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以社會網絡分析方法解析雞尾酒的 

元素組合之研究 

 

中文摘要 

 

 

我國飲用雞尾酒日益盛行，網路與坊間書店也陳列了許多雞尾酒的專

書，發現雞尾酒的分類方式多以基酒、酒精含量、餐點搭配作為一般的

邏輯歸類方式，缺乏具有科學性的系統分析；本研究亦發現每支雞尾酒

的發展會有脈絡可循，卻常無法融入教學的材料中，學習過程沒有縱貫

性理論的慣穿，流於破碎的記憶。因此，在雞尾酒的學習過程中，雞尾

酒的派系扮演重要的教材與創新研發的角色。 

本研究應用社會網絡分析法，以雞尾酒的配方與其飲用時機為材料，

探討各類型雞尾酒的基本構成與成分及其相關要素，透過解析雞尾酒元

素組合之可能關係，建構雞尾酒的家族脈絡，並提出解釋雞尾酒家族分

類的方法論。研究採用《The American Bartenders School Guide To 

Drinks》、《The Bar & Beverage Book》以及 IBA Official Cocktails 之雞

尾酒品項、配方與飲用時機，將其以不具重覆性的雞尾酒輸入社會網絡

分析法-Net Miner 軟體中，奠定雞尾酒調製配方的基礎。 
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從所得的社會網絡之集群分析中，雞尾酒的元素組合會依組合的結

構呈現不同的派系。顯示結果，將歸納出雞尾酒的家族系譜，並利用具

有系統、科學且可視化的圖形理論闡釋，獲得有系統、整合力的認知結

構。本研究結果，有助於引導學習者、教學者、飲用者、創新研發者及

推廣者進行相關的雞尾酒理解，逐步建立雞尾酒家族的認識與發展，順

利達成雞尾酒調製觸類旁通之目標，並賦予其更多的自由度。 

 

 

關鍵字: 元素組合、雞尾酒、社會網絡分析、集群分析 
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Using Social Network Analysis to Investigate  

the Combination of Cocktail Elements 

 

ABSTRACT 

 

 

Cocktails are getting popular in Taiwan. Books about beverages and 

cocktails are also among the top selling titles. However, it was found that 

cocktails were mostly grouped and arranged by their base liquor, alcohol 

content, or the dishes they go with. Scientific and systematic analyses were 

rarely seen in the presentations of cocktails. Although cocktails were 

commonly arranged by certain themes or topics, they can hardly be integrated 

into instructional materials because of the lack of the theoretical framework. It 

is hard for learners to obtain a complete understanding of theories which can 

help them better organize different families of cocktails. Because the families 

of cocktails play a critical role in innovation, it is essential for learners to be 

familiar with them. 

This study attempted to explore the combination of cocktail ingredients 

based on Social Network Analysis (SNA), along with the recipe and the 

occasions they were taken. Through the investigation the researcher seek to 

understand the relationship among cocktail families, and further, the 

methodology of classifying cocktails.  

The basic elements of cocktails, including items, recipes, and occasions 

for drinking, were adopted from “The American Bartenders School Guide to 
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Drinks,” “The Bar & Beverage Book,” and standards of IBA. Distinctive 

elements of cocktail items were entered in the Net Miner, an SNA software, as 

the basic ingredients of a cocktail. It was found that the combinations of 

cocktail elements formed different families in the SNA clusters. The cocktail 

families were better accounted for in terms of such a more systematic, 

scientific, visible way. The finding of this study benefits learners, instructors, 

drinkers, innovators, and promoters in understanding more about cocktails. 

Also, the finding may also help understand the development and evolution of 

cocktails, which will contribute to future innovations. 

 

Keywords: Combination of Elements, Cocktails, Social Network Analysis, 

Cluster Analysis
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第一章 緒論 

第一節 研究背景 

隨著大環境不斷地變化，人們的生活型態及消費習性也跟著時代的不同而改變，

不知不覺中，人手一杯飲料似乎成了每天的必需品，這樣的消費習慣成了生活中的一

部分。在飲料中，酒精性飲料為利潤最高的產品，又因西化風行，飲食概念逐日改變，

因此，不難發現近年來酒精性飲料已經變成垂手可得的商品，國內雞尾酒從以往的夜

店與酒吧場所，開始向超商、精品超市、便利商店和餐飲渠道發展，甚至，手搖飲料

業者開始推出的輕酒精飲料也逐漸展露苗頭，再者，酒精性飲料的選擇也日趨多元

化，不僅依消費者特質的不同而有不同的消費選擇產品，另外，網路與坊間書店也陳

列了許多各式雞尾酒專書，透露著台灣民眾對於酒精性飲料的依賴性與日俱增。 

根據本研究搜尋台灣坊間的國內外雞尾酒相關書籍，透過歸納與整合的探究，看

出雞尾酒的分類方式大多以基酒分類作為歸類，其次為酒精濃度和餐點搭配，這樣的

邏輯概念為一般學習的方式，缺乏具有科學性的系統分析。上述部分的探討以第二章

第三節文獻作詳細的探討。 

在大量翻閱書籍中，發現 Jack Tiano所著的《The American Bartenders School Guide 

to Drinks》，目錄寫著 Cream Drinks、Sours、Martinis and Manhattans、Liquor-and-Mix 

Drinks、Two-Liquor Drinks、Wine Drinks 以及 Liqueur Drinks 與 Costas Katsigris & Chris 

Thomas 所著的《The Bar & Beverage Book》，目錄寫著 Drink Families、The 

Martini/Manhattan Family、Sours And Sweet And Sour Cocktails 以及 Cream Drinks，這

兩本國外書籍有別於一般臺灣學習調酒的方式，並且利於學習者思考的飲調學習方

法，台灣與國外之間產生矛盾，為什麼台灣的教育都沒有這樣的教學理念傳達。 

「學習」可以有很多種形式，但學習的最終目的，就是要將學到的知識或技能儲

存於長期記憶中，待有需要時再尋回使用。當學習另一個新的知識或技能時，如果已

http://www.amazon.com/s/ref=dp_byline_sr_book_1?ie=UTF8&field-author=Jack+Tiano&search-alias=books&text=Jack+Tiano&sort=relevancerank
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經掌握到舊有的概念與能力將有助於學習新的事物，甚至，更進一步創新與發展，因

而，死背硬記的方式，無法達到學習的正向轉移，舉例而言，記下食譜與酒譜是餐飲

業者常見的學習方式，因此，學一道菜會一道菜；學一杯飲料會一杯飲料，缺乏學習

上的涵養。有鑑於此，教育工作者與學習者為了使學習能夠達到事半功倍的效率，無

不關注在如何找出好的學習策略。 

 

第二節 研究動機 

臺灣的雞尾酒教學書籍以填鴨式的邏輯為一般學習方式，沒有科學性的方法來提

供一個理論。學習過程沒有縱貫性理論的慣穿，流於破碎的記憶。在日常學習中，人

們常常會遭遇各種奇奇怪怪的現象，但是，大多數人已經習慣不加思索地學習。因此，

我們須對現象覺知，也就是探究現象背後的多重意義。本研究發現國外的書籍有比較

不會流於死記或是獨立記憶的雞尾酒學習方法，較具有理論性，舉例來說有這兩本

書：Costas Katsigris & Chris Thomas 的《The Bar & Beverage Book》與 Jack Tiano 的

《The American Bartenders School Guide to Drinks》，皆論及雞尾酒的系統化，是有理

念的調酒，擺脫僵化性的背誦，固定加入幾 ml 或是幾 oz 的成分，賦予雞尾酒具有調

整性，然而這樣的調整都還是同一杯酒或是同一類家族。 

現代人的消費，客人有主動性；客人與調酒師有互動性，舉例而言，過往飲料的

固定冰量、糖分，到現在消費者可自行選擇糖度、溫度和冰塊含量，由此，端倪出同

一杯飲料的喜好會因人而異，再者，同一杯飲料與同一個人，也會因為各種因素，諸

如:天氣、心情等等，而想喝到同一款但不同風味的飲料。本研究認為軟性飲料

(non-alcoholic beverage)的顧客會有這樣的選擇，同樣地，酒精性飲料 (alcoholic 

beverage)的消費者也會有相同的需求，因此，透過本研究的邏輯分類使學習調酒的人

和調酒師，皆能夠不被標準配方綁著，可以有更多的彈性度，以致於符合需求又不失

本質。 

因此，本研究希望跳脫表面的材料組合（配方，recipe）形式，研究元素組合之

http://www.amazon.com/s/ref=dp_byline_sr_book_1?ie=UTF8&field-author=Jack+Tiano&search-alias=books&text=Jack+Tiano&sort=relevancerank
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特性所形成的各類型雞尾酒，應用社會網絡軟體（social network software）之集群分

析（clusters analysis），對於各類型雞尾酒的基本構成與成分及其相關要素進行探討，

瞭解雞尾酒的脈絡，增強材料結構性的認識，除了對各式雞尾酒的派系作系統性的理

解，還可以作為技術後盾的知識。同時，將理論透過可視化的方法有助於學習雞尾酒，

亦可以作為訓練教材，並作為消費者對飲用時機之參考。改善盲目跟隨人云亦云之飲

用與學習的習性，增加飲用及調製雞尾酒的自主性，但此方面的研究甚少。 

總結來說，本研究的動機為： 

一、希望跳脫舊有的學習方式，研究材料結構對雞尾酒之間的關係，作為雞尾酒調製

者在成分比例的調整性與創新研發之參考。 

二、家族關係（親屬關係）應用於元素組合，可以增強元素組合之結構性，尚未發現

有此方面的研究。 

三、改善飲調學習者盲目跟隨酒譜之僵化背誦習性。 

 

第三節 研究目的 

面對市場需求反應靈活、快速及有彈性，學習需要不斷創新求變。臺灣之光的珍

珠奶茶（pearl milk tea），可以奶味重；可以茶味重；可以奶味與茶味均衡；珍珠含

量可以多可以少；珍珠尺寸可以大可以小；冷熱溫度可以任意調整，而這些改變皆不

失成為一杯珍珠奶茶。亦可以發現珍珠奶茶繼之而來的珍珠奶綠（茶）、珍珠紅（綠）

茶……等變種。為迎合消費者求新求變之需求，本研究欲透過瞭解調製雞尾酒的元素:

成分（ingredients）、調製方法（mixing method）、盛裝杯子（glass）、飲用時機（drinking 

occasion）之組合意義與內涵，分析出異曲同工之妙，創造出更好的學習策略。  

本研究旨在建構雞尾酒配方中各元素組合之脈絡網路，並檢核配方結構與配方間

親屬鏈結關係，據此擬出雞尾酒家族分類，為學習雞尾酒的涵養找出邏輯理論。提供

一個有系統的理論，不再迷思於不知其所以然，讓學習雞尾酒的過程中諸多的為什麼

皆能有所解答。而家族分類的概念，可以作為雞尾酒創新的需求因素與雞尾酒的教學
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材料。故研究欲透過圖形理論，找出各元素組合在網絡內的親屬關係，另外，分出可

視的圖形，才有一目了然的意義。透過社會網絡分析中的集群分析來組合雞尾酒家族

概念下的分群，如此，從元素的組合，可以分析出家族特性，並解釋其形成原因，提

供雞尾酒製作與消費者溝通的橋梁。 

雞尾酒，歷年來一直受到人類的謳歌禮讚，不論是出現在日常生活上抑或表達在

藝術範疇中，它的格調方式容有異曲之妙，就某個層面來說，酒譜和時裝秀沒兩樣，

通常是新瓶裝舊酒，因而它們的世界裡琳瑯滿目，變化萬端。事出必有因，有因必有

果，探討因果關係，只要找到最起先的因，就能得知結果；只要找到所屬的雞尾酒家

族，就能得知調製的組合，賦予學習能夠舉一隅而三隅反，從一杯雞尾酒類推而知道

其他同類的雞尾酒，達到觸類旁通之目的，撇除學習上僵化與機械的形式，擁有更高

的自由度。 

故本研究有以下具體的目標: 

一、驗證雞尾酒是具有科學性的系統歸類，並探勘不同雞尾酒的關係組合，歸納出各

類型雞尾酒的基本元素組合，建構出雞尾酒的家族，以提供適飲時機與學習上的

參考。 

二、應用社會網絡中的集群解析，提供從事調酒的專業人士以及對酒類有興趣的人，

對雞尾酒家族的分類概念與其中的意涵，並提出解釋雞尾酒的親屬關係。 

三、將雞尾酒家族的概念透過可視化的圖形，強化理論組織的結構性，讓學習者更容 

易理解，也讓學習更進一步方便化。 

 

第四節 論文架構 

本論文之組織架構，共分為五大章，各章綱要說明如下： 

第一章 緒論：主要在說明本研究的研究背景、研究動機、研究目的。 

第二章 文獻探討：共分為五小節，主要在探討與本研究有關的相關文獻，內容包括
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知識管理、雞尾酒的相關研究、雞尾酒的邏輯歸類、雞尾酒家族、社會網絡

分析的應用。 

第三章 研究設計：主要在說明本論文的研究架構、研究流程、研究方法、研究範圍、

資料分析方法。 

第四章 研究結果：旨在對所收集的雞尾酒配方與飲用時機資料進行分類與解析，將

其分為三部分，社會網絡之集群分析、集群類別分析、集群分類意涵。 

第五章 結論與建議：包括研究結論、研究限制、研究建議。 
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第二章 文獻探討 

第一節 知識管理 

學習知識，普遍認為分類將有助於學習，因此，出現許多雞尾酒的分類專書，分

類方式也五花八門，諸如：六大基酒分類、酒精濃度分類、餐點搭配分類、英文開頭

字母分類、男性款與女性款分類、經典款分類……等，雖然皆不失為學習的一種，但

是從知識管理的角度來說，這些分類視為初步的管理的階段，所以本研究者將深入瞭

解雞尾酒領域的因果關係，找出更通用且有利於資料交換的學習方法，以創造更大的

價值。 

二十一世紀是一個資訊密集的時代，每一刻都有許多的知識、資訊圍繞在周邊，

能夠掌握新的知識，並且活用新的知識，就能擁有更足夠的能力來迎接具有挑戰性的

未來，所以在二十一世紀的時代裡，做好知識管理，就能夠成為掌握經濟關鍵的領先

者。知識管理的基礎在於如何把「知識」經過有效的「管理」，產生新的知識，而舊

知識與新知識的融合，可以創造出另一個新知識（吳青山，2001）。可以瞭解將現有

的雞尾酒知識做有系統的整合，加以保留與創新，能夠提升知識的價值貢獻。 

從 Ikujiro Nonaka & Hirotaka Takeuchi 所著的《The Knowledge-Creating Company》

ㄧ書，本研究者的理解是在知識的轉換模式中，外顯知識到外顯知識的結合可以創造

出新的知識傳遞模式，結合是把對事物的觀點加以系統化而形成知識體系的過程。這

種模式的知識轉化牽涉到結合不同的外顯知識。本研究將雞尾酒家族的理念透過社會

網絡分析（social network analysis，SNA）軟體的溝通網路並結合知識。經由分類、

分群、系統化和可視化的途徑來重新組合既有的資訊，並且將既有的知識加以分類說

明以產生新的知識。 

研究者認為背誦雞尾酒的酒譜是一種以單獨記憶資料的方式，資料沒有脈絡可

循，欲提高資料的價值，必須經過分析處理，將資料化為資訊與知識。雞尾酒家族是
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有條理的資訊，是有目的的整理來傳達意念，理解其中的關聯性和其中的意義，其價

值在於能夠易於待有需要時再尋回使用。而知識是經過分析處理的資訊，為資訊流動

的綜合體，含有許多不同的元素，在脈絡中呈現有條理的資訊，藉由分析與整合雞尾

酒家族資訊的脈絡，可以成為有用的知識。雞尾酒家族知識的理解，可以提供雞尾酒

的衍生變化與創新發展；可以提供行銷人員以及調酒師在推薦和促銷方面給予即時和

精確的建議。將雞尾酒的家族和元素分為細項加以操作化，透過建立編碼資訊和知識

的網路，可以促進這類知識的傳遞。 

 

