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　　在我国调酒业是一门新兴的行业，随着国内调酒业技术的不断发展，对调酒业相关基础知识和专
业技术有了更多的渴求。本书正基于此，全面、系统、规范地介绍了调酒业的产生发展、鸡尾酒的基
料、辅料、常用工具和设备、调制方法、鸡尾酒欣赏创新、组织状况以及鸡尾酒配方等方面。并就有
关内容配以相应的图片，使读者有直观，甚至是身临其境的感受，具有很高的实用价值。

此书对酒吧调酒师、大中专院校相关专业以及调酒爱好者都有一定的借鉴、示范和引导作用。
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调酒师是在酒吧或餐厅专门从事配制酒水、销售酒水，并让客
人领略酒的文化和风情的人员。在国内，随着近几年酒吧行业的兴
旺，也渐渐成为一种热门的职业。

在国外，调酒师需要受过专门职业培训并领有技术执照。例如
在美国有专门的调酒师培训学校，凡是经过专门培训的调酒师不但
就业机会很多，而且享有较高的工资待遇。一些国际性饭店管理集
团内部也专门设立对调酒师的考核规则和标准。而在国内，改革开
放之后，国家劳动和社会保障部也进行了 “调酒师职业资格等级证
书认证考试”，规范了培训和考核细则。经过多年的培育和发展，目
前也仅有上万人拿到了劳动和社会保障部颁发的 “调酒师职业资格
等级证书”。应该来讲，调酒师职业是一门年轻的职业，一个充满活
力、充满生机和充满激情的职业，也是一个前途灿烂光明的职业。

本书共分九章，从调酒业的产生与发展、鸡尾酒概述、鸡尾酒
的基酒、鸡尾酒的辅料、鸡尾酒调制常用的工具和设备、鸡尾酒的
调制、鸡尾酒的欣赏、饮用与创新、鸡尾酒的国际调酒师组织与活
动，一直到鸡尾酒的配方等方面，全面、规范地介绍了鸡尾酒的产
生与发展、调制原料、调制工具和设备、调制方法等相关系统的内
容，特别是在最后一章鸡尾酒的配方中，不仅对遴选的鸡尾酒品，
有来龙去脉的交待，而且每一个配方有相应的图片相对应，使阅读
者有着直观的、甚至身临其境的感受，具有很高的实用价值。

本书由扬州大学李祥睿、陈洪华编著，在编撰过程中我们参考
了国内外同行的相关著作，并得到了扬州大学旅游烹饪学院领导的
大力支持，一并在此表示谢忱。

由于笔者水平的局限，书中定有不妥之处，期盼同仁及广大读
者批评指正。

李祥睿　陈洪华
２００７年３月
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调酒是一门技术，也是一门艺术。它是技术与艺术的结晶，是一项专业性很强的工作。

调酒的目的在于调制出色、香、味、型、器、质、养、卫俱佳的酒品，来满足人们视觉、嗅
觉、味觉和精神等方面的享受。在酒吧成为现代饭店、宾馆不可缺少的组成部分之后，调酒
这门技术受到了空前重视。
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在世界源远流长的酿酒生产过程中，很早已经萌发了调酒技术的雏形。因为，在自然生
产的条件下，虽然是酿造同一种酒，甚至是同一个牌子的酒，由于酿酒原料质量的不稳定、
气候、温度等生产条件的不同、操作工人的技术差别，都影响到酒品的质量。所以，当时酒
类制造商就采用在酿酒的最后阶段将不同质量的酒液加以混合的方法，勾兑出口味比较一
致，颜色、香味、浓度都符合标准的酒液。一般做法是：将不同地区的酒液混合；或是将不
同品种的酒液混合；也可以是用不同年份的酒液混合；也有将几种方法合并使用的。实行这
一操作的师傅就是最早的调酒师 （也称勾兑师）。他们调酒的配方和方法是保密的，而调出
来的酒品质量也同调酒师的经验有关。这些调酒师控制着酒厂生产酒品的质量，在调酒时，
调酒师需要在安静的、没有干扰的环境下操作，有的甚至喜欢在温馨的古典音乐环境下调
酒，以便激发创作灵感。这种调酒是在生产环节中对酒进行混合，而现在酒吧中的调酒是利
用成品酒作为基酒，加上各种加色、加味辅料，借助于各种方法调制而成的，所以，当时的
调酒师 （勾兑师）同我们现在饭店、酒吧中的调酒师不是同一个概念。

据说，第一次有关鸡尾酒的文字记载是在１８０６年，在美国的一本叫 《平衡》的杂志中
首次详细地解释了什么是鸡尾酒，文中说到：鸡尾酒就是一种由几种烈酒混合而成的，并加
糖、水、冰块、苦味酒的提神饮料。历史上第一部鸡尾酒专著出于美国纽约大都会饭店和圣
路易农庄旅馆的主任酒吧师杰里·托马斯 （ＪｅｒｒｙＴｏｍａｓ）之手，书名为 《快乐佳人的伴
侣———怎样调配饮料》（１８６２年）。从此，鸡尾酒便流行起来，逐渐成了社会交往活动中的
必备酒品。

到了美国禁酒时代 （１９２０１２７～１９３３１２５），制无酒精混合饮料的技术突飞猛进，从
而奠定了苏打类饮料的基础。鸡尾酒的口味因此也变得丰富多彩，有适合于男性饮用的辣
味，也有适合女性饮用的甜味饮料。同时，美国禁酒法的实行造成了调酒师的外流。他们到
了法国和英国后，促成了欧洲乃至世界鸡尾酒黄金时代的到来。在跨入２１世纪的今天，鸡
尾酒热正席卷全球。混合调配技术、酒吧用具以及酒吧气氛、装饰等方面也因此有了长足的
进步，调酒行业正成为令人目眩、炙手可热的职业，调酒也成为时尚流行的代名词。

