收到客人发给我公
仔回到家的照片，我也很开心，
我也感到我做的这件事非常有
意义。

据《扬子晚报》《柳州晚
报》、央视

莫腾杰在制作、品尝螺蛳粉，并记录下自己的感受。