第二節 雞尾酒的相關研究 

本研究透過 Science Direct、Google Schoolar、東海大學電子資源整合資料查詢系

統，搜尋關鍵字：雞尾酒（cocktail），篩選範圍：以一般飲用的雞尾酒為對象，自 2015

年 5 月 1 日至 2015 年 6 月 30 日，共彙整十五項國際指標性期刊。 

研究彙整依據 Thirty years of research on tourism and hospitality management in 

China：A review and analysis of journal publications與A review of the literature on culture 

in hotel management research：what is the future? 兩個期刊內容所載的期刊為搜尋根

據，分別為 Asia Pacific Journal of Tourism Research（APJTR）、Annals of Tourism 

Research（ATR）、Cornell Hotel and Restaurant Administration Quarterly（CHRAQ）、

International Journal of Contemporary Hospitality Management（IJCHM）、International 

Journal of Culture, Tourism and Hospitality Research（IJCTHR）、International Journal of 

Hospitality Management（ IJHM）、 International Journal of Hospitality and Tourism 

Administration (IJHTA）、Journal of Hospitality and Tourism Management（JHTM）、

Journal of Human Resources in Hospitality and Tourism（JHRHT）、Journal of Hospitality 

and Tourism Research（JHTR）、Journal of Travel Research（JTR）、Journal of Travel and 

Tourism Marketing（JTTM）、Tourism and Hospitality Research（THR）、Tourism 

http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0278431911000119
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0278431911000119
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0278431911001022
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0278431911001022
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Management（TM），另外，於搜尋過程中發現 Food Chemistry（FC）期刊中有一篇

關於雞尾酒的研究，因此，也將其納入整理。 

總結整理結果，可以得知目前學者對於雞尾酒領域之研究範疇嚴重缺乏（如表

2-1）。唯一論及雞尾酒的研究，主要是在闡述雞尾酒中苦精所含的揮發性與感官反應

（如表 2-2）。而關於「雞尾酒療法」的研究，雖然刊載篇數不少，但由於內容所涉及

的「雞尾酒療法」是指藥物的混和使用，因如同調製雞尾酒而稱其名，由此可見，非

論述一般飲用型的雞尾酒，因此，不為本研究所要探勘的雞尾酒相關研究。 

雞尾酒擁有高利潤的產值，市售雞尾酒日益豐富多彩，銷售通路遍及各個角落，

明顯表現出國人受西化的影響以及雞尾酒所附加的價值，卻沒有人在做這方面的研

究，顯示雞尾酒論文的存在有其必要性。 

本研究非量化推演型的衍伸與假設研究，而是為了讓調製雞尾酒者可以產出多樣

化的「產品」，這產品可以是某一支或某一類雞尾酒的變化，亦可以是雞尾酒的創新

突破，或其他任何形式的重新組合，或替換組合。研究有助於推近雞尾酒知識和雞尾

酒學習間連繫的實際應用。 
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表 2-1 雞尾酒相關文獻 

    年份 

期刊 

 

2015 

 

2014 

 

2013 

 

2012 

 

2011 

 

2010 

APJTR 0 0 0 0 0 0 

ATR 0 0 0 0 0 0 

CHRAQ 0 0 0 0 0 0 

FC 1 0 0 0 0 0 

IJCHM 0 0 0 0 0 0 

IJCTHR 0 0 0 0 0 0 

IJHM 0 0 0 0 0 0 

IJHTA 0 0 0 0 0 0 

JHTM 0 0 0 0 0 0 

JHRHT 0 0 0 0 0 0 

JHTR 0 0 0 0 0 0 

JTR 0 0 0 0 0 0 

JTTM 0 0 0 0 0 0 

THR 0 0 0 0 0 0 

TM 0 0 0 0 0 0 

合計 1 0 0 0 0 0 

資料來源：整理自本研究者。 

 

表 2-2 雞尾酒相關文獻研究 

年份 2015 

期刊名稱 Food Chemistry 

題目 Volatile and sensory profiling of cocktail bitters 

作者 Arielle J. Johnson, Hildegarde Heymann, Susan E. Ebeler 

摘要/結論 

(1) 16 commercial bitters differed significantly in several  

   sensory attributes. 

(2) The bitters samples also differed significantly in their  

volatile composition. 

(3) The volatile profile explained ∼60% of the differences in the 

sensory.     

(4) Not all sensory descriptors were explained by the volatile 

chemical composition. 

資料來源：整理自本研究者。

http://www.sciencedirect.com/science/journal/03088146
http://www.sciencedirect.com/science/journal/03088146
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第三節 雞尾酒的邏輯歸類 

歸納與整合雞尾酒的分類方式，探勘書籍以什麼樣的觀念來授予學習者。本研究

透過博客來網路書店，搜尋關鍵字：雞尾酒，自 2015 年 2 月 6 日至 2015 年 3 月 24

日，篩選範圍:以能看到目錄者為對象，共收納了 36 本雞尾酒相關書籍，將所有分類

作一彙整，表格內容劃記：1 者，代表此書籍目錄符合該對應項之分類方式；無畫記

者，表示此書籍中沒有該對應項之分類方式（如附表）。研究者進一步在每一個有劃

記的表格上皆附有目錄截圖可以相互對應（如附圖 1 至附圖 93）。 

整理的資料按照其百分比的排序，由高至低依序為：基酒，佔整體的 21.50%；

酒精含量，佔整體的 12.90%；餐點搭配，佔整體的 7.53%；材料風格、溫熱性質，

皆各別佔整體的 5.38%；經典/古典、舒特類，皆各別佔整體的 4.30%；人氣、性別、

氛圍、難易度、成分組合、質地，皆各別佔整體的 3.23%；未來經典、著名、得獎，

皆各別佔整體的 2.15%；故事性、文化習慣、場合、創意、分子創新、長短飲、調製

方法、老少咸宜、飲用時間、健康、華麗、名人喜好，皆分別佔整體的 1.08%。將上

述資料做一圖形整理（如圖 2-1）。由書籍之目錄資訊的建立，透露了僵化性的學習模

式，突顯出研究議題的必要性。 

以基酒的類別為學習雞尾酒的方式時，假設告訴學習者有十款雞尾酒皆是以伏特

加酒（vodka）為基底，學習者就只能知道這十款雞尾酒，當其中一杯配方的基酒替

換成它種時，則又必須重新背誦一種；以記憶酒精含量為幾顆星號的是哪幾杯雞尾酒

時，學習者將只會記憶下背誦的那幾杯酒；以餐點搭配的方法認識雞尾酒時，同樣，

使學習侷限於腦海裡看過的雞尾酒，遇到其他類別的雞尾酒時，則無法反應該杯雞尾

酒適合的搭配。上述三個例子用以類推其餘各項，皆會得到相同的結果，而這些方法

顯然無法讓學習更加靈活與活用。 

《The Bar & Beverage Book》與《The American Bartenders School Guide to Drinks》

兩本國外書籍的核心基礎為以材料結構的不同將雞尾酒各分為家，自家人有著自家人
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的血統，換句話說，同一家族的雞尾酒流著一樣的血液，家族成員皆有著相同或相似

的基本元素組合，而各家族內的成員彼此之間又很可能存在著親疏關係。好不容易雞

尾酒中的沙漠裡頭有一片光亮，對於學習雞尾酒的人有一個指引，而指引能帶出一些

觀念，對認識雞尾酒有個突破不再流於死背，而是融會貫通，是一個好的傳遞方法。 

 

0 5 10 15 20 25

基酒
經典/古典
未來經典

著名
故事性

餐點搭配
材料風格
文化習慣

人氣
性別
場合
氛圍

難易度
酒精含量
溫熱性質
組合成分

創意
分子創新
舒特類
長短飲
質地

調製方法
老少咸宜
飲用時間

健康
華麗
得獎

名人喜好

雞尾酒的邏輯歸類

 

資料來源：整理自本研究者。 

圖 2-1 雞尾酒的邏輯歸類 
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第四節 雞尾酒家族 

一杯成功的雞尾酒必須仔細計算成分的比例關係，包括杯子的容積、冰塊的大小

和多寡……等等。寫下調酒的計算式，等於寫下了調酒的配方。訓練調酒師照著配方

製作雞尾酒，無論由誰來負責都可以喝到一模一樣的雞尾酒，有一樣的比例與始終一

致的味道，這是第一、二次工業革命訴求的規格化與大量生產的製造業。與時俱進，

隨著個人主義抬頭，客製化商品儼然成為消費趨勢，一杯成功的雞尾酒，將被重新定

義為如何調整成符合顧客的喜好，此議題將是不容忽視的，像是同一杯雞尾酒，冰塊

多一點，基酒的風味就會顯得更強勁；冰塊少一點，配料的比例就會變得大一點，顯

然基酒的風味就會就柔化，端視顧客的需求。 

根據國外兩本論及雞尾酒家族的權威書籍：《The Bar & Beverage Book》以及《The 

American Bartenders School Guide To Drinks》，本研究整理出八大類家族（如表 2-3），

與國內一般學習雞尾酒的方式不同。書中述說調酒其實和人類有許多相似之處，也有

結構之分，同一結構內也會有許多相異之處。調酒師的酒單舉不勝舉，紐約調酒師協

會（new york bartenders union）甚至列出了 10,000 種配方，隨著時間演進與環境的變

化，酒商、調酒師和酒吧經理更是不斷地將雞尾酒推陳出新。然而，雞尾酒都有其出

身的家族，如同人類一樣，本家的數目其實很少。因此，理解「家族特性」，對每個

家族成員就會有基本的認識。理解「家族關係」，易於學習更多類似材料結構的雞尾

酒，而且更容易區別雞尾酒類型，只憑成分，就知道調製的技巧，進而選用適合的杯

子，給予最佳的飲用時機。掌握雞尾酒類型和材料結構關係，就可以利用取代和增加

類似的成分，輕而易舉創造新飲料。 

為了使國人有進一步的瞭解，特別在材料結構上著墨，將雞尾酒予以歸類，除了

提供調製上的參考資料，更希冀能提昇國內之調酒水準，有助於觀光事業之發展。 
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表 2-3 雞尾酒家族 

Cocktail Family Ingredients 《The American Bartenders 

School Guide To Drinks》 

《The Bar & Beverage Book》 

Liquor-and-Mix Drinks Liquor + Soft Drink Chapter 11 Liquor-and-Mix Drinks Chapter 10 Fruit-Juice Drinks 

         The Highball Family、 

         Liquor on Ice、 

         Old-Fashioned Drinks、 

         Collinses, Rickeys, Bucks, Coolers 

Cream Drinks Cream + Liqueur Chapter 8 Cream Drinks Chapter 11 Cream Drinks 

Short Sours Liquor + Sweet & Sour Chapter 9 Sours Chapter 11 Sours And Sweet-And-Sour Cocktails 

Long Sours 

 

Liquor + Sweet & Sour 

+ Soft Drink 

Martinis / Manhattans 

 

Liquor + Vermouth + 

Garnish 

Chapter 10 Martinis and Manhattans Chapter 11 The Martini / Manhattan Family 

Two-Liquor Drinks Liquor + Flavorful 

Liqueur 

Chapter 12 Two-Liquor Drinks Chapter 10 Two-Liquor Drinks on Ice 

Liqueur Drinks 

 

Liqueurs of Different 

Densities 

Chapter 15 Liqueur Drinks Chapter 10 Pousse-Cafes 

Wine Drinks 

 

Wine / Champagne + 

Soft Drink  

Chapter 13 Wine Drinks Chapter 10 Spritzers 

資料來源:整理自本研究者。
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第五節 社會網絡分析的應用 

社會網絡分析（social network analysis，SNA），為一種較新的技術，最早開始是

由社會科學家依據數學方法以及圖論等發展出來的定量分析方法。網絡（network）

是指通過一定的形式，將一群節點（nodes）連結起來的關係架構。社會網絡則是指

社會行動者及其彼此之間的連結關係之集合（wellman & Berkowitz，1988；Scott，

2000）。也就是說將群體中的每一個個體皆視為一個節點，而節點與節點之間的連接

線視為關係，則群體中個體的連結關係、結構關係與狀態，就是所謂的社會網絡（蔡

勇美、郭文雄，1997）。因此，網絡分析的焦點是在了解網絡結構的特性與關聯性。

歸納其定義，「節點」與「關係」為構成社會網絡的基本要素。 

「節點」是指社會網絡中的人、事、物、團體……等，透過彼此間相互的關係而

互相影響，並以節點的樣貌呈現於社會網絡分析圖上。「關係」則指群體間的各個成

員因為某種關係的存在而產生連結（ties of a specific kind）的所有集合（Wasserman & 

Faust，1994）。而該關係則端視研究者的需要訂定，本研究為雞尾酒的親屬關係。若

將雞尾酒當作一個節點，元素的組合正好代表雞尾酒的血緣連結關係，如此，雞尾酒

與雞尾酒之間的各種連結關係便可形成一個家族網絡。 

社會網絡分析，著重於關係性資料（relational data）分析層面的發展（Jackson 

Herbrinck & Jansen，1996；Scott，2000）。親屬關係在人類學上的意思是將關係比喻

為活的，社會網絡的分析即是這樣概念下的產物，透析人與人互動而發展出這套軟

體，進而讓人們去應用。最早將網絡類型區分的學者為 Befu（1963），利用社會網絡

的概念針對日本鄉村的親屬、朋友和鄰居關係作出區分。雞尾酒的遠房近親，透過網

圖中節點間的距離掌握了節點彼此間的親近程度。此現象的另一部分則是緊密的地方

鄰域趨勢，就是所謂的「集群」（clustering）。相同結構組合作為一個家族。例如:高

飛（球）杯（high ball glass）類，是烈酒加上碳酸水，倒入裝著冰塊的高飛（球）杯

中以直接注入法（build）調製，酒精度低適合全天候飲用。果汁類是高飛（球）杯類
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的親戚，也有人認為彼此屬於同一類調酒，因為調製的方式與飲用時機一樣，使用的

杯具類似，最大的差異只在於主配料使用果汁，而非碳酸飲料。 

雞尾酒的元素組合進入社會網絡分析，可以利用社會網絡的概念勾勒出雞尾酒發

展上的從屬關係，即所謂的家族、派系或稱族群。藉由科學的網絡分析方法，可以引

導出以文字敘述看不到的訊息，可視化的認知概念圖，是讓盲者來瞭解的一個很好的

學習方法，在學習雞尾酒前先有概念架構，再去學習是有幫助的，在我們生活的大環

境下卻少被採納。 
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第三章 研究設計 

第一節 研究架構 

本研究之研究架構（如圖 3-1），根據《The American Bartenders School Guide To 

Drinks》與《The Bar & Beverage Book》所論及的雞尾酒家族書籍，加入社會網絡分

析來支持雞尾酒家族關係性的論點，提出明確的目的與方法來改善雞尾酒知識的傳授

問題，最後將雞尾酒家族概念以社會網絡軟體分析呈現，透過集群解析並各別賦予其

意涵，成為雞尾酒知識的重要依據。說明如下： 

（一）材料結構會帶出調法並影響到盛裝杯子的選擇，最後會有最佳的飲用時機。 

（二）相同或相似的特徵組合形成家族特性。 

（三）以社會網絡分析方法建立家族脈絡。 

  

                

                

                

 

 

 

 

 

 

 

圖 3-1 研究架構 

Family Characteristics 

Ingredients Mixing 

method 

 

Glass 

 

Drinking 

Occasion 

 

社會網絡化之 

雞尾酒家族脈絡 
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第二節 研究流程 

本研究流程（如圖 3-2）主要目的為藉由分析雞尾酒元素的組合建立各類家族，

再經由連結關係的遠近解析各集群內彼此間之關係親密度與其中意涵，進行步驟如

下： 

（一）蒐集雞尾酒的酒譜與其飲用時機，以瞭解每支雞尾酒之元素，並透過組合

的關係，堆砌各雞尾酒之不同結構組織。 

（二）應用集群分析使雞尾酒酒譜中眾多的雞尾酒元素組合進入「親屬關係」的

集群，謂之其為家族。 

（三）根據各家族內之雞尾酒在網絡上的座落位置，配合距離親疏與衡量數值之

分析，以探究家族成員間的遠房近親，即如同西餐醬汁，有母醬汁（mother 

sauce）與子醬汁（derivative sauce），形成有一定親緣承襲關係。 

（四）透過家族脈絡的建立，分析元素聚集的因素，並提出其中的內涵與最後的

結論。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖 3-2 研究流程 

雞尾酒元素組合 

集群(家族)分析 

各集群(家族)內的連結分析 

各集群的意涵 
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第三節 研究方法 

本研究將雞尾酒元素組合輸入社會網絡分析法-Net Miner 2.4 軟體中，共收納 246

種雞尾酒，奠定了雞尾酒調製配方的基礎。應用社會網絡分析法中的集群分析，來將

該 246 種雞尾酒作出集群分類，茲就各建立過程，分述說明如下: 