鸡尾酒的配方很多，例如：鸡尾酒马天尼 （Ｍａｒｔｉｎｉ）的配方有１００多种，而且各不相
同。目前，已经正式出版的鸡尾酒配方的书籍中，其中的一本竟记载有２０００多种鸡尾酒的
配方。但流行于世界的大部分配方大多创制于１９世纪末２０世纪初。随着时间的推移，有些
鸡尾酒的配方已发生了很大变化，又有许多不断创新的配方出现，形成了一股长江后浪推前
浪的热潮。

在我国，调酒业是一门新兴的行业。过去只是在个别涉外饭店中才设置酒吧，酒的品种
不全，设备也简单，只供应很少的几种鸡尾酒，因此，鸡尾酒在人们的心目中显得比较神



２　　　　

秘。自从改革开放以后，与国外旅游酒店业的交流日益扩大，各地的饭店、宾馆蓬勃兴起，
特别是独资、合资、合作饭店的创办，带来了具有国际水准的酒吧设置和调酒技术。同时，
按照国家旅游局星级饭店的标准要求，星级饭店、宾馆都要包括酒吧的设置，这对中国调酒
业的发展都起到了推波助澜的作用。而且，随着国内调酒业调酒技术的不断发展，许多饭店
的酒吧不但能调制出国际流行的鸡尾酒，而且能够创造出有自己特色的鸡尾酒；不但能用进
口洋酒调制鸡尾酒，而且创造了使用国产酒调制鸡尾酒的配方。因而，兴起了世界调酒业发
展的一个新的高潮。
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一、调酒师职业

在国外，调酒师需要受过专门职业的培训并领有技术执照，才能从事调酒行业。例如：
在美国有专门的调酒师培训学校，凡是经过专门培训的调酒师不但就业机会很多，而且享有
较高的薪酬待遇。一些国际性饭店管理集团内部也专门设立对调酒师的考核规则和标准。

调酒师最早的国际组织是 “英国调酒师协会”（ＵｎｉｔｅｄＫｉｎｇｄｏｍＢａｒｔｅｎｄｅｒＧｕｉｄｅ，简称
ＵＫＢＧ）。１９５１年２月，ＵＫＢＧ在英国Ｔｏｒｐｕａｒｙ举办鸡尾酒调制比赛时，曾发柬邀
请世界各国调酒师参加，并提议成立一个国际性的组织以保障会员的利益，参加培训和交流
经验，当时参加的有意大利、法国、瑞典、丹麦、荷兰、瑞士的代表，大家一致赞同，成立
了 “国际调酒师协会”（ＩｎｔｅｒｎａｔｉｏｎａｌＢａｒｔｅｎｄｅｒＡｓｓｏｃｉａｔｉｏｎ，简称 ＩＢＡ）。英国的
ＵＫＢＧ会长被推选为ＩＢＡ的首任会长。ＩＢＡ成立至今已有５０多个国家和地区的
调酒师组织加入成其会员。

中国香港的饭店业在世界上享有很高的声誉，在２０世纪８０年代，每年评出的全球１０
大最佳酒店 （五星级，以服务质量为主）中，香港饭店业占其４席。随着饭店业的发展，对
调酒师的需求量越来越大。在内地，早在１９４９年以前就有酒吧调酒师这一职业，但这一职
业名称为大众所知晓不过是近几年的事情，而有造诣的调酒师更是凤毛麟角。近年来，随着
我国改革开放和旅游业的进一步发展需要，不仅涉外饭店必须设立酒吧，民间私人开设的酒
吧也渐渐多了起来，对调酒师的需求也越来越大。目前，国内已经有专门培训调酒师的学
校，而且，我国劳动与社会保障部已经把调酒师职业列为了一个专门工种，规范培训和考
核，认定职业资格。具体的资格等级为初级调酒师、中级调酒师、高级调酒师、调酒技师和
调酒高级技师等五级。

二、调酒师职业的工作内容

酒吧调酒师的工作任务包括：酒吧清洁、酒吧摆设、调制酒水、酒水补充、应酬客人和
日常管理等。

（一）酒吧清洁
（１）酒吧台与工作台的清洁　酒吧台通常是大理石及硬木制成，表面光滑。由于每天客

人喝酒水时会弄脏或倒翻少量的酒水在其光滑表面而形成点块状污迹，在隔了一个晚上后会
硬结。清洁时先用湿毛巾擦后，再用清洁剂喷在表面擦抹，至污迹完全消失为止。清洁后要
在酒吧台表面喷上蜡光剂以保护光滑面。工作台是不锈钢材料，表面可直接用清洁剂或肥皂
粉擦洗，清洁后用干毛巾擦干即可。

（２）冰箱清洁　冰箱内常由于堆放罐装饮料和食物使底部形成油滑的尘积块，网隔层也
会由于果汁和食物的翻倒粘上污痕。大约每３天左右必须对冰箱彻底清洁一次，从底部、壁
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到网隔层，先用湿布和清洁剂擦洗干净污迹，再用清水抹干净。
（３）地面清洁　酒吧柜台内地面多用大理石或瓷砖铺砌，每日要多次用拖把擦洗地面。
（４）酒瓶与罐装饮料表面清洁　瓶装酒在散卖或调酒时，瓶上残留下的酒液会使酒瓶变

得黏滑，特别是餐后甜酒，由于酒中含糖多，残留酒液会在瓶口结成硬颗粒状；瓶装或罐装
的汽水啤酒饮料则由于长途运输仓贮而表面积满灰尘，要用湿毛巾每日将瓶装酒及罐装饮料
的表面擦干净以符合食品卫生标准。

