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鸡尾酒调制 

点评人：匡家庆 

 

本次大赛调酒项目主要内容是：本科/高职组：规定酒和自创酒 

                            中职组：抽签酒 

一、考评重点 

规定酒和抽签酒主要考评选手调酒操作的基本技能和操作规范，

如摇酒动作、方法，以及对鸡尾酒的基本认知与运用，如冰块使用、

装饰物制作与运用等。自创酒主要考评选手对酒品特性如口味、颜色

等的认知，酒水之间的合理有效搭配，出品呈现等。 

二、总体情况 

稳中有进，亮点不多：让人眼前一亮的优秀作品和优秀选手不多。 

技稳艺高，差距明显：基本技能水平参差不齐。 

各自重点，显现不够：本科理论水平高，但创意说明未写好；高

职综合职业能力强，但两头不靠；中职基本功扎实，但险象环生，血

雨腥风。 

三、几点建议 

1.鸡尾酒调制是技术和艺术相结合的产物。应该是技术在前、艺

术在后，选手首先要有扎实的基本功和技巧，强调操作技能的重要性，

调制艺术应该起到画龙点睛的作用，而不能喧宾夺主。两个现象： 

一是“表演系的学生来调酒”，没表演好，最后还演砸了，有好

几个选手因为表演而出现物品掉落等现象。英式调酒主要强调的就是



操作的规范性，因此，操作中不需要太多的表演动作，如果要有，需

要适当，不能因为表演，造成物品掉落、滴酒等失误，这样就得不偿

失了。英式调酒不同于美式调酒，不需要太多花哨的动作。 

二是自创酒重美陈，轻装饰。上一届我讲过“百花丛中找不到酒”，

这次，这种现象明显减少，但是，还是有较多选手过分注重了自创酒

出品的呈现设计，反而忽略了鸡尾酒本身的装饰，使用各种底座、装

饰品来衬托酒品，但是，鸡尾酒该有的装饰物却没有。装饰物是鸡尾

酒不可缺少的一部分，不管自创酒属于哪种类型，都必须有装饰，这

种装饰不是通过酒的底座来展现，而是酒杯口的装饰，这是自创酒的

一部分。另外，其他辅助装饰还要考虑到成本和实用性，尤其是考虑

到酒吧能不能用等。 

2.鸡尾酒是美好生活的消费品，不是奢侈品。部分选手在自创酒

中大量使用稀有、昂贵的酒品，不顾成本，不考虑可推广性等因素。

其实，酒吧里面调酒的基酒通常都是采用最便宜，最常用的酒品，不

可能使用昂贵的酒做基酒的，主要原因一是考虑到基酒对成品酒口味

的影响，二是考虑成本，所以，自创酒不宜使用价格昂贵的酒做基酒，

更不宜使用市面上很少使用的、稀有的酒做基酒，否则，自创酒也没

有推广价值和意义。另外，茶具使用频率较高，一款鸡尾酒分成几杯

呈现，混淆了茶具和酒具的区别，不知所云。 

3.各组别强项未凸显，弱项更突出，应该关注的比赛重点没有理

清。 

（1）本科组强项在理论水平高，弱项在技能和职业规范。 

理论水平在本次比赛中应该表现在自创酒的创意说明写作与讲

解，共 15 分，但是，本科组很多选手偏偏没有按照大赛规程要求认

真写，创意说明马虎应付，项目不全，创意有限，解说不完整等，因

而被扣分。 

对鸡尾酒的概念认知不足，配方不完整，没有使用烈性酒做基酒，



使得酒品根基不牢，主体口味不确定。 

对酒品特性不了解，自创酒中酒品使用错误较多，出现口味、色

彩上的问题。 

而弱项操作技能上，不注意规范和要求，如摇酒动作（包括摇酒

的方向）、摇酒时间都会影响酒品质量，60%的选手不会使用摇酒壶，

摇酒动作、方向、时长等都出现了问题，例如，红粉佳人因为摇和的

时间较短，蛋清形不成细腻的泡沫。另外，选手连拿杯子都不知道拿

杯脚和杯身下部，直接拿杯口。仪容仪表问题更严重，女生头后面的

碎发较多，有 80%的选手被扣分。 

（2）高职组应该是职业习惯、操作技能综合能力强一些。因此，

高职组选手仪容仪表、专业习惯、操作规范都掌握的较好，整个操作

一气呵成。主要问题也集中在自创酒方面，对酒的理解、酒水和饮料

的搭配、装饰物制作和创新、基酒的运用等方面，还需要进一步的加

强和提高。 

（3）中职组高在基本功扎实，操作规范，训练有素。大多数选手

表现较好，但也有部分选手存在操作问题，主要原因是训练不够，指

导老师对鸡尾酒认识缺乏，不知道长饮类酒水需要加冰块，使得酒品

冰冷度不够，酒味寡淡。另外操作基本功也存在问题，操作险象环生，

例如樱桃不在砧板上切，拿在手上切，非常危险；还有菠萝条的切法

不对，造成多名选手出现切到手，流血当场的现象。忽视了操作的安

全规范。 

4.几个操作规范问题的提醒 

（1）鸡蛋不能在调酒壶上打，应该在老式杯上打，打完了要用吧

匙搅拌一下，让其在调酒壶中更好地与其他酒品混合。 

（2）红粉佳人摇酒的力度要加强，时间要足够，否则出现不了泡

沫，或者泡沫不够细腻。 

（3）摇酒壶是靠手腕摇，大臂带动小臂，使用手腕摇，不是用手



臂摇。摇酒的时间根据不同酒品和原料不一样。 

（4）吧匙搅拌要注意方向，动作要轻缓，不宜动作过大过快。 

（5）所有装饰物不管是樱桃还是菠萝、柠檬等，都要在砧板上切，

不要拿在手上、悬在半空中切，一方面不安全，另一方面达不到切割

的要求，挂在杯口容易出问题，要特别注意操作安全问题。 

以上建议仅供参考，不对之处请多指正！ 