一、雞尾酒元素 

雞尾酒的構成包含四個部分:成分（ingredients）、調製方法（mixing method）、盛

裝杯子（glass）、飲用時機（drinking occasion）。接著，依此四個部分羅列出各元素，

成分的部分依照雞尾酒的材料結構列表；調製方法、盛裝杯子與飲用時機依照雞尾酒

所包含的細部項目列表。並分別賦予對照左邊的數字，為其代表數字，數字不代表權

重，它的目地在於區分雞尾酒元素的不同；相同的數字也因隸屬的部分不同而彼此互

斥（如表 3-1）。舉例而言之，Liquor + Soft Drink，代表數字為 1；Cream + Liqueur，

代表數字為 2，是 Ingredients 的部分。Build，代表數字為 1；Stir，代表數字為 2，是

Mixing method 的部分，以此類推。 

 

表 3-1 雞尾酒元素 
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二、雞尾酒元素組合 

每一支雞尾酒分別輸入所屬元素的代表數字（如表 3-2）。 

表 3-2 雞尾酒元素組合之範例 

 

三、建構雞尾酒關係矩陣 

在進行社會網絡分析時，必須先建立一個關係矩陣。依據雞尾酒元素組合四個部

分各別所屬的元素代碼比對，每一支雞尾酒與其自身以外的雞尾酒相互比對，構成對

稱的關係矩陣（如表 3-3），若有相同的元素關係，則依關係的次數以 1~4 表示；若

無相同的元素關係，則以 0 表示，例如，Alexander 這杯雞尾酒的構成，由 Ingredients：

1、Mixing method：4、Glass：3、Drinking Occasion：5 元素組成，比對 Daiquiri 這杯

雞尾酒由 Ingredients：2、Mixing method：4、Glass: 3、Drinking Occasion：1 元素組

成，兩者在 Mixing method 與 Glass 有相同的元素，產生關係比對結果為 2 次，則以

2 表示。因此，將 246 種雞尾酒與其本身以外的 245 種雞尾酒作比對，即構成本研究

之雞尾酒關係矩陣。 

表 3-3 雞尾酒關係矩陣之範例 
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四、社會網絡架構圖 

雞尾酒關係矩陣匯入社會網絡分析軟體中，其社會網絡架構圖的節點代表每一支

雞尾酒，而雞尾酒間對於彼此的元素組合，則產生相互連結（link）的關係。有相同

的元素關係者，則會產生連結線；彼此之間無相同的元素關係者，則無連結線產生，

社會網絡架構圖會依照關係比對的強度產生親疏與具衡量數值的連結線。 

 

第四節 研究範圍 

本研究的採用來源有三，兩本國外書籍:《The American Bartenders School Guide To 

Drinks》與《The Bar & Beverage Book》以及 IBA（international bartenders association）

Official Cocktails 為研究範圍，利用雞尾酒的材料結構、調製方法、盛裝杯子與飲用

時機間存在著關係的特性，為關係擷取資料依據。從內容列出的所有雞尾酒品項中，

取得雞尾酒之元素作為資料來源，將所有的雞尾酒以不具重複的方式作為輸入，形成

本研究之輸入社會網絡軟體的材料，共有 246 筆雞尾酒資料。 

另外，熱帶類調酒（tropical drinks），這類雞尾酒主要是為了推銷熱帶地區的水

果和熱帶氛圍而命名，沒有使用特殊結合的材料來表現個性，家族特性並不明顯；純

飲類調酒（shooters and shots），因為不是根據材料的類型來作分類，而是依據杯子的

大小和飲酒的目的而歸類，不足以稱為家族；咖啡類調酒（coffee drinks），是為了因

應咖啡的流行而產生，亦不足稱為家族；熱飲類調酒（hot drinks），主要是依照溫度

來作分類，因此沒有家族的特性；霜凍類調酒（frozen drinks）/冰沙類調酒（blended 

and frozen drinks），是以材料本身的質地而命名，而不是用材料屬性的歸類；賓治類

調酒（punches drinks），屬於水果百匯型態的雞尾酒，不構成家族；不含酒精的飲料

（alcohol-free alternatives），不符合本研究所要探討的飲料類型。因此，上述所列非

本研究之研究範疇。  
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第五節 資料分析方法 

根據研究目的，本研究採用 NetMiner 2.4 軟體作為資料分析工具，進行集群之

檢測與剖析，所使用的集群分析（cluster analysis）包括下列分析工具選項: 

一、家族分類列表 

選 Cohesion 集群分析下的工具選項，一般使用 Clique 等分析，可以獲得彼此具

同質關係的元素組合集群，本研究在 Analyze 下選用 Cohesion > Clique > n-Clan（如

圖 3-3）。 

 

 

圖 3-3 Analyze>Cohesion>Clique>n-Clan 的對話框 

 

一般通常會設定擁有兩個相同因子所產生的成員為同一群組（Scott，2000）。據

此，本研究設定至少要有兩個元素相同者（如圖 3-4），用以分析出家族分類列表。 

 

圖 3-4 Analyze>Cut-off 的對話框 
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二、家族分類圖示 

在 Explore 下同樣選擇 Cohesion > Clique > n -Clan（如圖 3-5）。 

 

 

圖 3-5 Explore>Cohesion>Clique>n-Clan 的對話框 

 

設定至少要有兩個元素相同者（如圖 3-6），用以探索家族分類圖示。密集度越顯

著的結構，家族性越強，也就是關係上更加緊密。 

 

 
圖 3-6 Explore>Cut-off 的對話框 

 

接著，進一步根據各家族之間的網絡連結線之衡量數值，判斷出彼此間的親疏程

度。判斷關係的遠近依照衡量數值：4 為最緊密；3 為緊密；2 為較疏遠。
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第四章 研究結果 

第一節 社會網絡之集群分析  

研究結果歸類出八大類雞尾酒家族，以下茲就八大類家族各別說明如下： 

表 4-1 為柔烈中庸類家族，家族特性分析如下：Ingredients：Liquor + Soft Drink。

Mixing Method：Build。Glass：Tall Glass or Rock Glass。Drinking Occasion：All Day or 

Breakfast。 

 

表 4-1 柔烈中庸類之家族成員分析表 

# OF N-CLAN 8 MEMBERS OF N-CLAN   

N-CLAN MEMBERS  

K1 

Salty Dog, Screwdriver, Slow Comfortable Screw, Slow Comfortable Screw 

Up Against the Wall, Slow Comfortable Screw Up Against the Wall Mexican 

Style, Slow Screw, Tequila Sunrise, Tequila Sunset, Vodka Gimlet, Alabama 

K.O. Alabama Slammer, Bloody Bull, Bloody Maria, Bloody Mary, Brass 

Monkey, Bull Shot, Candy Bar Tootsie Roll, Danish Mary, Freddy 

Fudpucker Cactus Cooler / Cactus Banger, Gin Gimlet, Greyhound, Harvey 

Wallbanger, Popsicle, Red Snapper, Left-handed Screwdriver, Kentucky 

Screwdriver / Yellow Jacket, Bocce Ball, Persuader, Cobra / Hammer / Sloe 

Screw, Southern Screwdriver / Comfortable Screw, Fuzzy Navel, Golden 

Screw, Madras, Seabreeze, Cape Codder, Danish Mary, Bleeding Clam / 

Clamdigger, Scotch and Soda, 7 & 7, Smith and Kearns, Bocci Ball, Campari 

and Soda, Cuba Libre, Gin and Tonic, Gin Rickey, Highball, Presbyterian, 

Rootbeer Float, Rum and Coke, Mamie Taylor, Moscow Mule, Mamie's 

Sister or Fog Horn, Mamie's Southern Sister, Susie Taylor, Separator, 

Sombrero, Whisky and Water, Mashed Old Fashioned, Mint Julep, Old 

Fashioned, Panther, Scotch on The Rocks, Scotch Mist, Horse's Neck, Dark 

'N' Stormy, Sex on the Beach, Vampir 

 

 根據表 4-1 柔烈中庸類家族，本研究彙整該家族成員之元素組合於表 4-2。 
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表 4-2 柔烈中庸類家族成員之元素組合表 

柔烈中庸類家族成員 Ingredients: 

Liquor + Soft Drink 

 

Mixing Method:  

Build 

 

Glass: 

Tall Glass 

(High Ball / 

Collins) or 

Rock Glass 

Drinking 

Occasion: 

All Day or 

Breakfast 

Salty Dog(●, ▲) Vodka + Grapefruit Juice Build Tall Glass All Day 

Screwdriver(●,▲ ,■) Vodka + Orange Juice Build Tall Glass All Day 

Slow Comfortable Screw(●) Sloe Gin + Southern Comfort + Orange Juice Build Tall Glass All Day 

Slow Comfortable Screw Up Against 

the Wall(●) 

Sloe Gin + Southern Comfort + Galliano + 

Orange Juice 

Build Tall Glass All Day 

Slow Comfortable Screw Up Against 

the Wall Mexican Style(●) 

Sloe Gin + Southern Comfort + Galliano + 

Tequila+ Orange Juice 

Build Tall Glass All Day 

Slow Screw(●) Sloe Gin + Orange Juice Build Tall Glass All Day 

Tequila Sunrise(●, ■) Tequila + Grenadine + Orange Juice  Build Tall Glass All Day 

Tequila Sunset(●) Tequila + Blackberry Brandy + Orange Juice Build Tall Glass All Day 

Vodka Gimlet(●) Vodka + Lime Juice Build Tall Glass All Day 

Alabama K.O. Alabama Slammer(●) Sloe Gin + Orange Juice Build Tall Glass All Day 

Bloody Bull(●, ▲) Vodka + Tomato Juice + Beef Bouillon Build Tall Glass Breakfast 

Bloody Maria(●, ▲) Tequila + Bloody Mary Mix Build Tall Glass Breakfast 

註:引用自  ●=《The American Bartenders School Guide To Drinks》；▲=《The Bar & Beverage Book》;       ■=IBA(International Bartenders  

Association)。 

資料來源:整理自本研究者。 
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表 4-2 柔烈中庸類家族成員之元素組合表(續 1) 

柔烈中庸類家族成員 Ingredients: 

Liquor + Soft Drink 

 

Mixing Method:  

Build 

 

Glass: 

Tall Glass 

(High Ball / 

Collins) or 

Rock Glass 

Drinking 

Occasion: 

All Day or 

Breakfast 

Bloody Mary(●, ■) Vodka + Tomato Juice Build Tall Glass Breakfast 

Brass Monkey(●) Vodka + Light Rum + Orange Juice Build Tall Glass All Day 

Bull Shot(●, ▲) Vodka + Beef Bouillon Build Tall Glass Breakfast 

Candy Bar Tootsie Roll(●) Kahlua + Orange Juice Build Tall Glass All Day 

Danish Mary(●) Aquavit + Bloody Mary Mix Build Tall Glass Breakfast 

Freddy Fudpucker Cactus Cooler / 

Cactus Banger(●) 

Tequila + Orange Juice Build Tall Glass All Day 

Gin Gimlet(●, ▲) Gin + Lime Juice Build Tall Glass All Day 

Greyhound(●, ▲) Vodka + Grapefruit Juice Build Tall Glass All Day 

Harvey Wallbanger(●, ▲, ■) Vodka + Orange Juice Build Tall Glass All Day 

Popsicle(●) Amaretto + Orange Juice Build Tall Glass All Day 

Red Snapper(●) Gin + Bloody Mary Mix Build Tall Glass All Day 

Left-handed Screwdriver(▲) Gin + Orange Juice Build Tall Glass All Day 

註:引用自  ●=《The American Bartenders School Guide To Drinks》；▲=《The Bar & Beverage Book》;       ■=IBA(International Bartenders  

Association)。 

資料來源:整理自本研究者。 
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表 4-2 柔烈中庸類家族成員之元素組合表(續 2) 

柔烈中庸類家族成員 Ingredients: 

Liquor + Soft Drink 

 

Mixing Method:  

Build 

 

Glass: 

Tall Glass 

(High Ball / 

Collins) or 

Rock Glass 

Drinking 

Occasion: 

All Day or 

Breakfast 

Kentucky Screwdriver / Yellow 

Jacket(▲) 

Bourbon + Orange Juice Build Tall Glass All Day 

Bocce Ball(▲) Amaretto + Orange Juice Build Tall Glass All Day 

Persuader(▲) Amaretto +Brandy + Orange Juice Build Tall Glass All Day 

Cobra / Hammer / Sloe Screw(▲) Sloe Gin + Orange Juice Build Tall Glass All Day 

Southern Screwdriver / Comfortable 

Screw(▲) 

Southern Comfort + Orange Juice Build Tall Glass All Day 

Fuzzy Navel(▲) Peach Schnapps + Orange Juice Build Tall Glass All Day 

Golden Screw(▲) Galliano + Orange Juice Build Tall Glass All Day 

Madras(▲) Vodka + Cranberry Juice + Orange Juice Build Tall Glass All Day 

Seabreeze(▲, ■) Vodka + Cranberry Juice + Grapefruit Juice Build Tall Glass All Day 

Cape Codder(▲) Vodka + Cranberry Juice Build Tall Glass All Day 

Danish Mary(▲) Aquavit + Tomato Juice Build Tall Glass Breakfast 

Bleeding Clam / Clamdigger(▲) Vodka + Clam Juice + Tomato Juice Build Tall Glass Breakfast 

註:引用自  ●=《The American Bartenders School Guide To Drinks》；▲=《The Bar & Beverage Book》;       ■=IBA(International Bartenders  

Association)。 

資料來源:整理自本研究者。 
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表 4-2 柔烈中庸類家族成員之元素組合表(續 3) 

柔烈中庸類家族成員 Ingredients: 

Liquor + Soft Drink 

 

Mixing Method:  

Build 

 

Glass: 

Tall Glass 

(High Ball / 

Collins) or 

Rock Glass 

Drinking 

Occasion: 

All Day or 

Breakfast 

Scotch and Soda(●, ▲) Scotch + Soda Build Tall Glass All Day 

7 & 7(●, ▲) Seagrams 7 Crown Whisky + 7up Build Tall Glass All Day 

Smith and Kearns(●) Kahlua + Soda Build Tall Glass All Day 

Bocci Ball(●) Amaretto + Orange Juice + Soda Build Tall Glass All Day 

Campari and Soda(●) Campari + Soda Build Tall Glass All Day 

Cuba Libre(●, ▲, ■) Rum + Coke Build Tall Glass All Day 

Gin and Tonic(●, ▲) Gin + Tonic Build Tall Glass All Day 

Gin Rickey(●) Gin + Soda Build Tall Glass All Day 

Highball(●) Whisky + Ginger Ale Build Tall Glass All Day 

Presbyterian(●, ▲) Whisky + Soda + Ginger Ale Build Tall Glass All Day 

Rootbeer Float(●) Vodka + Galliano + Coke Build Tall Glass All Day 

Rum and Coke(●) Rum + Coke Build Tall Glass All Day 

Mamie Taylor(▲) Scotch + Ginger Ale Build Tall Glass All Day 

Moscow Mule(▲, ■) Vodka + Ginger Ale / Ginger Beer Build Tall Glass All Day 

註:引用自  ●=《The American Bartenders School Guide To Drinks》；▲=《The Bar & Beverage Book》;       ■=IBA(International Bartenders  

Association)。 

資料來源:整理自本研究者。 
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表 4-2 柔烈中庸類家族成員之元素組合表(續 4) 

柔烈中庸類家族成員 Ingredients: 

Liquor + Soft Drink 

 

Mixing Method:  

Build 

 

Glass: 

Tall Glass 

(High Ball / 

Collins) or 

Rock Glass 

Drinking 

Occasion: 