（５）酒杯、工具清洁　酒杯与工具的清洁与消毒要按照规程做，即使没有使用过的酒杯
每天也要重新消毒。

另外，酒吧柜台外的地方每日按照餐厅的清洁方法去做，有的饭店是由公共地区清洁工
或服务员做。

（二）酒吧摆设
酒吧摆设主要是瓶装酒的摆设和酒杯的摆设。摆设要有几个原则：
第一，要美观大方，有吸引力。酒吧的气氛和吸引力往往集中在瓶装酒和酒杯的摆设

上。摆设要给客人一看就知道这是酒吧，是喝酒享受的地方。
第二，酒要分类摆放。瓶装酒的摆设一定要分类摆，开胃酒，烈酒，餐后甜酒分开。价

钱最贵的与便宜的分开摆。例如干邑白兰地，便宜的几十块钱一瓶，贵重的几千块钱一瓶，
两种是不能并排陈列的。瓶与瓶之间要有间隙，可放进合适的酒杯以增加气氛，使客人的感
觉得到满足和享受。经常用 “饭店专用”散卖酒与陈列酒要分开，散卖酒要放在工作台前伸
手可及的位置以方便工作；不常用的酒放在酒架的高处，以减少从高处拿取酒的麻烦。

第三，酒杯也要分类摆放。酒杯可分悬挂与摆放两种，悬挂的酒杯主要是装饰酒吧气
氛，一般不使用，因为拿取不方便，必要时，取下后要擦净再使用。摆放在工作台位置的酒
杯要方便操作，加冰块的杯 （柯林杯、平底杯）放在靠近冰桶的地方，不加冰块的酒杯放在
其他空位，啤酒杯、鸡尾酒杯可放在冰柜冷冻。

（三）调制酒水
１调酒准备
① 取放冰块　用桶从制冰机中取出冰块放进工作台上的冰块池中，把冰块放满；没有

冰块池的可用保温冰桶装满冰块盖上盖子放在工作台上。

② 配料　如李派林喼汁、辣椒油、胡椒粉、盐、糖、豆蔻粉等放在工作台前面，以备
调制时取用。鲜牛奶、淡奶、菠萝汁、番茄汁等，打开罐装入玻璃容器中 （不能开罐后就在
罐中存放，因为铁罐打开后，内壁有水分很容易生锈引起果料变质），存放在冰箱中。橙汁、
柠檬汁要先稀释后倒入瓶中备用 （存放在冰箱中）。其他调酒用的汽水也要放在伸手拿得到
的位置。

③ 水果装饰物　橙角预先切好与樱桃穿在一起排放在碟子里备用，面上封上保鲜纸。
从瓶中取出少量咸橄榄放在杯中备用，红樱桃取出用清水冲洗后放入杯中 （因樱桃是用糖水
浸泡，表面太黏）备用。柠檬片、柠檬角也要切好排放在碟子里用保鲜纸封好备用。以上几
种装饰物都放在工作台上。

④ 酒杯　把酒杯拿去清洗间消毒后按需要放好。工具用餐巾垫底排放在工作台上，量
杯、酒吧匙、冰夹要浸泡在干净水中。杯垫、吸管、调酒棒和鸡尾酒签也放在工作台前 （吸
管、调酒棒和鸡尾酒签可用杯子盛放）。

⑤ 更换棉织品　酒吧使用的棉织品有两种，餐巾和毛巾。毛巾是用来清洁抹台的，要
湿水用；餐巾 （镜布、口布）主要用于擦杯，要干用，不能弄湿。棉织品只能使用一次清洗
一次，不能连续使用而不清洗。每日要将脏的棉织品送到洗衣房更换干净的。
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⑥ 工程维修　在营业前要仔细检查各类电器，灯光、空调、音响；各类设备，冰箱、
制冰机、咖啡机等；所有家具、酒吧台、椅、墙纸及装修有无损坏。如有任何不符合标准要
求的地方，要马上填写工程维修单交酒吧经理签名后送工程部，由工程部派人维修。

⑦ 单据表格　检查所需使用的单据表格是否齐全够用，特别是酒水供应单与调拨单一
定要准备好，以免影响营业。

２酒水调制
根据客人的要求调制酒水；掌握各种规范的调酒方法及装饰技巧等；能够介绍各种鸡尾

酒的特色并加以推销。

（四）酒水补充
１申领酒水等
① 领酒水　每天将酒吧所需领用的酒水 （参照酒吧存货标准）数量填写酒水领货单，

送酒吧经理签名 （规模较小的酒店有餐饮部经理签名），拿到食品仓库交保管员取酒发货。
此项工作要特别注意在领酒水时清点数量以及核对名称，以免造成误差。领货后要在领货单
上收货人一栏上签名以便核实查对。食品 （水果、果汁、牛奶、香料等）领货程序大致与酒
水领货相同，只是还要经酒吧经理签名认可。

② 领酒杯和瓷器　酒杯和瓷器容易损坏，领用和补充是日常要做的工作。需要领用酒
杯和瓷器时，要按用量规格填写领货单，再拿到管事部仓库交保管员发货，领回酒吧后要先
清洗消毒才能使用。

③ 领百货　百货包括各种表格 （酒水供应单、领货单、调拨单等）、笔、记录本、棉织
品等用品。一般每星期领用一到两次。领用百货时需填好百货领料单交酒吧经理、饮食部经
理和成本会计签名后才能拿到百货仓库交仓管员发货。

２补充酒水
将领回来的酒水分类堆好，需要冷藏的如啤酒、果汁等放进冷柜内。补充酒水一定要遵

循先进先出的原则，即先领用的酒水先销售使用，先存放进冷柜中的酒水先卖给客人，以免
因酒水存放过期而造成浪费。特别是果汁及水果食品更是如此，例如纸包装鲜牛奶的存放期
只有几天，稍微疏忽都会引起不必要的浪费，这是调酒师要认真对待的。