All Day or 

Breakfast 

Mamie's Sister or Fog Horn(▲) Gin + Ginger Ale Build Tall Glass All Day 

Mamie's Southern Sister(▲) Bourbon + Ginger Ale Build Tall Glass All Day 

Susie Taylor(▲) Rum + Ginger Ale Build Tall Glass All Day 

Separator(●) Brandy + Kahlua + Milk Build Rock Glass All Day 

Sombrero(●) Kahlua + Milk Build Rock Glass All Day 

Whisky and Water(●) Whisky + Water Build Rock Glass All Day 

Mashed Old Fashioned(●) Bourbon + Soda (Orange Slice and Cherry 

Garnish) 

Build Rock Glass All Day 

Mint Julep(●, ■) Bourbon + Mint + Water Build Rock Glass All Day 

Old Fashioned(●, ■) Bourbon + Soda (Cherry Garnish) Build Rock Glass All Day 

Panther(●) Tequila + Pineapple Juice Build Rock Glass All Day 

Scotch on The Rocks(▲) Scotch + Cube Ice (+Water) Build Rock Glass All Day 

Scotch Mist(▲) Scotch +Crushed Ice (+ Water) Build Rock Glass All Day 

Horse's Neck(■) Brandy + Ginger Ale Build Tall Glass All Day 

註:引用自  ●=《The American Bartenders School Guide To Drinks》；▲=《The Bar & Beverage Book》;       ■=IBA(International Bartenders  

Association)。 

資料來源:整理自本研究者。 
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表 4-2 柔烈中庸類家族成員之元素組合表(續 5) 

柔烈中庸類家族成員 Ingredients: 

Liquor + Soft Drink 

 

Mixing Method:  

Build 

 

Glass: 

Tall Glass 

(High Ball / 

Collins) or 

Rock Glass 

Drinking 

Occasion: 

All Day or 

Breakfast 

Dark 'N' Stormy(■) Dark Rum + Ginger Ale / Ginger Beer Build Tall Glass All Day 

Sex on the Beach(■) Vodka + Peach Schnapps+Cranberry Juice 

+Orange Juice 

Build Tall Glass All Day 

Vampiro(■) Tequila + Tomato Juice + Orange Juice + 

Worchestershire Sauce 

Build Tall Glass Breakfast 

註:引用自  ●=《The American Bartenders School Guide To Drinks》；▲=《The Bar & Beverage Book》;       ■=IBA(International Bartenders  

Association)。 

資料來源:整理自本研究者。 
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表 4-3 為霧感奶油類家族成員，家族特性分析如下：Ingredients：Cream + Liqueur。

Mixing Method：Blend。Glass：Stemmed Glass。Drinking Occasion：After a Meal。 

 

表 4-3 霧感奶油類之家族成員分析表 

K2 

Almond Joy, Banshee,  

Blue Carnation,  

Brandy Alexander,  

Brown Bomber,  

Climax,  

Creamsickle,  

Dutch Velvet,  

Foxy Lady,  

Golden Cadillac,  

Golden Dream,  

Grasshopper, Italian Delight,  

Orgasm,  

Pineapple Francine,  

Pink Lady,  

Pink Squirrel,  

Screaming Banana Banshee,  

Strawberry Banana Split,  

Toasted Almond,  

Velvet Hammer,  

White Elephant White Lady,  

White Heart,  

Brown Squirrel,  

Blue-Tailed Fly,  

White Monkey / Banshee, Purple Bunny,  

White Cadillac,  

Cucumber,  

Alexander   

 

根據表 4-3 霧感奶油類家族，本研究彙整該家族成員之元素組合於表 4-4。 
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表 4-4 霧感奶油類家族成員之元素組合表 

霧感奶油類 

 

Ingredients:  

Cream + Liqueur 

Mixing Method: 

Blend 

Glass: 

Stemmed Glass 

Drinking Occasion: 

After a Meal 

Almond Joy(●) Amaretto + White Crème de Cacao + 

Cream 

Blend Stemmed Glass After a Meal 

Banshee(●) White Crème de Cacao + Crème de 

Banana + Cream 

Blend Stemmed Glass After a Meal 

Blue Carnation(●) White Crème de Cacao + Blue 

Curacao + Cream 

Blend Stemmed Glass After a Meal 

Brandy Alexander(●) Brandy + Brown Crème de Cacao + 

Cream 

Blend Stemmed Glass After a Meal 

Brown Bomber(●) Peanut Liqueur + White Crème de 

Cacao + Cream 

Blend Stemmed Glass After a Meal 

Climax(●) White Crème de Cacao + Amaretto + 

Triple Sec + Vodka + Crème de 

Banana + Cream 

Blend Stemmed Glass After a Meal 

Creamsickle(●) Vodka + Triple Sec + Orange Juice + 

Cream 

Blend Stemmed Glass After a Meal 

Dutch Velvet(●) Chocolate Mint Liqueur + Banana 

Liqueur + Cream 

Blend Stemmed Glass After a Meal 

註:引用自  ●=《The American Bartenders School Guide To Drinks》；▲=《The Bar & Beverage Book》;       ■=IBA(International Bartenders  

Association)。 

資料來源:整理自本研究者。 
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表 4-4 霧感奶油類家族成員之元素組合表(續 1) 

霧感奶油類 

 

Ingredients:  

Cream + Liqueur 

Mixing Method: 

Blend 

Glass: 

Stemmed Glass 

Drinking Occasion: 

After a Meal 

Foxy Lady(●) Amaretto + Brown Crème de Cacao + 

Cream 

Blend Stemmed Glass After a Meal 

Golden Cadillac(●, ▲) White Crème de Cacao + Galliano + 

Cream 

Blend Stemmed Glass After a Meal 

Golden Dream(●, ▲, ■) Galliano + Triple sec + Orange Juice + 

Cream 

Blend Stemmed Glass After a Meal 

Grasshopper(●, ■) White Crème de Cacao + Green 

Crème de Menthe + Cream 

Blend Stemmed Glass After a Meal 

Italian Delight(●) Amaretto + Orange Juice + Cream Blend Stemmed Glass After a Meal 

Orgasm(●) White Crème de Cacao + Amaretto + 

Triple sec + Vodka + Cream 

Blend Stemmed Glass After a Meal 

Pineapple Francine(●) Rum + Apricot Brandy + Pineapple 

Juice + Cream 

Blend Stemmed Glass After a Meal 

Pink Lady(●, ▲) Gin + Grenadine + Cream Blend Stemmed Glass After a Meal 

Pink Squirrel(●, ▲) White Crème de Cacao + Crème de 

Almond / Noyaux + Cream 

Blend Stemmed Glass After a Meal 

註:引用自  ●=《The American Bartenders School Guide To Drinks》；▲=《The Bar & Beverage Book》;       ■=IBA(International Bartenders  

Association)。 

資料來源:整理自本研究者。 
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表 4-4 霧感奶油類家族成員之元素組合表(續 2) 

霧感奶油類 

 

Ingredients:  

Cream + Liqueur 

Mixing Method: 

Blend 

Glass: 

Stemmed Glass 

Drinking Occasion: 

After a Meal 

Screaming Banana Banshee(●) Banana Liqueur + Vodka + White 

Crème de Cacao + Cream 

Blend Stemmed Glass After a Meal 

Strawberry Banana Split(●) Strawberry Liqueur +Banana Liqueur 

+ Dark rum + Cream 

Blend Stemmed Glass After a Meal 

Toasted Almond(●) Kahlua + Amaretto + Cream Blend Stemmed Glass After a Meal 

Velvet Hammer(●, ▲) White Crème de Cacao + Triple sec + 

Cream 

Blend Stemmed Glass After a Meal 

White Elephant White Lady(●) Vodka + White Crème de Cacao + 

Cream 

Blend Stemmed Glass After a Meal 

White Heart(●) Sambuca + White Crème de Cacao + 

Cream 

Blend Stemmed Glass After a Meal 

Brown Squirrel(▲) Dark Crème de Cacao + Amaretto + 

Cream 

Blend Stemmed Glass After a Meal 

Blue-Tailed Fly(▲) Light Crème de Cacao + Blue Curacao 

+ Cream 

Blend Stemmed Glass After a Meal 

White Monkey / Banshee(▲) Light Crème de Cacao + Crème de 

Banana + Cream 

Blend Stemmed Glass After a Meal 

註:引用自  ●=《The American Bartenders School Guide To Drinks》；▲=《The Bar & Beverage Book》;       ■=IBA(International Bartenders  

Association)。 

資料來源:整理自本研究者。 
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表 4-4 霧感奶油類家族成員之元素組合表(續 3) 

霧感奶油類 

 

Ingredients:  

Cream + Liqueur 

Mixing Method: 

Blend 

Glass: 

Stemmed Glass 

Drinking Occasion: 

After a Meal 

Purple Bunny(▲) Light Crème de Cacao + 

Cherry-Flavored Brandy + Cream 

Blend Stemmed Glass After a Meal 

White Cadillac(▲) Light Crème de Cacao + Cointreau + 

Cream 

Blend Stemmed Glass After a Meal 

Cucumber(▲) Green Crème de Menthe + Cream Blend Stemmed Glass After a Meal 

Alexander(●, ■) Gin + White crème de cacao + Cream Blend Stemmed Glass After a Meal 

註:引用自  ●=《The American Bartenders School Guide To Drinks》；▲=《The Bar & Beverage Book》;       ■=IBA(International Bartenders  

Association)。 

資料來源:整理自本研究者。 
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表 4-5 為刺激唾液類家族成員，家族特性分析如下：Ingredients：Liquor + Sweet & 

Sour。Mixing Method：Blend。Glass：Stemmed Glass。Drinking Occasion：All Day。 

 

表 4-5 刺激唾液類之家族成員分析表 

K3 

Bacardi Cocktail, Between the Sheets,  

Daiquiri,  

Daiquiri Frozen Banana,  

Daiquiri Frozen Peach,  

Daiquiri Frozen Pineapple,  

Daiquiri Frozen Strawberry,  

Iguana,  

Jack Rose Cocktail,  

Malibu Wave, Margarita,  

Margarita Frozen Strawberry, Side Car,  

Stone Sour, Whisky Sour,  

Yellow Strawberry, Ward 8,  

Clover Club,  

Tequila Rose,  

Watermelon Margarita,  

Lemongrass Margarita,  

Cosmopolitan,  

Kamakazi,  

Aviation,  

Mary Pickford,  

Paradise,  

White Lady, Cosmopolitan,  

Hemingway Special,  

Barracuda,  

Bramble, Pisco Sour,  

Tommy's Margarita,  

Yellow Bird   

 

根據表 4-5 刺激唾液類家族，本研究彙整該家族成員之元素組合於表 4-6。 
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表 4-6 刺激唾液類家族成員之元素組合表 

刺激唾液類 

 

Ingredients:  

Liquor + Sweet & Sour 

Mixing Method: 

Blend 

Glass: 

Stemmed Glass 

Drinking Occasion: 

All Day 

Bacardi Cocktail(●, ■) Bacardi Light Rum + Grenadine + 

Sweet & Sour 

Blend Stemmed Glass All Day 

Between the Sheets(●, ▲, ■) Brandy + Rum + Triple Sec + Sweet & 

Sour 

Blend Stemmed Glass All Day 

Daiquiri (●, ▲, ■) Light Rum + Sweet & Sour Blend Stemmed Glass All Day 

Daiquiri Frozen Banana(●) Light Rum + Banana + Sweet & Sour Blend Stemmed Glass All Day 

Daiquiri Frozen Peach(●) Light Rum + Peach + Sweet & Sour Blend Stemmed Glass All Day 

Daiquiri Frozen Pineapple(●) Light Rum + Pineapple + Sweet & 

Sour 

Blend Stemmed Glass All Day 

Daiquiri Frozen Strawberry(●) Light Rum + Strawberry + Sweet & 

Sour 

Blend Stemmed Glass All Day 

Iguana(●) Vodka + Tequila + Coffee Liqueur + 

Sweet & Sour 

Blend Stemmed Glass All Day 

Jack Rose Cocktail(●, ▲) Applejack + Grenadine + Sweet & 

Sour 

Blend Stemmed Glass All Day 

Malibu Wave(●) Tequila + Triple Sec + Blue Curacao + 

Sweet & Sour 

Blend Stemmed Glass All Day 

註:引用自  ●=《The American Bartenders School Guide To Drinks》；▲=《The Bar & Beverage Book》;       ■=IBA(International Bartenders  

Association)。 

資料來源:整理自本研究者。 
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表 4-6 刺激唾液類家族成員之元素組合表(續 1) 

刺激唾液類 

 

Ingredients:  

Liquor + Sweet & Sour 

Mixing Method: 

Blend 

Glass: 

Stemmed Glass 

Drinking Occasion: 

All Day 

Margarita(●, ■) Tequila + Triple Sec + Sweet & Sour Blend Stemmed Glass All Day 

Margarita Frozen Strawberry(●) Tequila + Triple Sec +Strawberry + 

Sweet & Sour 

Blend Stemmed Glass All Day 

Side Car (●, ▲, ■) Brandy + Triple Sec + Sweet & Sour Blend Stemmed Glass All Day 

Stone Sour(●) Apricot Brandy + Orange Juice + 

Sweet & Sour 

Blend Stemmed Glass All Day 

Whisky Sour (●, ▲, ■) Whisky + Sweet & Sour Blend Stemmed Glass All Day 

Yellow Strawberry(●) Light Rum + Strawberry + Sweet & 

Sour 

Blend Stemmed Glass All Day 

Ward 8(▲) Bourbon Sour + Grenadine Blend Stemmed Glass All Day 

Clover Club(▲, ■) Gin + Lime Juice + Grenadine Blend Stemmed Glass All Day 

Tequila Rose(▲) Tequila + Grenadine+ Lime Juice Blend Stemmed Glass All Day 

Watermelon Margarita(▲) Triple Sec + Midori Melon Liqueur + 

Watermelon + Sour Mix 

Blend Stemmed Glass All Day 

Lemongrass Margarita(▲) 

 

Sauza Commemorativo Tequila + 

Triple Sec + Sugar + Lemon 

Blend Stemmed Glass All Day 

Cosmopolitan(▲) Vodka + Cointreau + Lime Juice Blend Stemmed Glass All Day 

註:引用自  ●=《The American Bartenders School Guide To Drinks》；▲=《The Bar & Beverage Book》;       ■=IBA(International Bartenders  

Association)。 

資料來源:整理自本研究者。 
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表 4-6 刺激唾液類家族成員之元素組合表(續 2) 

刺激唾液類 

 

Ingredients:  

Liquor + Sweet & Sour 

Mixing Method: 

Blend 

Glass: 

Stemmed Glass 

Drinking Occasion: 

All Day 

Kamakazi(●, ■) Vodka + Triple Sec + Sugar Syrup + 

Lime Juice 

Blend Stemmed Glass All Day 

Aviation(■) Gin + Maraschino + Sugar Syrup + 

Lemon Juice 

Blend Stemmed Glass All Day 

Mary Pickford (■) White Rum + Maraschino + Pineapple 

Juice + Grenadine + Lime Juice 

Blend Stemmed Glass All Day 

Paradise(■) Gin + Apricot Brandy + Orange Juice Blend Stemmed Glass All Day 

White Lady(■) Gin + Triple Sec + Sugar Syrup + 

Lemon Juice 

Blend Stemmed Glass All Day 

Cosmopolitan (■) Citron Vodka + Cointreau + Lemon 

Juice + Cranberry Juice 

Blend Stemmed Glass All Day 

Hemingway Special (■) White Rum + Grapefruit Juice + 

Maraschino + Lime Juice 

Blend Stemmed Glass All Day 

Barracuda(■) Gold Rum + Galliano + Pineapple 

Juice + Lime Juice 

Blend Stemmed Glass All Day 

Bramble(■) Gin + Sugar Syrup + Lemon Juice Blend Stemmed Glass All Day 

註:引用自  ●=《The American Bartenders School Guide To Drinks》；▲=《The Bar & Beverage Book》;       ■=IBA(International Bartenders  

Association)。 

資料來源:整理自本研究者。 

 



 

39 

表 4-6 刺激唾液類家族成員之元素組合表(續 3) 

刺激唾液類 

 

Ingredients:  

Liquor + Sweet & Sour 

Mixing Method: 

Blend 

Glass: 

Stemmed Glass 

Drinking Occasion: 

All Day 

Pisco Sour(■) Pisco + Sugar Syrup + Lemon Juice Blend Stemmed Glass All Day 

Tommy's Margarita(■) Tequila + Agave Nectar + Lime Juice Blend Stemmed Glass All Day 

Yellow Bird(■) White Rum + Galliano + Triple Sec + 

Sugar Syrup + Lime Juice 

Blend Stemmed Glass All Day 

註:引用自  ●=《The American Bartenders School Guide To Drinks》；▲=《The Bar & Beverage Book》;       ■=IBA(International Bartenders  

Association)。 

資料來源:整理自本研究者。 
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表 4-7 為唾液果腹類家族成員，家族特性分析如下：Ingredients：Liquor + Sweet & 

Sour + Soft Drink。Mixing Method：Shake。Glass: Tall Glass。Drinking Occasion：All 

Day。 

 

表 4-7 唾液果腹類之家族成員分析表 

K4 

Long lsland Iced Tea,  

French 75,  

French 125,  

Gin Fizz,  

Golden Fizz,  

Iced Tea,  

Irish Spring,  

Joe Collins,  

John Collins,  

Ramos Fizz,  

Royal Fizz,  

Silver Fizz,  

Singapore Sling,  

Skip and Go Naked,  

Sloe Gin Fizz,  

Tom Collins,  

Vodka Collins,  

French 95   

 

根據表 4-7 唾液果腹類家族，本研究彙整該家族成員之元素組合於表 4-8。 
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表 4-8 唾液果腹類家族成員之元素組合表 

唾液果腹類 Ingredients:  

Liquor + Sweet & Sour + Soft Drink 

Mixing Method: 

Shake 

Glass:  

Tall Glass 

Drinking Occasion: 

All Day 

Long lsland Iced Tea(■) Tequila + Vodka + White Rum + 

Triple Sec + Gin + Lemon Juice + 

Gomme Syrup + Coke 

Shake Tall Glass All Day 

French 75(●, ▲, ■) Gin + Sweet & Sour + Champagne + 

Soda 

Shake Tall Glass All Day 

French 125 (●, ▲) Brandy + Sweet & Sour + Champagne 

+ Soda 

Shake Tall Glass All Day 

Gin Fizz (●, ■) Gin + Sweet & Sour + Soda Shake Tall Glass All Day 

Golden Fizz(●, ▲) Gin + Sweet & Sour + Egg Yolk + 

Soda 

Shake Tall Glass All Day 

Iced Tea(●) Vodka + Gin + Triple Sec + Sweet & 

Sour + Coke 

Shake Tall Glass All Day 

Irish Spring(●) Irish Whisky + Peach Brandy + Sweet 

& Sour + Orange Juice 

Shake Tall Glass All Day 

Joe Collins(●) Scotch + Sweet & Sour + Soda Shake Tall Glass All Day 

John Collins(●, ■) Whisky + Sweet & Sour + Soda Shake Tall Glass All Day 

註:引用自  ●=《The American Bartenders School Guide To Drinks》；▲=《The Bar & Beverage Book》;       ■=IBA(International Bartenders  

Association)。 

資料來源:整理自本研究者。 
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表 4-8 唾液果腹類家族成員之元素組合表(續 1) 

唾液果腹類 Ingredients:  

Liquor + Sweet & Sour + Soft Drink 

Mixing Method: 

Shake 

Glass:  

Tall Glass 

Drinking Occasion: 

All Day 

Ramos Fizz(●, ▲, ■) Gin + Sweet & Sour + Orange Juice + 

Egg White + Soda 

Shake Tall Glass All Day 

Royal Fizz (●, ▲) Gin + Sweet & Sour + Whole Egg + 

Soda 

Shake Tall Glass All Day 

Silver Fizz(●, ▲) Gin + Sweet & Sour + Egg White + 

Soda 

Shake Tall Glass All Day 

Singapore Sling(●, ▲, ■) Grenadine + Gin + Sweet & Sour + 

Soda + Cherry-Flavored Brandy 

Shake Tall Glass All Day 

Skip and Go Naked(●, ▲) Gin + Sweet & Sour + Beer Shake Tall Glass All Day 

Sloe Gin Fizz(●) Sloe Gin + Sweet & Sour + Soda Shake Tall Glass All Day 

Tom Collins(●) Gin + Sweet & Sour + Soda Shake Tall Glass All Day 

Vodka Collins(●) Vodka + Sweet & Sour + Soda  Shake Tall Glass All Day 

French 95 (▲) Bourbon + Sweet & Sour + 

Champagne + Soda 

Shake Tall Glass All Day 

註:引用自  ●=《The American Bartenders School Guide To Drinks》；▲=《The Bar & Beverage Book》;       ■=IBA(International Bartenders  

Association)。 

資料來源:整理自本研究者。 
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表 4-9 為經典古感類家族成員，家族特性分析如下: Ingredients：Liquor + Vermouth 

+ Garnish。Mixing Method：Stir。Glass：Stemmed Glass or Rock Glass。Drinking 

Occasion：Before a Meal。 

表 4-9 經典古感類之家族成員分析表 

K5 

Martini, Dry to Extra Dry Martini,  

Vodka Martini,  

Dry to Extra Dry Vodka Martini,  

Golden Drop Dusty / Smokey / Chicago,  

Manhattan,  

Dry Manhattan,  

Perfect Manhattan,  

Rob Roy / Scotch Manhattan,  

Dry Rob Roy / Dry Scotch Manhattan,  

Perfect Rob Roy / Perfect Scotch Manhattan,  

Southern Comfort Manhattan,  

Brandy Manhattan,  

Dry Brandy Manhattan,  

Sweet Manhattan,  

Latin Manhattan / Little Princess,  

Quebec Manhattan,  

Raspberry Manhattan,  

Italian Manhattan,  

Spanish Manhattan,  

Paddy, Americano, Negroni,  

Casino, Derby,  

Dry Martini,  

Monkey Gland,  

Sazerac, Tuxedo, Rose,  

Dirty Martini, French Martini,  

Lemon Drop Martini   

 

根據表 4-9 經典古感類家族，本研究彙整該家族成員之元素組合於表 4-10。 
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表 4-10 經典古感類家族成員之元素組合表 

經典古感類 Ingredients:  

Liquor + Vermouth + Garnish 

Mixing 

Method: Stir 

Glass:  

Stemmed Glass or 

Rock Glass 

Drinking Occasion: 

Before a Meal 

Martini(●, ▲) Gin + Dry Vermouth + Olive Garnish Stir Stemmed Glass Before a Meal 

Dry to Extra Dry Martini(●) Gin + Dry Vermouth + Olive Garnish Stir Stemmed Glass Before a Meal 

Vodka Martini(●) Vodka + Dry Vermouth + Olive 

Garnish 

Stir Stemmed Glass Before a Meal 

Dry to Extra Dry Vodka Martini(●) Vodka + Dry Vermouth + Olive 

Garnish 

Stir Stemmed Glass Before a Meal 

Golden Drop Dusty / Smokey / 

Chicago(●) 

Gin + Vermouth + Scotch + Lemon 

Twist Garnish 

Stir Stemmed Glass Before a Meal 

Manhattan(●, ▲, ■) Whisky + Sweet Vermouth + Cherry 

Garnish 

Stir Stemmed Glass Before a Meal 

Dry Manhattan(●, ▲) Whisky + Dry Vermouth + Olive 

Garnish 

Stir Stemmed Glass Before a Meal 

Perfect Manhattan(●, ▲) Whisky + Dry Vermouth + Sweet 

Vermouth + Lemon Twist Garnish 

Stir Stemmed Glass Before a Meal 

Rob Roy / Scotch Manhattan(●, ▲) Scotch + Sweet Vermouth + Cherry 

Garnish 

Stir Stemmed Glass Before a Meal 

註:引用自  ●=《The American Bartenders School Guide To Drinks》；▲=《The Bar & Beverage Book》;       ■=IBA(International Bartenders  

Association)。 

資料來源:整理自本研究者。 
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表 4-10 經典古感類家族成員之元素組合表(續 1) 

經典古感類 Ingredients:  

Liquor + Vermouth + Garnish 

Mixing 

Method: Stir 

Glass:  

Stemmed Glass or 

Rock Glass 

Drinking Occasion: 

Before a Meal 

Dry Rob Roy / Dry Scotch 

Manhattan(●) 

Scotch + Dry Vermouth + Olive 

Garnish 

Stir Stemmed Glass Before a Meal 

Perfect Rob Roy / Perfect Scotch 

Manhattan(●) 

Scotch + Dry Vermouth + Sweet 

Vermouth + Lemon Twist Garnish 

Stir Stemmed Glass Before a Meal 

Southern Comfort Manhattan(●) Southern Comfort + Dry Vermouth + 

Cherry Garnish 

Stir Stemmed Glass Before a Meal 

Brandy Manhattan(●) Brandy + Sweet Vermouth + Cherry 

Garnish 

Stir Stemmed Glass Before a Meal 

Dry Brandy Manhattan(●) Brandy + Dry Vermouth + Olive 

Garnish 

Stir Stemmed Glass Before a Meal 

Sweet Manhattan(▲) Bourbon Whisky + Sweet Vermouth+ 

Maraschino-Cherry Juice + Cherry 

Garnish 

Stir Stemmed Glass Before a Meal 

Latin Manhattan / Little Princess(▲) Rum + Sweet Vermouth + Cherry 

Garnish 

Stir Stemmed Glass Before a Meal 

註:引用自  ●=《The American Bartenders School Guide To Drinks》；▲=《The Bar & Beverage Book》;       ■=IBA(International Bartenders  

Association)。 

資料來源:整理自本研究者。 
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表 4-10 經典古感類家族成員之元素組合表(續 2) 

經典古感類 Ingredients:  

Liquor + Vermouth + Garnish 

Mixing 

Method: Stir 

Glass:  

Stemmed Glass or 

Rock Glass 

Drinking Occasion: 

Before a Meal 

Quebec Manhattan(▲) Canadian Whisky + Sweet Vermouth+ 

Cherry Garnish 

Stir Stemmed Glass Before a Meal 

Raspberry Manhattan(▲) Bourbon Whisky + Sweet Vermouth+ 

Chambord + Cherry Garnish 

Stir Stemmed Glass Before a Meal 

Italian Manhattan(▲) Bourbon Whisky + Sweet Vermouth+ 

Amaretto + Cherry Garnish 

Stir Stemmed Glass Before a Meal 

Spanish Manhattan(▲) Bourbon Whisky + Sweet Vermouth+ 

Sherry + Cherry Garnish 

Stir Stemmed Glass Before a Meal 

Paddy(▲) Irish Whisky + Sweet Vermouth + 

Cherry Garnish 

Stir Stemmed Glass Before a Meal 

Americano(■) Campari + Red Vermouth + Cherry 

Garnish 

Stir Rock Glass Before a Meal 

Negroni(■) Gin + Campari + Sweet Red Vermouth 

+ Orange Slice Garnish  

Stir Rock Glass Before a Meal 

Casino(■) Old Tom Gin + Maraschino + Orange 

Bitter + Cherry Garnish 

Stir Stemmed Glass Before a Meal 

註:引用自  ●=《The American Bartenders School Guide To Drinks》；▲=《The Bar & Beverage Book》;       ■=IBA(International Bartenders  

Association)。 

資料來源:整理自本研究者。 
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表 4-10 經典古感類家族成員之元素組合表(續 3) 

經典古感類 Ingredients:  

Liquor + Vermouth + Garnish 

Mixing 

Method: Stir 

Glass:  

Stemmed Glass or 

Rock Glass 

Drinking Occasion: 

Before a Meal 

Derby(■) Gin + Peach Bitter + Mint Leafs 

Garnish 

Stir Stemmed Glass Before a Meal 

Dry Martini(■) Gin + Dry Vermouth + Olive Garnish Stir Stemmed Glass Before a Meal 

Monkey Gland(■) Gin + Orange Juice + Absinth + 

Orange Twist Garnish 

Stir Stemmed Glass Before a Meal 

Sazerac(■) Cognac + Absinthe + Bitter + Orange 

Twist Garnish 

Stir Stemmed Glass Before a Meal 

Tuxedo(■) Old Tom Gin + Maraschino + 

Absinthe + Orange Bitter + Dry 

Vermouth + Cherry Garnish 

Stir Stemmed Glass Before a Meal 

Rose(■) Kirsch + Dry Vermouth + Cherry 

Garnish 

Stir Stemmed Glass Before a Meal 

Dirty Martini(■) Vodka + Olive Juice+ Dry Vermouth + 

Olive Garnish 

Stir Stemmed Glass Before a Meal 

註:引用自  ●=《The American Bartenders School Guide To Drinks》；▲=《The Bar & Beverage Book》;       ■=IBA(International Bartenders  

Association)。 

資料來源:整理自本研究者。 
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表 4-10 經典古感類家族成員之元素組合表(續 4) 

經典古感類 Ingredients:  

Liquor + Vermouth + Garnish 

Mixing 

Method: Stir 

Glass:  

Stemmed Glass or 

Rock Glass 

Drinking Occasion: 

Before a Meal 

French Martini(■) Vodka + Raspberry Liqueur 

+Pineapple Juice + Bitter + Cherry 

Garnish 

Stir Stemmed Glass Before a Meal 

Lemon Drop Martini(■) Vodka Citron + Triple Sec + Lemon 

Juice + Bitter + Lemon Slice Garnish 

Stir Stemmed Glass Before a Meal 

註:引用自  ●=《The American Bartenders School Guide To Drinks》；▲=《The Bar & Beverage Book》;       ■=IBA(International Bartenders  

Association)。 

資料來源:整理自本研究者。 
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在表 4-11 為醉深謊言類家族成員，家族特性分析如下：Ingredients：Liquor + 

Flavorful Liqueur。Mixing Method：Build。Glass：Rock Glass or Stemmed Glass。 

Drinking Occasion：Before Sleep。 

 

表 4-11 醉深謊言類之家族成員分析表 

K6 

Black Russian, Brave Bull,  

Dirty Mother, Dirty White Mother,  

French Connection,  

Godfather,  

Godmother, Green Dragon,  

Green Hornet, High Jamaican Wind,  

International Stinger, 

Italian Stallion Italian Stinger,  

Irish Brogue, Jamaican Wind,  

Marlon Brando,  

Peppermint Patty, Rusty Nail,  

Scarlet O'Hara, Sicilian Kiss,  

Snow Shoe,  

Stinger, Sunbeam, White Bull,  

White Russian, White Spider,  

White Wing, Black Magic,  

Black Jamaican, Black Watch, S 

iberian, Stinger,  

Cossack / White Spider,  

Irish Stinger, 

International Stinger,  

Greek Stinger,  

White Way, Smoothy,  

Galliano Stinger,  

Spanish Fly, Angle Face  

 

根據表 4-11 醉深謊言類家族，本研究彙整該家族成員之元素組合於表 4-12。 
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表 4-12 醉深謊言類家族成員之元素組合表 

醉深謊言類 Ingredients:  

Liquor + Flavorful Liqueur 

Mixing Method: 

Build 

Glass:  

Rock Glass or 

Stemmed Glass 

Drinking Occasion: 

Before Sleep 

Black Russian(●, ▲, ■) Vodka + Kahlua Build Rock Glass Before Sleep 

Brave Bull(●, ▲) Tequila + Kahlua Build Rock Glass Before Sleep 

Dirty Mother(●, ▲) Brandy + Kahlua Build Rock Glass Before Sleep 

Dirty White Mother(●) Brandy + Kahlua Build Rock Glass Before Sleep 

French Connection(●, ■) Brandy + Amaretto Build Rock Glass Before Sleep 

Godfather(●, ▲, ■) Scotch + Amaretto  Build Rock Glass Before Sleep 

Godmother(●, ▲, ■) Vodka + Amaretto Build Rock Glass Before Sleep 

Green Dragon(●) Vodka + Green Crème de Menthe  Build Rock Glass Before Sleep 

Green Hornet(●) Brandy + Green Crème de Menthe Build Rock Glass Before Sleep 

High Jamaican Wind(●) Myer’s Rum + Kahlua Build Rock Glass Before Sleep 

International Stinger(●) Metaxa + Galliano Build Rock Glass Before Sleep 

Italian Stallion Italian Stinger(●) Brandy + Galliano Build Rock Glass Before Sleep 