（五）应酬客人
应酬客人的服务范围很多，其中主要有：接听电话要礼貌、欢迎客人要热情、酒水供应

要及时、服务细节要勤快等。

（六）日常管理
酒吧的日常管理主要包括：营业前的工作程序、营业中的工作程序、营业后的工作程

序等。

三、调酒师职业的素质要求

（一）调酒师职业的道德素质要求
（１）忠于职守，礼貌待人　忠于职守，礼貌待人，这是酒吧调酒师在履行职业活动时必

须遵守的行为规范。因为酒吧业的职业特点决定了调酒师的服务工作性质，调酒师应了解自
己的工作内容和工作范围，明确自己的责任和义务，尽自己的努力，服务于顾客。同时，在
服务过程中，应礼貌待人、平等待客，尊重顾客的人格，不能因为顾客职位的高低和经济收
入的多寡而使顾客受到不平等的礼遇和服务。而且，在整个服务过程中，礼貌礼节要一直得
到延续和保持。
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（２）清洁卫生，保证安全　安全是人的基本需要，也是顾客在酒吧等消费场所要求得到
的基本需求。注意饮食卫生、环境清洁，加强保卫措施，完善防盗、防火等安全设施等，都
是保证顾客安全所必需的。所以一定要加强教育和定期检查，防微杜渐。特别是在加工鸡尾
酒等酒品的过程中，要按照 “食品卫生法”等相关法律法规的要求去加工、制作和销售。

（３）团结协作，顾全大局　团结协作，顾全大局是酒吧从业人员职业道德规范的又一个
重要方面。因为，酒吧的服务牵涉到方方面面，也不是调酒师个人所能做下来的，必须由各
个工作岗位、各个环节的工作人员通力协作来完成，这也是各个酒吧从业人员所需要的 “团
队精神”。

（４）爱岗敬业，遵纪守法　遵纪守法是每个公民所必须具有的素质。在这样的前提下，
本着公平守信、合理盈利的原则，守法经营，注意酒吧本身的经济效益和社会效益，不得采
用色情等违法手段，引诱顾客消费。同时，每个调酒师及从业人员要做到爱岗敬业，认真做
好每一件事、每一个环节、每一杯鸡尾酒。

（５）钻研业务，精益求精　调酒业的发展，要求调酒师及从业人员，不断储备新知识，
才能满足酒吧业市场的需要。不肯学习，不能接受新事物、新知识的人，最终将被淘汰。酒
吧企业也必须把调酒师的培训学习放在日程上，认真抓好，提倡以集体学习和个人学习相结
合，宏观知识和本身业务相结合的方式，进行灵活多样的培训，培养出一批业务骨干，提高
酒吧全员素质。

（二）调酒师的文化素质要求
（１）要求调酒师具有高中以上的文化水平。调酒师在工作中要能够管理酒吧内部的各项

工作、填写各类表格、计算价格和成本、书写工作报告等。
（２）调酒师要具有较好的语言表达能力，能详细讲述各种酒水的味道和鸡尾酒的特点，

并推销各种酒水。
调酒技术是由国外传入，目前使用的酒水和鸡尾酒配方绝大多数为外文，因此调酒师要

有一定的外语基础才能掌握调酒技术。而且，酒吧经常会接待外国客人，调酒师要能用外语
同外国客人交流。

（３）调酒师要勤奋好学，调酒师的酒水知识和技术是经过培训学习得来的，但也有些是
从客人身上学来的，如：酒名的读音，鸡尾酒的知识等。有些人点的鸡尾酒，调酒师不一定
全会做，只需向客人请教就行了。

（４）要掌握基本的旅游知识和宗教知识。来酒吧的客人绝大多数是旅游观光者，调酒师
对本地旅游景点、名胜古迹等知识要熟悉，并对主要客源国和地区的宗教信仰要有所了解。
因为一种酒代表了该酒产地居民的生活习俗，不同地方的客人有不同的饮食风俗、宗教信仰
和习惯等。饮什么酒，在调酒时用什么辅料都要考虑清楚，如果推荐给客人的酒不合适便会
影响到客人的兴致，甚至还有可能冒犯顾客的信仰。

（三）调酒师职业的基本素质要求
调酒师的基本素质要求包括：身材、容貌、服装、仪表、风度等。

１身材与容貌
身材与容貌在服务工作中有着较为重要的作用。在人际交往中，好的身材和容貌可使人

产生舒适感，心理上产生亲切愉悦感。当然也并非要求调酒师靓丽如偶像明星，关键是要有
由得体的服饰、健康的仪表、高雅的风度和亲善的表情展示出来的个人气质。
２服饰与打扮
调酒师的服饰与穿着打扮，体现着不同酒吧的独特风格和精神面貌。制服体现着个人仪

表，影响着客人对整个服务过程的最初和最终印象。打扮，是调酒师上岗之前自我修饰、完
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善仪表的一项必须工作。即使你的身材标准，服装华贵，如不注意修饰打扮，也会给人以美
中不足之感。

调酒师的制服通常是背心、衬衣、领结和西裤，领班和经理是西装、领带和衬衣。制服
必须保持干净、整洁、平整，衬衣要每天更换。制服穿着必须按照酒吧规定，穿西装不能不
扣纽扣；穿背心，衬衣不能卷起衣袖；衬衣领部纽扣要扣好。调酒师工作时只穿黑色皮鞋、
深色袜子 （女调酒师可穿肉色袜子），鞋面保持清洁、干净、光亮。
３仪表与仪容
仪表即人的外表，注重仪表是调酒师一项基本素质，酒吧调酒师的仪表直接影响着客人

对酒吧的感受，良好的仪表是对客人的尊重。调酒师整洁、卫生、规范化的仪表，能烘托服
务气氛，使客人心情舒畅。如果调酒师衣冠不整，必然给客人留下一个不好的印象。具体要
求有：①头发梳理整齐，经常清洗，男调酒师不能留长发；女调酒师不能散发披肩，如果是
长头发，必须束起来；②经常剪指甲，尤其女调酒师不准留长指甲；③女调酒师要化淡装，
不得涂指甲油；④男调酒师要经常修面，每天刮胡子；⑤不得佩戴过多的珠宝装饰品；⑥经
常洗澡，勤换内衣；⑦工作时不准吃零食或嚼口香糖；⑧勤洗脸、洗手，保持脸部和手的
清洁。
４气质和风度
气质是人的个性心理特征之一，它是指在人的认识、情感、言语、行动中，心理活动发

生时力量的强弱、变化的快慢和均衡程度等稳定的动力特征。主要表现在情绪体验的快慢、
强弱、表现的隐显以及动作的灵敏或迟钝方面，因而它为人的全部心理活动表现染上了一层
浓厚的色彩。它与日常生活中人们所说的 “脾气”、“性格”、“性情”等含义相近。

气质在人的生理素质的基础上，通过生活实践，在后天条件影响下形成的，并受到人的
世界观和性格等的控制。它的特点一般是通过人们处理问题、人与人之间的相互交往显示出
来的，并表现出个人典型的、稳定的心理特点。

风度是指人的言谈、举止、态度。一个人的正确的站立姿势、雅致的步态、优美的动
作、丰富的表情、甜美的笑貌以及服装打扮，都会涉及到风度的雅俗。要使服务获得良好的
效果和评价，要使自己的风度仪表端庄、高雅，调酒师的一举一动都要符合美的要求。所
以，在酒吧服务过程中，酒吧工作人员尤其是调酒师任何一个微笑的动作都会直接对客人产
生影响，因此调酒师行为举止的规范化是酒吧服务的基本要求。

调酒师的气质风度应具体体现在以下几点。
（１）站立姿势　站立姿势的基本要领是：①工作时不能坐在酒吧中任何位置，只能站

立；②站立时两脚分开与肩同宽，双手自然下垂或放在背后，身体直立、端正，身体重心放
在两腿中央，挺胸收腹；③在酒吧中不能把手插进衣袋或裤袋中；④不能靠墙或靠柱站立；

⑤不得在客人面前作挖鼻，挖耳等不雅动作；⑥走路要轻快，但不能在酒吧中或饭店公共场
所奔跑；⑦禁止与客人抢道；⑧在酒吧中不得大声说笑、打闹；⑨与客人打交道时，要脸带
微笑。

（２）语言和表情　调酒师的声音，就像他的外表一样，把自己展示给客人并反映出热
情、关心等情绪。只有具备一定的交际能力，才能给客人提供满意的服务。语言方面必须做
到：友好、真诚、清楚、愉快、善解人意。

表情是指从面貌或姿态上表达内心的思想感情。调酒师的神情在酒吧服务中，直接关系
服务质量的高低。人的表情可分为两种：首先是面部表情。调酒师要面带微笑，以赢得客人
的信任和愉悦。同时注意观察客人的面部表情，特别是眉宇间的细微变化，以便更好地为客
人服务。其次是姿态表情。调酒师要学会从观察客人的姿态表情来揣测每位客人的心理，方
便服务。
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（３）神情和神色　神情是指人的面部所显露的内心活动，亦即表现于外部的精神、神
气、神色、神采、态度、风貌等。在酒吧服务时，调酒师的神情要做到：情绪饱满，精力充
沛，谦虚恭敬，和蔼可亲，真诚热心，细致入微。神色即眼睛的神态。眼睛是心灵的窗户，
人的内心活动，微妙的情绪变化，以及不可名状的思想意识，无不透过眼睛透视出来。

（４）手势和步态　任何一种手势都能独立表达某种意思。但要注意在不同的国家和地
区，有些相同的手势，却有着不同的甚至完全相反的意思。同时，步态是一种微妙的语言，
它能反映出一个人的情绪。一个调酒师走路时精神饱满，步履矫健，这将给客人留下美好的
印象。

（５）礼貌和礼节　礼貌是人与人之间在接触交往中，相互表示尊重和友好的行为。礼节
是人们在日常生活中，相互表示尊敬、问候、慰问、致敬以及给予必要协助和照料的惯用形
式，是礼貌的语言、行为、仪态等方面的具体规定。

在酒吧中，调酒师的礼貌待客不仅对饭店的名誉有直接影响，而且体现了调酒师本身的
修养和受教育水平。

在实际工作中，需要做以下几点：　①使用礼貌用语，见到客人光临时先问候，如 “您
好”、“早上好”、“晚上好”等。说话时要多注意用 “请”字，如 “请坐”、“请这边走”、“请
问你要喝点什么”等；②必须以 “小姐”、“夫人”、“先生”等称呼客人，不能用 “喂”称呼
客人；③女士优先 （Ｌａｄｙｆｉｒｓｔ），礼让妇女儿童；④客人走时要说，“再见”、“晚安”、“欢
迎再次光临”、“明天见”等礼貌用语；⑤注意尊重和迎合客人的宗教信仰和礼节。

（四）调酒师职业的专业素质要求
调酒师的专业素质是指调酒师的服务意识和专业知识及专业技能。
１调酒师的服务意识要求
（１）角色意识　酒吧服务给人的第一印象最重要，而调酒师的表现又是给顾客印象好

坏的关键。有关大多数对酒吧不满意的顾客的调查表明，服务态度不佳占第一位，其次
是没被重视，第三位是卫生条件差。因此，为使顾客满意首要是端正服务态度，而服务
态度提高的关键是加强调酒师的角色意识。酒吧调酒师所担任的角色是使顾客在物质和
精神上得到满足的服务角色。调酒师一定要以客人的感受、心情、需求为出发点来向客
人提供服务。