Irish Brogue(●) Irish Whisky + Irish Whisky Liqueur Build Rock Glass Before Sleep 

Jamaican Wind(●) Myer’s Rum + Kahlua Build Rock Glass Before Sleep 

Marlon Brando(●) Scotch + Amaretto Build Rock Glass Before Sleep 

註:引用自  ●=《The American Bartenders School Guide To Drinks》；▲=《The Bar & Beverage Book》;       ■=IBA(International Bartenders  

Association)。 

資料來源:整理自本研究者。 
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表 4-12 醉深謊言類家族成員之元素組合表(續 1) 

醉深謊言類 Ingredients:  

Liquor + Flavorful Liqueur 

Mixing Method: 

Build 

Glass:  

Rock Glass or 

Stemmed Glass 

Drinking Occasion: 

Before Sleep 

Peppermint Patty(●) Peppermint Schnapps + Brown Crème 

de Cacao 

Build Rock Glass Before Sleep 

Rusty Nail(●, ▲, ■) Scotch + Drambuie Build Rock Glass Before Sleep 

Scarlet O'Hara(●, ▲) Southern Comfort + Grenadine Build Rock Glass Before Sleep 

Sicilian Kiss(●) Southern Comfort + Amaretto Build Rock Glass Before Sleep 

Snow Shoe(●) 101 proof Wild Turkey Bourbon + 

Peppermint Schnapps 

Build Rock Glass Before Sleep 

Stinger(●) Brandy + White Crème de Menthe Build Rock Glass Before Sleep 

Sunbeam(●) Galliano + Sweet Vermouth Build Rock Glass Before Sleep 

White Bull(●) Tequila + Kahlua Build Rock Glass Before Sleep 

White Russian(●, ▲) Vodka + Kahlua Build Rock Glass Before Sleep 

White Spider(●) Vodka + White Crème de Menthe Build Rock Glass Before Sleep 

White Wing(●) Gin + White Crème de Menthe Build Rock Glass Before Sleep 

Black Magic(▲) Vodka + Kahlua + Lemon Juice Build Rock Glass Before Sleep 

Black Jamaican(▲) Rum + Kahlua Build Rock Glass Before Sleep 

Black Watch(▲) Scotch + Kahlua  Build Rock Glass Before Sleep 

註:引用自  ●=《The American Bartenders School Guide To Drinks》；▲=《The Bar & Beverage Book》;       ■=IBA(International Bartenders  

Association)。 

資料來源:整理自本研究者。 
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表 4-12 醉深謊言類家族成員之元素組合表(續 2) 

醉深謊言類 Ingredients:  

Liquor + Flavorful Liqueur 

Mixing Method: 

Build 

Glass:  

Rock Glass or 

Stemmed Glass 

Drinking Occasion: 

Before Sleep 

Siberian(▲) Vodka + Kahlua + Brandy Build Rock Glass Before Sleep 

Stinger(▲, ■) Brandy + Crème de Menthe Build Rock Glass Before Sleep 

Cossack / White Spider(▲) Vodka + Crème de Menthe Build Rock Glass Before Sleep 

Irish Stinger(▲) Brandy + Green Crème de Menthe Build Rock Glass Before Sleep 

International Stinger(▲) Stinger Brandy + Crème de Menthe Build Rock Glass Before Sleep 

Greek Stinger(▲) Metaxa + Crème de Menthe Build Rock Glass Before Sleep 

White Way(▲) Gin + Crème de Menthe Build Rock Glass Before Sleep 

Smoothy(▲) Bourbon + Crème de Menthe Build Rock Glass Before Sleep 

Galliano Stinger(▲) Brandy + Galliano Build Rock Glass Before Sleep 

Spanish Fly(▲) Tequila + Amaretto Build Rock Glass Before Sleep 

Angle Face(■) Gin + Apricot Brandy + Calvados Build Stemmed Glass Before Sleep 

註:引用自  ●=《The American Bartenders School Guide To Drinks》；▲=《The Bar & Beverage Book》;       ■=IBA(International Bartenders  

Association)。 

資料來源:整理自本研究者。 
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表 4-13 為各異其趣類家族成員，家族特性分析如下：Ingredients：Liqueurs of 

Different Densities。Mixing Method：Float。Glass：Liqueur / Snifter Glass。Drinking 

Occasion：After a Meal。 

 

表 4-13 各異其趣類之家族成員分析表 

K7 

Angel's Kiss / Angel Tip,  

B & B,  

Good and Plenty,  

Green Lizard,  

Harbor Light,  

Jellybean,  

King Alphonse,  

Lion Tamer,  

Pousse Cafe,  

Red Tiger,  

Traffic Light,  

Turkey Shooter,  

B-52  

 

根據表 4-13 各異其趣類家族，本研究彙整該家族成員之元素組合於表 4-14。 
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表 4-14 各異其趣類家族成員之元素組合表 

各異其趣類 Ingredients:  

Liqueurs of Different Densities 

Mixing Method: 

Float 

Glass:  

Liqueur / 

Snifter Glass 

Drinking Occasion: 

After a Meal 

Angel's Kiss / Angel Tip(●, ▲) Brown Crème de Cacao + Crème de 

Yvette + Brandy + Baileys 

Float Liqueur / 

Snifter Glass 

After a Meal 

B & B(●) Brandy + Benedictine Float Liqueur /  

Snifter Glass 

After a Meal 

Good and Plenty(●) Ouzo + Anisette Float Liqueur /  

Snifter Glass 

After a Meal 

Green Lizard(●) Bacardi 151 Proof Rum + Green 

Chartreuse 

Float Liqueur /  

Snifter Glass 

After a Meal 

Harbor Light(●) Metaxa + Galliano Float Liqueur /  

Snifter Glass 

After a Meal 

Jellybean(●) Anisette + Blackberry Brandy Float Liqueur /  

Snifter Glass 

After a Meal 

King Alphonse(●) Brown Crème de Cacao + Cream on 

Top 

Float Liqueur /  

Snifter Glass 

After a Meal 

Lion Tamer(●) Southern Comfort + Lime Juice Float Liqueur /  

Snifter Glass 

After a Meal 

註:引用自  ●=《The American Bartenders School Guide To Drinks》；▲=《The Bar & Beverage Book》;       ■=IBA(International Bartenders  

Association)。 

資料來源:整理自本研究者。 
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表 4-14 各異其趣類家族成員之元素組合表(續 1) 

各異其趣類 Ingredients:  

Liqueurs of Different Densities 

Mixing Method: 

Float 

Glass:  

Liqueur / 

Snifter Glass 

Drinking Occasion: 

After a Meal 

Pousse Cafe(●, ▲) Green Crème de Menthe + Galliano + 

Blackberry Liqueur 

Float Liqueur /  

Snifter Glass 

After a Meal 

Red Tiger(●) Sole Gin + Tequila + Green 

Chartreuse 

Float Liqueur /  

Snifter Glass 

After a Meal 

Traffic Light(●) Green Crème de Menthe + Crème de 

Banana + Sole Gin 

Float Liqueur /  

Snifter Glass 

After a Meal 

Turkey Shooter(●) 101 Proof Wild Turkey Bourbon + 

White Crème de Menthe 

Float Liqueur /  

Snifter Glass 

After a Meal 

B-52(■) Kalua + Bailey’s Irish Cream + Grand 

Marnier 

Float Liqueur /  

Snifter Glass 

After a Meal 

註:引用自  ●=《The American Bartenders School Guide To Drinks》；▲=《The Bar & Beverage Book》;       ■=IBA(International Bartenders  

Association)。 

資料來源:整理自本研究者。 
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表 4-15 為舉杯交流類家族成員，家族特性分析如下： Ingredients：Wine / 

Champagne + Soft Drink。Mixing Method：Stir。Glass：Stemmed Glass。Drinking 

Occasion：Reception。 

 

表 4-15 舉杯交流類之家族成員分析表 

K8 

Champagne Cocktail,  

Dubonnet Cocktail,  

Kir,  

Mimosa,  

Royal Kir,  

White Wine Spritzer,  

Wine Cooler,  

Spritzer,  

Porto flip,  

Bellini,  

Spritz Veneziano,  

Vesper   

 

根據表 4-15 舉杯交流類家族，本研究彙整該家族成員之元素組合於表 4-16。 
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表 4-16 舉杯交流類家族成員之元素組合表 

舉杯交流類 Ingredients:  

Wine / Champagne + Soft Drink 

Mixing Method: 

Stir 

Glass: 

Stemmed Glass 

Drinking Occasion: 

Reception 

Champagne Cocktail(●, ■) Champagne + Syrup + Soda Stir Stemmed Glass Reception 

Dubonnet Cocktail(●) Dubonnet + Gin / Vodka + Soda Stir Stemmed Glass Reception 

Kir(●, ■) White Wine + Crème de Cassis + Soda Stir Stemmed Glass Reception 

Mimosa(●, ■) Champagne + Orange Juice  Stir Stemmed Glass Reception 

Royal Kir(●) Champagne + Crème de Cassis + Soda Stir Stemmed Glass Reception 

White Wine Spritzer(●) White Wine + Soda Stir Stemmed Glass Reception 

Wine Cooler(●) Burgundy Wine + 7 Up Stir Stemmed Glass Reception 

Spritzer (▲) Wine + Soda Stir Stemmed Glass Reception 

Porto flip(■) Brandy + Red Port + Egg Yolk Stir Stemmed Glass Reception 

Bellini(■) Prosecco + Peach Juice Stir Stemmed Glass Reception 

Spritz Veneziano(■) Prosecco + Aperol + Soda Stir Stemmed Glass Reception 

Vesper (■) Gin + Vodka + Lillet Blonde + Lemon 

Juice 

Stir Stemmed Glass Reception 

註:引用自  ●=《The American Bartenders School Guide To Drinks》；▲=《The Bar & Beverage Book》;       ■=IBA(International Bartenders  

Association)。 

資料來源:整理自本研究者。 
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第二節 集群類別分析 

圖形呈現簡潔而有系統，快速地摘要出雞尾酒家族的社會關係以及表達許多資

訊，透過圖示能夠引導讀者從雞尾酒的元素組合資料中察覺一般文字敘述所看不見的

訊息。可以更有系統且完整的描述雞尾酒彼此之間的異同與關係性。 

從圖 4-1 整體集群圖示中發現，圖形中的虛線部分總共框出八個集群：G1~G8，

虛線內表示它們至少有兩個以上相同或相似的元素，因而被歸類在同一類家族。研究

結果顯示，雞尾酒共分為八大類家族，與前述所提及國外書籍歸類出的八大類家族相

互吻合，表示雞尾酒本家的數目其實很少，雞尾酒本身都有其源頭，而瞭解其分類根

本，就能快速累積對各式雞尾酒的認識，也能以此推論而得知更多的雞尾酒。 

 

 

圖 4-1 整體雞尾酒家族分群 
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圖 4-2 為整體集群的節點圖，每一支雞尾酒代表圖上的每一個節點，從圖可以看

出雞尾酒的八大類家族中，G2、G3、G4、G7、G8 家族內的家族成員（節點）平均

分散地圍繞成圓形的狀態，社會網絡分析圖為立體的圖形，以至於從平面的角度看來

會認為是呈現橢圓形的狀態，這幾類家族的成員呈現出相當緊密的親屬關係，謂之近

親；G1、G5、G6 家族內的家族成員除了平均散佈所形成的圓形部份外，尚有ㄧ些比

較離群的家族成員，因此，代表這三類家族皆有一些遠房親屬的關係存在。從另一個

集群間相對數目的角度而言，G1、G5、G6 家族內的家族成員相較於 G2、G3、G4、

G7、G8 家族內的家族成員來說數目較為龐大，因此，可以推論出當一個家族的家族

成員數目越來越多時便會開始出現分支，使得脈絡更加複雜。 

 

 

圖 4-2 節點〉整體雞尾酒家族分群 

 

接下來，本研究將進一步探究遠房近親的原因所在，因此，各別就 G1、G5、G6

家族作進一步的說明。 
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圖 4-3 為柔烈中庸類（G1）家族成員彼此間具衡量數值的連結線圖，從數值的顯

示結果可以得知親屬關係的親疏程度:右下部分的雞尾酒群與上面部分的雞尾酒群為

3、右下部分的雞尾酒群與左邊部分的雞尾酒群為 3，皆大於上面部分與左邊部分的

雞尾酒群為 2，表示此家族裡頭，若以右下部分佔大宗的雞尾酒群為基準來看，上面

部分的這群雞尾酒和左邊部分的這群雞尾酒都是屬於右下部分這群雞尾酒血緣關係

較親近的遠房；而上面部分的這群雞尾酒與左邊部分的這群雞尾酒互為血緣關係較為

疏遠的遠房。 

 

 

圖 4-3 柔烈中庸類（G1）家族之遠房近親關係親疏度 

 

從圖 4-4 柔烈中庸類（G1）的節點圖，看出該類家族下分為三個小群體，並且清

楚看到這三個小群體中的每一支雞尾酒成員，這些聚集的雞尾酒成員，因為彼此擁有

相同的元素組合而聚在一塊。研究隨機在此三個小群體中各取一支雞尾酒作更細部的

說明與剖析存在親疏關係的元素組合因素（如表 4-17）。 
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圖 4-4 柔烈中庸類（G1）家族的遠房近親 

 

表 4-7 對應圖 4-4 來看，Salty Dog 為隸屬容納數目最大的群體，因此，以此為準

則來說明，Bloody Bull、Whisky and Water 對照 Salty Dog 的元素組合來看，材料結構

皆為烈酒加上軟性飲料，調製方法也都相同，差異在於 Bloody Bull 的飲用時機是早

餐時飲用，探究其原因在於材料結構的軟性飲料使用了富含營養成分的番茄汁與牛肉

湯，因此最適合於早餐飲用是可以被理解的，若於其他時間飲用亦非不可；而 Whisky 

與 Water 則是在盛裝杯子上有所不同，同樣從材料結構上獲得了解答，軟性飲料選用

水，因此，雖然同樣在材料結構上都加入為了稀釋酒精濃度的軟性飲料，但卻不像加

入大量有味道的軟性飲料是為了掩飾酒精的風味，而只是單純稀釋風味，所以相對來

說軟性飲料的比例就會較少，選用的杯子就不會太大。 

表 4-17 柔烈中庸類家族成員的遠房近親關係解析 

柔烈中庸類 

家族成員 

Ingredients 

 

Mixing 

Method 

Glass Drinking 

Salty Dog Vodka + Grapefruit Juice Build Tall Glass All Day 

Bloody Bull Vodka + Tomato Juice + Beef 

Bouillon 

Build Tall Glass Breakfast 

Whisky and Water Whisky + Water Build Rock Glass All Day 

資料來源:整理自本研究者。 
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從圖 4-5 經典古感類（G5）家族成員彼此間具衡量數值的連結線圖，可以從數值

的顯示得知親屬關係的親疏程度：呈圓球狀的群體與偏離圓球群體的小群體彼此關係

的衡量結果顯示為 3，表示親疏程度只有稍微疏遠。圓球群體間的數值皆為 4，表示

關係非常緊密，彼此擁有相同的元素組合；偏離的兩個雞尾酒彼此間的數值亦為 4，

因此，兩者為一組小群體。 

 

圖 4-5 經典古感類（G5）家族之遠房近親關係親疏度 

 

接著，從圖 4-6 經典古感類（G5）的節點圖，看出家族分類下又分成兩個小群體，

並可以很明顯得知有兩杯雞尾酒是較偏離常態群體的。 

 

圖 4-6 經典古感類（G5）家族的遠房近親 
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將經典古感類家族下的兩個分支小群體作一舉例來探討（如表 4-18），隨機選一

圓球群體中的 Martini，從材料結構的不同點，得知該類家族大多數是不加冰塊的，

因此會選用有腳的杯子，以避免手的溫度影響雞尾酒的口感。然而也出現了ㄧ些例

外，在材料結構上添加了冰塊，以至於不需要特別選用有腳的杯子來盛裝，而可以選

用 Rock Glass，如：Americano。 

 