（２）客人意识　作为调酒师，需要有正确的客人意识，即 “顾客即我”。因为调酒师必
须意识到客人是酒吧的财源，有了顾客的到来，才会有酒吧的生存，才会有客人的再次光
顾，才会有酒吧稳定的收益，也就有了调酒师自身的工作稳定和经济收入。所以，每个调酒
师都应清楚地意识到，是我们在依靠客人，而不是客人在依靠我们，“顾客就是上帝”，他们
的需要就是我们服务工作的出发点。不断地迎合顾客、服务顾客，而且，在任何时候、任何
场合都要为客人着想，这是服务工作的出发点和基本意识。

（３）服务意识　调酒师的服务意识是高度从事服务自觉性的表现，是树立 “客人就是上
帝”思想的表现。服务意识应体现在：首先，预测并解决或及时到位地解决客人遇到的问
题；其次，发生情况，按规范化的服务程序解决；再次，遇到特殊情况，提供专门服务、超
长服务，以满足客人的特殊需要；最后，不发生不该发生的事故。

当然，为了做到优质的服务，酒吧必须具有能提供优质服务的调酒师。调酒师必须认识
到服务的重要性，从而增强自身的服务意识。
２调酒师的专业知识要求
作为一名调酒师必须具备一定的专业知识才能更准确、完善地服务于客人。一般来讲，

调酒师应掌握的专业知识包括：
（１）酒水知识　掌握各种酒的产地、特点、制作工艺、品名及饮用方法。并能鉴别酒的
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质量、年份等。
（２）原料贮藏保管知识　了解原料的特性，以及酒吧原料的领用、保管使用、贮藏

知识。
（３）设备、用具知识　掌握酒吧常用设备的使用要求，操作过程及保养方法，以及用具

的使用、保管知识。
（４）酒具知识　掌握酒杯的种类、形状及使用要求、保管知识。
（５）营养卫生知识　了解饮料营养结构，酒水与菜肴的搭配以及饮料操作的卫生要求。
（６）安全防火知识　掌握安全操作规程，注意灭火器的使用范围及要领，掌握安全自救

的方法。
（７）酒单知识　掌握酒单的结构，所用酒水的品种、类别以及酒单上酒水的调制方法，

服务标准。
（８）酒谱知识　熟练掌握酒谱上每种原料用量标准、配制方法、用杯及调配程序。
（９）酒水定价　掌握酒水的定价原则和方法。
（１０）习俗知识　掌握主要客源国的饮食习俗、宗教信仰和习惯等。
（１１）英语知识　掌握酒吧饮料的英文名称、产地的英文名称，用英文说明饮料的特点

以及酒吧服务常用英语、酒吧术语。
（１２）其他知识　其他知识诸如酒吧工作的流程、酒杯的清洗与消毒以及 《中华人民共

和国食品卫生法》的掌握等。
３调酒师的专业技能要求
调酒师娴熟的专业技能不仅可以节省时间，使客人增加信任感和安全感，而且是一种无

声的广告。熟练的操作技能是快速服务的前提，专业技能的提高需要通过专业训练和自我锻
炼来完成。

（１）设备、用具的操作使用技能　正确的使用设备和用具，掌握操作程序，不仅可以延
长设备、用具的寿命，也是提高服务效率的保证。

（２）酒具的清洗操作技能　掌握酒具的冲洗、清洗、消毒的方法。
（３）装饰物制作及准备技能　掌握装饰物的切分形状、薄厚、造型等方法。
（４）调酒技能　掌握调酒的动作、姿势等方法以保证酒水的质量和口味的一致。
（５）沟通技巧　善于发挥信息传递渠道的作用，进行准确、迅速的沟通。同时提高自己

的口头和书面表达能力，善于与客人沟通和交谈，能熟练处理客人的投诉。
（６）计算能力　有较强的经营意识和数学概念，尤其是对价格、成本毛利和盈亏的分析

计算，反应较快。
（７）解决问题的能力　要善于在错综复杂的矛盾中抓住主要矛盾，对紧急事件及客人投

诉有从容不迫的处理能力。

!4*$%&25678

根据中国旅游行业工人技术等级标准 （１９９６年３月２９日国家旅游局旅人劳发 ［１９９６］
１６号），调酒师的等级标准如下。

一、初级调酒师

（一）知识要求
１熟知本企业及酒吧的一切规章制度，了解本岗位的职责、工作程序和工作标准。
２了解常用酒品名、产地、主要制作原料、口味、浓度等知识和各类软饮知识。

调酒师手册
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３了解鸡尾酒的起源，掌握流行鸡尾酒调制方法和技术操作知识。
４了解本企业各类酒水的贮存期以及酒水售价，了解结账程序。
５了解酒吧常用设备、用具及各类器皿的性能和使用保养知识。
６具有一定的旅游知识，了解主要客源国的风俗、礼节及不同民族的生活饮食习惯和

宗教信仰，熟知服务接待礼仪。
７了解食品卫生的基本知识和 《食品卫生法》。
８了解服务心理基础知识和相关的服务知识，以及酒水与食物的搭配知识。
９熟知酒吧常用术语和各类酒品、饮料的外文名称。

（二）技能要求
１能基本判断客人心理，主动介绍、推销酒吧内供应的各类酒品、饮品及小食品，并

掌握其服务方法。
２掌握基本的调酒技术，能正确调制常用鸡尾酒。
３掌握常用装饰物和辅助材料的制作技术，制作方法正确。
４掌握常用咖啡、茶水的制作技术。
５正确掌握葡萄酒、香槟酒的开瓶方法和技术。
６能正确使用酒吧内所有设备、用具和各类器皿，并能进行一般保养。
７能对用具、器皿进行清洁消毒。
８掌握酒吧的工作程序和服务标准。
９具有独立完成本岗位工作的能力。
１０能用一种外语对外宾进行礼节招呼和问候，并进行简单会话。

二、中级调酒师

（一）知识要求
１了解世界主要名酒的酿制原理和生产工艺；了解世界名酒的贮存和保管知识；熟悉

酒品的鉴别知识。
２熟知鸡尾酒的主要制作技术。
３懂得各类酒吧环境设计和布置方法。
４掌握一定的酒吧经营管理知识和销售知识，懂得酒水的成本控制与核算。
５具有较丰富的食品卫生知识和营养知识，熟悉酒品、饮料的质量标准。
６熟知酒吧各岗位的职责、工作程序和标准。掌握各类酒会的服务知识及各项操作技

能标准。
７具有比较丰富的旅游知识，熟知主要客源国的饮食习惯以及对酒品的嗜好。了解与

餐饮服务相关的商品知识和与餐饮服务有关的法规、政策。
８具有一定的外语基础，掌握酒水服务的专业用语知识。

（二）技能要求
１能比较熟练、正确地调制各类鸡尾酒并能根据客人要求制作饮品。
２能够掌握鉴别酒品质量的方法。
３能合理制作各类鸡尾酒装饰物，并能制作水果拼盘。
４具有酒吧管理能力，能设计、组织一般鸡尾酒会，并能进行成本核算。
５能比较准确地判断客人心理，具有较强的酒水推销能力。
６具有一定的应变能力，能及时妥善处理酒吧内发生的突发事件。
７有传授业务技术及培训初级调酒师的能力。

第一章　调酒业简述



１０　　　

８能在业务范围内同外宾进行外语会话。

三、高级调酒师

（一）知识要求
１具有丰富的酒水知识，基本掌握香槟酒、葡萄酒等高级酒水知识。比较系统地掌握

调酒理论知识。
２具有比较丰富的公关和市场营销知识。
３掌握鸡尾酒调制的技术和原理。
４基本掌握世界各类名酒的酿制原理和生产工艺及质量标准。
５具有酒吧经营管理知识，熟悉各类酒吧的设计和环境布置。
６了解较多的与本工种相关的科学知识，重点了解餐厅服务知识，熟悉与餐饮服务相

关的商品知识和与餐饮服务有关的法规、政策等。
７基本掌握一门外语，并具有第二外语的初步知识。

（二）技能要求
１掌握调酒技术，能熟练地调制各类世界流行鸡尾酒，并能创制具有特色的鸡尾酒新

品种。
２能正确鉴别各种酒品的质量。
３能够全面和创造性地制作鸡尾酒装饰物。
４具有经营管理酒吧的能力，能熟练地设计、指导各类酒会。
５能准确地进行酒会核算和经营统计。
６能准确判断客人心理，有效地推销酒品，及时满足客人要求，能灵活应变和正确处

理酒吧内各种突发事件。
７具有传授业务技术和培训中级调酒师的能力；能制定各类酒吧的酒单；能编写技术

培训资料。
８具有一门外语的良好表达能力，能流利地进行外语会话，并能用第二外语与外宾进

行简单会话。
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一、鸡尾酒的定义

酒，人们并不陌生，然而提起鸡尾酒，能够道出所以然，及至闻味知名，观色晓质的却
并不多见。

“鸡尾酒”一词在英文中由英文ｃｏｃｋ （公鸡）和ｔａｉｌ（尾）两词组成的，自然就有了鸡
尾酒的名称。如果给 “鸡尾酒”下个定义的话，那就是：鸡尾酒 （Ｃｏｃｋｔａｉｌ）是由两种或两
种以上的饮料，按一定的配方、比例和调制方法，混合而成的一种含酒精的饮品。

混合酒是一种由多种饮料混合而成的新型饮品。鸡尾酒属混合酒类，但由于鸡尾酒历史
悠久、影响深远、品种繁多，使鸡尾酒几乎成为混合酒的代名词。

鸡尾酒颇有个性，一杯好的鸡尾酒应该色、香、味、形、格、卫俱佳。总观鸡尾酒的性
状，现代鸡尾酒应有如下特点：

（１）鸡尾酒是一种混合艺术酒　鸡尾酒由两种或两种以上的饮料调合而成，其中至少有
一种为酒精性饮料 （也不排除部分鸡尾酒品种向无酒精化发展）。而且，鸡尾酒注重成品色、
香、味、形等风味特征。

（２）鸡尾酒品种繁多、调法多样　用于调酒的基酒有很多类型，而且所用的辅料种类也
不相同，再加上鸡尾酒的调制方法复杂多样，所以，就算以流行的酒谱配方确定的鸡尾酒，
加上每年不断创新的鸡尾酒新品种，鸡尾酒数量的发展速度相当惊人。而且，调制的方法也
在不断变化，往往寓实用、方便、娱乐、欣赏性于一体。

（３）鸡尾酒具有一定的营养保健作用　鸡尾酒是一种混合饮料，而混合是现代营养学的
一个重要概念，意味着更好地均衡与互补。鸡尾酒似乎秉承了这种内涵，所用的基酒、辅料
甚至装饰料都含有一定的营养成分和保健作用。

（４）鸡尾酒具有能够增进食欲的功能　由于鸡尾酒中含有的少量调味辅料如酸味、苦
味、辣味等成分，饮用后，能够改善口味、增进食欲。

（５）鸡尾酒具有冷饮的性质　冰凉是鸡尾酒的生命，因此，绝大多数鸡尾酒需足够冷
冻。但是，并不排除鸡尾酒中有个别酒品采用热饮的方式。例如：爱尔兰咖啡 （Ｉｒｉｓｈ
Ｃａｆé）、皇家咖啡 （ＲｏｙａｌＣａｆé）、热朗姆酒托地 （ＨｏｔＲｕｍＴｏｄｄｙ）等。