表 4-18 經典古感類家族成員的遠房近親關係解析 

經典古感類 

家族成員 

Ingredients Mixing 

Method 

Glass Drinking 

Occasion 

Martini Gin + Dry Vermouth +  

Olive Garnish + No Ice 

Stir Stemmed Glass Before a 

Meal 

Americano Campari + Red Vermouth + 

Cherry Garnish + On the Rocks 

Stir Rock Glass Before a 

Meal 

資料來源:整理自本研究者。 

 

圖 4-7 醉深謊言類（G6）家族成員彼此間具衡量數值的連結線圖，可以從數值的

顯示得知親屬關係的親疏程度，圓球群體與分離的一個雞尾酒家族成員衡量數值為顯

示關係只是稍微疏遠。 

 

圖 4-7 醉深謊言類（G6）家族之遠房近親關係親疏度 
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接著，從圖 4-8 醉深謊言類（G6）的節點圖，看出家族分類下又分成兩個小群體，

並可以很明顯得知有一杯雞尾酒是較偏離常態群體的。  

 

圖 4-8 醉深謊言類（G6）家族的遠房近親 

 

將醉深謊言類家族下的兩個分支小群體作一舉例來探討（如表 4-9），整體元素組

合皆相同，唯一只在材料結構上相異，即是添加冰塊與否的元素上，與上述論及的經

典古感類家族有異曲之妙，只不過醉深謊言類家族大多數的雞尾酒皆會加入冰塊，

如：Black Russian，不加入冰塊的只有 Angle Face，與其相反。 

 

表 4-19 醉深謊言類家族成員的遠房近親關係解析 

醉深謊言類 

家族成員 

Ingredients Mixing 

Method 

Glass Drinking 

Occasion 

Black Russian Vodka + Kahlua + 

On the Rocks 

Build Rock Glass Before Sleep 

Angle Face Gin + Apricot 

Brandy + Calvados + 

No Ice 

Build Stemmed Glass Before Sleep 

資料來源:整理自本研究者。 
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第三節 集群分類意涵 

一、柔烈中庸類 

在這類家族裡，主要展現以柔克剛的訴求，烈酒（liquor）加上軟性飲料（果汁、

汽水、水或冰塊）去柔化酒精的一杯雞尾酒。可以因人而異地任意替換基酒與軟性飲

料，抑或是任意調整其比例，就能夠成為這類型的雞尾酒。它們的基本調製方法為直

接注入法，逐次將烈酒與配料倒入杯中，以此方式作為調製的原因在於多數的軟性飲

料比重大於烈酒，顯然會使得軟性飲料直接沉入烈酒中，因此，不需經由大費周章地

攪拌，就可以輕易混合。再者，任何飲料加了汽水類或果汁類，冰塊就成了飲料口感

上重要的元素，因此，以此法調製，就能夠避免過多的攪拌而影響冰涼的口感以及稀

釋掉風味，也能避免汽水類的飲料消耗掉過多的氣泡。飲用這類型雞尾酒的顧客通常

是因為不喜歡酒味，而渴望柔化烈酒的剛烈，這也就帶出了這款雞尾酒通常選用容積

較大的高飛球杯（high ball glass）和可林杯（collins glass），尤其加入了汽水類的雞

尾酒，可以選用杯形較瘦長的可林杯來盛裝，又更能留住氣泡。因此，任何時間都可

以飲用這杯微醺的雞尾酒。然而，當然也會有一些例外，如：加入水的雞尾酒，會使

用容積較小的岩石杯（rock glass）類盛裝，在上一章節已作了說明與剖析。 

二、霧感奶油類 

霧感奶油類雞尾酒，主要表現加了奶類後的甜膩感與霧霧的視覺感，為奶類加上

一種以上的香甜酒（liqueur）或是額外再多添加烈酒。用奶類基底結合任何喜歡的香

甜酒，就可以研發出屬於自己的霧感奶油類調酒。這類雞尾酒以電動攪拌機法（blend）

為主，亦可以使用搖盪法（shake）來替代，而呈現手工的口感，由於這類調酒的材

料結構含有不易與烈酒混合的成分，例如：奶類、糖、蛋以及果汁，因此用電動攪拌

機法才能充分混合均勻。由於這是一款猶如甜點般濃郁的雞尾酒，以致於在杯子的選

擇上多會用容積不大且有腳的杯子（stemmed glass）來盛裝，基於保冷與避免過於甜

膩的緣故，另一方面則期待它能猶如甜點般精緻與美觀。適合在餐後和點心時刻飲用。 
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三、刺激唾液類 

酸酸的味道會刺激唾液的分泌是這款雞尾酒的特色，基本成分為烈酒加上酸甜

汁，甜味主要是用來襯托酸味。刺激唾液類調酒可以被任何烈酒製成，全應飲用者的

需求。使用電動攪拌機法調製，充分混合果汁和糖，應急時，亦可以使用搖盪法來取

而代之。風味偏酸，杯子通常使用容積較小的高腳杯來盛裝。酒精濃度低，適合任何

時刻飲用。 

四、唾液果腹類 

這一個家族與前列的刺激唾液類雞尾酒相像，差別在唾液果腹類的量較多，因

此，味道也就沒有那麼酸，為一款烈酒加上酸甜汁以及汽水類飲料的調酒。任何基酒

都可以作調製，所以可以嘗試與自己喜歡的任何酒類混合。調製方法會先使用搖盪

法，或使用機械式搖酒器來混合成分，端視成分混合的難易度，最後再倒入汽水類飲

料。所有使用搖酒器的作法都可以使用電動攪拌機法來替代。因為加入汽水類飲料，

所以選用高飛球杯或可林杯屬於容積較大且瘦高的杯子盛裝。酒精濃度低，適合全天

飲用。 

五、經典古感類 

這杯雞尾酒流著一股古典馬丁尼（琴酒+辛口/不甜苦艾酒+橄欖裝飾物）與曼哈

頓（波本威士忌+甜苦艾酒+櫻桃裝飾物）的血液，基本組合為烈酒加上苦艾酒，配

上裝飾物。酒譜的變化幅度巨大，不論是烈酒、苦艾酒、成分比例、裝飾物，都可以

依照個人的喜好改變而構成這款雞尾酒的變化型。經典古感類雞尾酒以保持酒的原味

為原則，因此，此類雞尾酒皆使用攪拌法（stir），攪拌的目的是混合、冷卻以及稍微

稀釋飲料，此法多用在混合兩種以上的烈酒，先將材料倒入混合杯中混合，接著加入

冰塊予以攪拌，最後用濾網過濾後倒入預冷且有腳的杯子。屬於品嘗酒的風味而非買

醉，因此，以馬丁尼杯、雞尾酒杯這類有腳的杯子盛裝，避免手溫直接碰觸到杯壁而

影響酒溫。若是想不拘小節的飲用，亦可以選擇裝入放了冰塊的岩石杯。該類型調酒



 

67 

通常含有裝飾物，例如:橄欖，能夠於餐前飢餓時稍作果腹之用，所以常在餐前飲用。 

六、醉深謊言類 

這個名稱暗示著，欺騙飲用者，有著明顯但很溫和的甜甜酒香，讓飲用者易於入

口，常忘了酒精的濃度，ㄧ不注意可能就會醉意深邃。是一種混合兩種酒加上冰塊的

雞尾酒，一般是烈酒加上少量香甜酒。香甜酒的種類繁多且不斷推陳出新，搭配上不

同的烈酒，就可以做出無限屬於醉深謊言類的雞尾酒。這類雞尾酒皆採用直接注入

法，以直調法的方式再附上吸管，由飲用者稍作攪拌就口。一般會以加了冰塊的岩石

杯類盛裝，亦可使用預冷且有腳的杯子，優雅地飲用。因其酒精濃度不低，也沒有軟

性飲料作填充，所以多會建議在睡前飲用。 

七、各異其趣類 

此類雞尾酒為利用不同比重之香甜酒而形成的，每一層、每一杯皆各自有其特

色。市售的香甜酒種類非常多，瞭解不同比重的香甜酒後就可以輕而易舉地做出許多

不同的變化組合。為了使這些色繽紛的香甜酒可以層層分明，因此，使用漂浮法（float）

來調製，呈現出彩虹的樣貌，將酒沿著湯匙的背緩緩倒入，好讓湯匙可以阻擋液體的

快速滑落，這樣就可以讓香甜酒一點一滴慢慢地停留在其它酒的上面。使用香甜酒杯

（liqueur glass）或是狹口杯（snifter glass）來盛裝酒液，展現出精緻美觀的特色。由

於此款雞尾酒以各式香甜酒組合而成，甜甜的風味，顯然很適合在餐後飲用。 

八、舉杯交流類 

 歡慶、招待、社交的場合永遠少不了葡萄酒和香檳，似乎這樣的酒代表著愉悅的

象徵，因此，以葡萄酒或香檳為基酒，再搭配其他輔料，即完成了這類型的雞尾酒。

為了保有葡萄酒和香檳的酒精成分與雞尾酒的色澤，而用攪拌法來調製。然而高腳杯

系列大多與葡萄製的酒種有關聯，因此，這類調酒就以高腳杯來盛裝。舉杯交流類的

雞尾酒，酒液在香檳杯或其他高腳杯系列中，可藉由狹長的杯身欣賞冉冉搖升的氣

泡，非常愜意，因此非常適合招待賓客時使用。 
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第五章 結論與建議 

第一節 研究結論 

本研究第一個結論為雞尾酒元素組合(材料結構、調製方法、盛裝杯子與飲用時

機)通過集群分析，證實雞尾酒確實具有科學性的系統歸類。接著，從集群當中找出

各分群下的各別元素組合，建構了雞尾酒的家族，不同的家族特性表現皆有其自家的

涵義。最後，從家族成員的元素相同程度，瞭解彼此的遠近關係。上述特性可以應用

於國內外各式料理食譜、味型（風味）元素、醬汁元素……等組合，因此，是值得後

續探討與應用的方法。 

雞尾酒家族脈絡有別於標準作業程序（standard operation procedure，SOP）採用

制式的方式調配雞尾酒，製作雞尾酒不照著配方死背，給予調酒彈性調整空間。未來

可以運用於較高層次的餐廳以及自主性較高的消費者屬性，非單純只訴求酒精性作用

與量產的層面。並且透過宏觀的架構，可以讓初學者或是行銷推廣人員，在最短的時

間裡能夠有一個比較明確的架構，進而快速累積雞尾酒知識，並進行移轉。 

本研究的另一個貢獻為可視化的圖形呈現，強化了理論組織的結構性，讓研究所

要傳達的概念更加淺顯易懂。透過圖形，讓學習者更容易理解，也使學習更進一步方

便化。在知識與學習抑或調製者與消費者之間提供溝通的橋梁，除了從圖形外表輕易

看出聚集的雞尾酒外，加上外掛圖示可以更易於理解與區分親疏關係的意涵。以經典

古感類（如圖 5-1）與醉深謊言類（如圖 5-2）的家族舉例，從標示的圖形就能得知

該家族成員的相異元素，再進一步的理解，瞭解它們的相異元素而得知區別原因在於

是否添加冰塊，另一方面，從杯子的容積來說，其實皆為小容量的特徵，因而可以作

為調製者的替換使用。 
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圖 5-1 為經典古感類家族透過外掛圖示來區別遠房近親的關係。藉由可視化的家

族成員聚集與外掛相異元素的圖，可以清楚明瞭差異點。 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖 5-1 外掛圖形的經典古感類家族 

 

圖 5-2 為醉深謊言類家族，與上述同，透過外掛圖示來區別遠房近親的關係與顯

示相異元素。展現可視化的重要性。 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖 5-2 外掛圖形的醉深謊言類家族 

 

本論文在第一章曾經提出三項研究目的，經過研究的實驗以及研究的結果與驗

證，可以證明三項目的皆已達成。
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第二節 研究限制 

本研究未將成分的量（oz）與成分的比例（proportion）納入探討，但從另一角

度來說，這也是研究者所訴求的不採填鴨式調製雞尾酒的方式，使調酒依其消費者本

身的需求而彈性活用之。另外，雞尾酒日新月異，皆有新產品陸續問市，因此，無法

將所有雞尾酒全數涵蓋。研究結果在商業用途上，適用於頭等艙、五星級飯店、會員

俱樂部……等，屬於成本具彈性度較大的處所，若屬較低層次的場所，以成本為最主

要訴求者，例如:暢飲夜店……等，則運用幅度有限或是不適用。 

 

第三節 研究建議 

一、教學方面 

（一）教學材料 

將歸納出的雞尾酒家族系譜及圖形理論，作為編製雞尾酒教材的材料，不論

是各式書籍、講義、教育訓練內容，皆成為有系統與整合力的認知結構脈絡，並

且具備科學性的分類建構模式。 

（二）教學內容 

材料結構會帶出調製方法、盛裝杯子與飲用時機，運用在教學時，能給予縱

貫性理論的邏輯，以致於內容不流於零碎記憶，達到良好的教學策略。 

二、學習方面 

學習者理解構成家族特性的元素組合，獲得觸類旁通的學習成效，對於雞尾酒的

認識也擁有更具深度的內涵。雞尾酒家族是一種大範圍的記憶，跳脫逐一雞尾酒的記

憶方式。懂得雞尾酒家族的分類，對初學者而言，假設給一個伏特加酒+苦艾酒+裝

飾物=經典古感類雞尾酒，換一個琴酒+苦艾酒+裝飾物也能夠輕而易舉知道它也叫做

經典古感類雞尾酒，相反地，假設用伏特加酒+苦艾酒+裝飾物=馬丁尼，換一個琴酒

+苦艾酒+裝飾物卻不知道它也是馬丁尼；對調製者和創新者來說，假設給一個烈酒+
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苦艾酒+裝飾物=經典古感類雞尾酒，就能夠按照其原理自行變換酒的種類，調製出

更多不同風味的經典古感類變化型，相反地，用傳統背一種酒譜會一種調酒的方式，

則無法達到類推而變化的學習成效。再者，學習以背誦酒譜的方式，當要求調製者即

刻製作出數種雞尾酒是有添加可樂的，新手便無法立即回想有哪些雞尾酒是加可樂

的，但學習雞尾酒家族，就可以知道屬於柔烈中庸類，即刻製作出數種添加可樂的雞

尾酒，並且知道調製方法、杯子的選用、飲用的時機，達到學習的速效性。 

三、飲用者方面 

瞭解家族的意涵，就能得知每一支雞尾酒的最佳飲用時機，例如:最深謊言類，

所有烈酒+香甜酒者全數歸為此家族成員，濃厚但順口的酒精口感，是一款易於入睡

的調酒。雞尾酒共有八大類家族，只知道這八類家族，卻能知道所有雞尾酒的最佳適

飲時機，作為自家調製時與消費時的飲用選擇。 

四、創新研發方面 

依循家族分類，將可依其原則發想出更多富變化性的雞尾酒，甚至能因一個特別

的創意而聲名大噪，廣為流行。有志於雞尾酒研發者，更可以跳脫原有的元素組合模

式，創造出另一類家族，賦予雞尾酒全新的類別分群。 

五、行銷推廣者方面 

（一）調酒師 

當消費者期望得到其他雞尾酒的推薦時，根據消費者以往喜歡的家族類型偏

好，推薦其他同款但不同風味的雞尾酒，能適切地符合消費者的口味，因為該消

費者就是喜歡這類型組合而成的雞尾酒；當消費者為初嘗雞尾酒時，從家族分類

便可避免推薦像經典古感類這類型的雞尾酒，以品嘗酒的原味為訴求，可以依消

費者的喜好，例如:喜歡甜甜又富含奶味的則可推薦霧感奶油類；喜歡果汁風味

的則可按柔烈中庸類的成分組合，給一杯消費者滿意的特調；喜歡酸酸甜甜的又

只想淺嘗幾口則刺激唾液類家族顯得非常適合，以此類推，如此一來，就能使消
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費者第一次飲用就愛上這變化多端的雞尾酒。再者，一般推薦或說明雞尾酒時，