（６）鸡尾酒讲究色泽美观　鸡尾酒具有细致、优雅、匀称、均一的色调。常规的鸡尾酒
有澄清透明的或浑浊的两种类型，澄清型鸡尾酒应该是色泽透明，除极少量因鲜果带入固形
物外，没有其他任何沉淀物；浑浊型鸡尾酒也应该是色调匀称、酒体均匀、口感丰满的。

（７）鸡尾酒强调香气的协调　大多数鸡尾酒品种虽然冰凉饮用，但事实上鸡尾酒很注重
强调各组分之间香气的协调。在鸡尾酒调制的过程中，通常以鸡尾酒基酒的香气为主，调辅
料以衬托基酒的主体香气，起到一定的辅佐效果。

（８）鸡尾酒具有卓越的口味　鸡尾酒必须有卓越的口味，而且这种口味应该优于单体组
分。品尝鸡尾酒时，如果过甜、过苦或过香，就会影响风味的品尝与鉴定，从而降低了鸡尾
酒的品质，这是调酒所不能允许的。
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（９）鸡尾酒讲究外在的造型　鸡尾酒具有随物赋型的功能，因此，由式样新颖大方、颜
色协调得体、容积大小适当的载杯盛载，给予了鸡尾酒以千姿百态的外形。同时，装饰物虽
非必须，但也是常有的，它们对于鸡尾酒饮品的造型，犹如锦上添花，相得益彰。

（１０）鸡尾酒注重卫生要求　鸡尾酒属于食品的范畴，其加工制作必须符合国家食品卫
生法等相关法律法规的要求。在调酒过程中，材料的选择、杯具的清洗、消毒、擦拭以及调
制过程必须规范，符合卫生条件。

二、鸡尾酒的传说

关于鸡尾酒一词源出何时何地，至今尚无定论，只是留有许多传说而已。现选几则供读
者参考。

传说之一：歪打正着　某一天，一次宴会过后，席上剩下各种不同的酒，有的杯里剩下
１／４，有的杯里剩下１／２。有个清理桌子的伙计，将各种剩下的酒，用三、五个杯子混在一
起，一尝味道却比原来各种单一的酒要好。接着，伙计按不同组合一连几种尝试混合，种种
如此。以后他便将这些混合酒分给大家喝，结果评价都很高。于是，这种混合饮酒的方法便
出了名，并流传开来。

传说之二：以讹传讹　１７７５年，移居于美国纽约阿连治的彼列斯哥，在闹市中心开了
一家药店，制造各种精制酒卖给顾客。一天他把鸡蛋调到药酒中出售，获得一片赞许之声。
从此宾客盈门，生意鼎盛。当时纽约阿连治的人多说法语，他们用法国口语称之为 “科克
车”，后来衍变成英语 “鸡尾”。从此，鸡尾酒便成为人们喜爱饮用的混合酒，花式也越来
越多。

传说之三：就地取材　鸡尾酒起源于１７７６年纽约州埃尔姆斯福一家用鸡尾羽毛作装饰的
酒馆。一天当这家酒馆各种酒都快卖完的时候，一些军官走进来要买酒喝。一位叫贝特西·弗
拉纳根的女侍者，便把所有剩酒统统倒在一个大容器里，并随手从一只大公鸡身上拨了一根
毛把酒搅匀端出来奉客。军官们看看这酒的成色，品不出是什么酒的味道，就问贝特西，贝
特西随口就答： “这是鸡尾酒哇！”一位军官听了这个词，高兴地举杯祝酒，还喊了一声：
“鸡尾酒万岁！”从此便有了 “鸡尾酒”之名。

传说之四：臂章荣誉　鸡尾酒源自美国独立战争末期，有一个移民美国的爱尔兰少女叫
蓓丝 （Ｂｅｉｔｓｙ），在美国弗吉尼亚州约克镇附近开了一家客栈，还兼营酒吧生意。１７７９年，
美法联军官兵到客栈集会，品尝蓓丝发明的一种叫 “臂章”的饮料，饮后可以提神解乏，养
精蓄锐，鼓舞士气，所以深受欢迎。只不过蓓丝的邻居，是一个专擅养鸡的保守派人士，敌
视美法联军。尽管他所饲养的鸡肥美无比，却不被爱国人士一顾。军士们还嘲笑蓓丝与其为
邻，讥谑她是 “最美丽的小母鸡”。蓓丝对此耿耿于怀，就趁夜黑风高之时，将邻居的鸡全
宰了，烹制成 “全鸡大餐”招待那些军士们。不仅如此，蓓丝还将拔掉的鸡毛用来装饰供饮
的 “臂章”，更引得军士们兴奋无比。一位法国军官激动地举杯高喊：“鸡尾酒万岁 （Ｖｉｖｅｌｅ
Ｃｏｃｋｔａｉｌ）”，从此，凡是蓓丝调制的酒，都被称为 “Ｃｏｃｋｔａｉｌ”，由此鸡尾酒这一名称被逐渐
传开。

传说之五：“弄拙成巧”　相传美国独立时期，有一个姑娘，在纽约附近开了一间酒店。
１７７９年，华盛顿军队中的一些美国官员和法国官员经常到这个酒店，饮用一种叫做 “布来
索”的混合兴奋饮料。但是，这些人不是平静地饮酒休闲，而是经常拿店主小姐开玩笑，把
姑娘比作一只小母鸡取乐。一天，小姐气愤极了，便想出一个主意教训他们。她从农民的鸡
窝里找出雄鸡尾羽，插在 “布来索”杯子中。送给军官们饮用，以诅咒这些公鸡尾巴似的男
人。客人见状虽很惊讶，但无法理解，只觉得分外漂亮，从此，饰以雄鸡尾羽的 “布来索”
就变成了 “鸡尾酒”，并且一直流传至今。
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