常常會使用該杯雞尾酒是某個基酒搭配某個配料來告訴消費者，對於酒類不熟悉

的消費者而言總是始終摸不著頭緒，然而，若使用家族的分類概念來說明，則能

夠清楚明瞭地傳達給消費者。顯然，很懂酒類的消費者，才會知道酒的種類，因

此，以傳統介紹雞尾酒的方式，較被受侷限與說不清楚。 

（二）廠商 

依據雞尾酒的銷售量再搭配家族分類的理解，就能循著熱賣款找出隸屬的家

族，而推出其相類似的產品，作為更多商品的推廣，以利於獲取豐厚的營收。 

六、未來研究建議 

本研究的研究結果，可以進一步針對高端層次的營業場所，如：Lounge Bar、五

星級飯店……等，運用雞尾酒家族於在職教育的成效如何以及探勘應用發揮的成效如

何。 
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附錄 

附表 雞尾酒的邏輯歸類 
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資料來源:整理自本研究者。 
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附表 雞尾酒的邏輯歸類(續 1) 
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資料來源:整理自本研究者。 
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附表 雞尾酒的邏輯歸類(續 2) 
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資料來源:整理自本研究者。 
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搭

配

(

註

6

) 

材

料

風

格

(

註

7

) 

文

化

習

慣

(

註

8

) 

人

氣

(

註

9

) 

性

別

(

註

10

) 

場

合

(

註

11

) 

氛

圍

(

註

12

) 

難

易

度

(

註

13

) 

酒

精

含

量

(

註

14

) 

溫

熱

性

質

(

註

15

) 

成

分

組

合

(

註

16

) 

創

意

(

註

17

) 

分

子

創

新

(

註

18

) 

舒

特

類

(

註

19

) 

長

短

飲

(

註

20
) 

質

地

(

註

21
) 

調

製

方

法
(

註

22

) 

老

少

咸

宜

(

註

23

) 

飲

用

時

間

(

註

24

) 
健

康

(

註

25

) 

華

麗

(

註

26

) 

得

獎

(

註

27

) 

名

人

喜

好

(

註

28

) 

 

7.ASAKO 

ISHIKAWA(2

013)。要調酒

師最先端雞

尾酒譜：香

氣、味道、特

色全新感

受，挑戰你對

雞尾酒的想

像！。瑞昇。 

                

 

1

(

附

圖

29

) 

          

資料來源:整理自本研究者。 
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附表 雞尾酒的邏輯歸類(續 4) 

書籍 邏輯歸類 

作者/日期/書

目/出版社 

基

酒

(

註

1

) 

 

經

典

/

古

典

(

註

2

) 

 

未

來

經

典

(

註

3

) 

著

名

(

註

4

) 

故

事

性

(

註

5

) 

餐

點

搭

配

(

註

6

) 

材

料

風

格

(

註

7

) 

文

化

習

慣

(

註

8

) 

人

氣

(

註

9

) 

性

別

(

註

10

) 

場

合

(

註

11

) 

氛

圍

(

註

12

) 

難

易

度

(

註

13

) 

酒

精

含

量

(

註

14

) 

溫

熱

性

質

(

註

15

) 

成

分

組

合

(

註

16

) 

創

意

(

註

17

) 

分

子

創

新

(

註

18

) 

舒

特

類

(

註

19

) 

長

短

飲

(

註

20
) 

質

地

(
註

21

) 

調

製

方

法
(

註

22

) 

老

少

咸

宜

(

註

23

) 

飲

用

時

間

(

註

24

) 
健

康

(

註

25

) 

華

麗

(

註

26

) 

得

獎

(

註

27

) 

名

人

喜

好

(

註

28

) 

 

8.日本文藝

社(2013)。雞

尾酒制作大

全。遼寧科學

技術出版社。 

1

(

附

圖

30

) 

                           

9.韋桂珍、孫

建平、許智棻

(2013)。飲料

管理：理論與

實務。華泰文

化。 

1

(

附

圖

31

) 

                           

資料來源:整理自本研究者。 
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附表 雞尾酒的邏輯歸類(續 5) 

書籍 邏輯歸類 

作者/日期/書

目/出版社 

基

酒

(

註

1

) 

 

經

典

/

古

典

(

註

2

) 

 

未

來

經

典

(

註

3

) 

著

名

(

註

4

) 

故

事

性

(

註

5

) 

餐

點

搭

配

(

註

6

) 

材

料

風

格

(

註

7

) 

文

化

習

慣

(

註

8

) 

人

氣

(

註

9

) 

性

別

(

註

10

) 

場

合

(

註

11

) 

氛

圍

(

註

12

) 

難

易

度

(

註

13

) 

酒

精

含

量

(

註

14

) 

溫

熱

性

質

(

註

15

) 

成

分

組

合

(

註

16

) 

創

意

(

註

17

) 

分

子

創

新

(

註

18

) 

舒

特

類

(

註

19

) 

長

短

飲

(

註

20
) 

質

地

(
註

21

) 

調

製

方

法
(

註

22

) 

老

少

咸

宜

(

註

23

) 

飲

用

時

間

(

註

24

) 
健

康

(

註

25

) 

華

麗

(

註

26

) 

得

獎

(

註

27

) 

名

人

喜

好

(

註

28

) 

 

10.Brian D. 

Murphy(2012

)。看一眼、

搖兩下 三步

驟調出 100

款熱門雞尾

酒。臉譜。 

1

(

附

圖

32

) 

                           

資料來源:整理自本研究者。 
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附表 雞尾酒的邏輯歸類(續 6) 

書籍 邏輯歸類 

作者/日期/書

目/出版社 

基

酒

(

註

1

) 

 

經

典

/

古

典

(

註

2

) 

 

未

來

經

典

(

註

3

) 

著

名

(

註

4

) 

故

事

性

(

註

5

) 

餐

點

搭

配

(

註

6

) 

材

料

風

格

(

註

7

) 

文

化

習

慣

(

註

8

) 

人

氣

(

註

9

) 

性

別

(

註

10

) 

場

合

(

註

11

) 

氛

圍

(

註

12

) 

難

易

度

(

註

13

) 

酒

精

含

量

(

註

14

) 

溫

熱

性

質

(

註

15

) 

成

分

組

合

(

註

16

) 

創

意

(

註

17

) 

分

子

創

新

(

註

18

) 

舒

特

類

(

註

19

) 

長

短

飲

(

註

20
) 

質

地

(
註

21

) 

調

製

方

法
(

註

22

) 

老

少

咸

宜

(

註

23

) 

飲

用

時

間

(

註

24

) 
健

康

(

註

25

) 

華

麗

(

註

26

) 

得

獎

(

註

27

) 

名

人

喜

好

(

註

28

) 

 

11.[日]成美

堂出版

(2012)。經典

雞尾酒調制

DIY。遼寧科

學技術出版

社。 

 1

(

附

圖

33

) 

 

1

(

附

圖

34

) 

  1

(

附

圖

35

) 

                     

12.李淂躍

(2011)。百變

雞尾酒。台視

文化。 

     1

(

附

圖

36

) 

                 1

(

附

圖

37

) 

    

資料來源:整理自本研究者。 
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附表 雞尾酒的邏輯歸類(續 7) 

書籍 邏輯歸類 

作者/日期/書

目/出版社 

基

酒

(

註

1

) 

 

經

典

/

古

典

(

註

2

) 

 

未

來

經

典

(

註

3

) 

著

名

(

註

4

) 

故

事

性

(

註

5

) 

餐

點

搭

配

(

註

6

) 

材

料

風

格

(

註

7

) 

文

化

習

慣

(

註

8

) 

人

氣

(

註

9

) 

性

別

(

註

10

) 

場

合

(

註

11

) 

氛

圍

(

註

12

) 

難

易

度

(

註

13

) 

酒

精

含

量

(

註

14

) 

溫

熱

性

質

(

註

15

) 

成

分

組

合

(

註

16

) 

創

意

(

註

17

) 

分

子

創

新

(

註

18

) 

舒

特

類

(

註

19

) 

長

短

飲

(

註

20
) 

質

地

(
註

21

) 

調

製

方

法
(

註

22

) 

老

少

咸

宜

(

註

23

) 

飲

用

時

間

(

註

24

) 
健

康

(

註

25

) 

華

麗

(

註

26

) 

得

獎

(

註

27

) 

名

人

喜

好

(

註

28

) 

 

13.大衛．畢

格斯(2011)。

大衛．畢格斯

的調酒魔法

書：教你輕鬆

調出 137 款

經典

Cocktails。大

都會文化事

業有限公司。 

1

(

附

圖

38

) 

 1

(

附

圖

39

) 

          1

(

附

圖

40

) 

    1

(

附

圖

41

) 
         

資料來源:整理自本研究者。 
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附表 雞尾酒的邏輯歸類(續 8) 

書籍 邏輯歸類 

作者/日期/書

目/出版社 

基

酒

(

註

1

) 

 

經

典

/

古

典

(

註

2

) 

 

未

來

經

典

(

註

3

) 

著

名

(

註

4

) 

故

事

性

(

註

5

) 

餐

點

搭

配

(

註

6

) 

材

料

風

格

(

註

7

) 

文

化

習

慣

(

註

8

) 

人

氣

(

註

9

) 

性

別

(

註

10

) 

場

合

(

註

11

) 

氛

圍

(

註

12

) 

難

易

度

(

註

13

) 

酒

精

含

量

(

註

14

) 

溫

熱

性

質

(

註

15

) 

成

分

組

合

(

註

16

) 

創

意

(

註

17

) 

分

子

創

新

(

註

18

) 

舒

特

類

(

註

19

) 

長

短

飲

(

註

20
) 

質

地

(
註

21

) 

調

製

方

法
(

註

22

) 

老

少

咸

宜

(

註

23

) 

飲

用

時

間

(

註

24

) 
健

康

(

註

25

) 

華

麗

(

註

26

) 

得

獎

(

註

27

) 

名

人

喜

好

(

註

28

) 

 

14.金鳳荷

(2011)。THE 

MIXOLOGY

：王牌調酒師

的私藏手

札。尖端。 

            1

(

附

圖

42

) 

               

15.上田和

男、今福貴子

(2010)。雞尾

酒手帳。人人

出版。 

1

(

附

圖

43

) 

            1

(

附

圖

44

) 

              

資料來源:整理自本研究者。 
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附表 雞尾酒的邏輯歸類(續 9) 

書籍 邏輯歸類 

作者/日期/書

目/出版社 

基

酒

(

註

1

) 

 

經

典

/

古

典

(

註

2

) 

 

未

來

經

典

(

註

3

) 

著

名

(

註

4

) 

故

事

性

(

註

5

) 

餐

點

搭

配

(

註

6

) 

材

料

風

格

(

註

7

) 

文

化

習

慣

(

註

8

) 

人

氣

(

註

9

) 

性

別

(

註

10

) 

場

合

(

註

11

) 

氛

圍

(

註

12

) 

難

易

度

(

註

13

) 

酒

精

含

量

(

註

14

) 

溫

熱

性

質

(

註

15

) 

成

分

組

合

(

註

16

) 

創

意

(

註

17

) 

分

子

創

新

(

註

18

) 

舒

特

類

(

註

19

) 

長

短

飲

(

註

20
) 

質

地

(
註

21

) 

調

製

方

法
(

註

22

) 

老

少

咸

宜

(

註

23

) 

飲

用

時

間

(

註

24

) 
健

康

(

註

25

) 

華

麗

(

註

26

) 

得

獎

(

註

27

) 

名

人

喜

好

(

註

28

) 

 

16.成美堂

(2010)。大師

不傳嚴選雞

尾酒 800

招。積木。 

1

(

附

圖

45

) 

            1

(

附

圖

46

) 

              

17.程彪章

(2010)。美酒

金樽專集。頂

淵文化。 

1

(

附

圖

47

) 

    1

(

附

圖

48

) 

       1
(

附

圖

49

) 
1

(

附

圖

50

) 

1

(

附

圖

51

) 

            

資料來源:整理自本研究者。 
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附表 雞尾酒的邏輯歸類(續 10) 

書籍 邏輯歸類 

作者/日期/書

目/出版社 

基

酒

(

註

1

) 

 

經

典

/

古

典

(

註

2

) 

 

未

來

經

典

(

註

3

) 

著

名

(

註

4

) 

故

事

性

(

註

5

) 

餐

點

搭

配

(

註

6

) 

材

料

風

格

(

註

7

) 

文

化

習

慣

(

註

8

) 

人

氣

(

註

9

) 

性

別

(

註

10

) 

場

合

(

註

11

) 

氛

圍

(

註

12

) 

難

易

度

(

註

13

) 

酒

精

含

量

(

註

14

) 

溫

熱

性

質

(

註

15

) 

成

分

組

合

(

註

16

) 

創

意

(

註

17

) 

分

子

創

新

(

註

18

) 

舒

特

類

(

註

19

) 

長

短

飲

(

註

20
) 

質

地

(
註

21

) 

調

製

方

法
(

註

22

) 

老

少

咸

宜

(

註

23

) 

飲

用

時

間

(

註

24

) 
健

康

(

註

25

) 

華

麗

(

註

26

) 

得

獎

(

註

27

) 

名

人

喜

好

(

註

28

) 

 

18.(日)稻 保

幸(2010)。雞

尾酒 315

種。中國輕工

業出版社。 

1

(

附

圖

52

) 

            1

(

附

圖

53

) 

              

19.鍾茂楨

(2010)。微醺

時光：酒的輕

百科。山岳。 

               1

(

附

圖

54

) 

            

資料來源:整理自本研究者。 
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附表 雞尾酒的邏輯歸類(續 11) 

書籍 邏輯歸類 

作者/日期/書

目/出版社 

基

酒

(

註

1

) 

 

經

典

/

古

典

(

註

2

) 

 

未

來

經

典

(

註

3

) 

著

名

(

註

4

) 

故

事

性

(

註

5

) 

餐

點

搭

配

(

註

6

) 

材

料

風

格

(

註

7

) 

文

化

習

慣

(

註

8

) 

人

氣

(

註

9

) 

性

別

(

註

10

) 

場

合

(

註

11

) 

氛

圍

(

註

12

) 

難

易

度

(

註

13

) 

酒

精

含

量

(

註

14

) 

溫

熱

性

質

(

註

15

) 

成

分

組

合

(

註

16

) 

創

意

(

註

17

) 

分

子

創

新

(

註

18

) 

舒

特

類

(

註

19

) 

長

短

飲

(

註

20
) 

質

地

(
註

21

) 

調

製

方

法
(

註

22

) 

老

少

咸

宜

(

註

23

) 

飲

用

時

間

(

註

24

) 
健

康

(

註

25

) 

華

麗

(

註

26

) 

得

獎

(

註

27

) 

名

人

喜

好

(

註

28

) 

 

20.渡邊一也

(2009)。雞尾

酒的黃金方

程式。三悅文

化。 

1

(

附

圖

55

) 

                           

資料來源:整理自本研究者。 
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附表 雞尾酒的邏輯歸類(續 12) 

書籍 邏輯歸類 

作者/日期/書

目/出版社 

基

酒

(

註

1

) 

 

經

典

/

古

典

(

註

2

) 

 

未

來

經

典

(

註

3

) 

著

名

(

註

4

) 

故

事

性

(

註

5

) 

餐

點

搭

配

(

註

6

) 

材

料

風

格

(

註

7

) 

文

化

習

慣

(

註

8

) 

人

氣

(

註

9

) 

性

別

(

註

10

) 

場

合

(

註

11

) 

氛

圍

(

註

12

) 

難

易

度

(

註

13

) 

酒

精

含

量

(

註

14

) 

溫

熱

性

質

(

註

15

) 

成

分

組

合

(

註

16

) 

創

意

(

註

17

) 

分

子

創

新

(

註

18

) 

舒

特

類

(

註

19

) 

長

短

飲

(

註

20
) 

質

地

(
註

21

) 

調

製

方

法
(

註

22

) 

老

少

咸

宜

(

註

23

) 

飲

用

時

間

(

註

24

) 
健

康

(

註

25

) 

華

麗

(

註

26

) 

得

獎

(

註

27

) 

名

人

喜

好

(

註

28

) 

 

21.李佳紋

(2009)。我的

第一本調酒

書：從最受歡

迎到最經典

的雞尾酒，家

裡就是 Lunge 

Bar。朱雀。 

 1

(

附

圖

56

) 

      1

(

附

圖

57

) 

1

(

附

圖

58

) 

  1

(

附

圖

59

) 

               

資料來源:整理自本研究者。 
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附表 雞尾酒的邏輯歸類(續 13) 

書籍 邏輯歸類 

作者/日期/書

目/出版社 

基

酒

(

註

1

) 

 

經

典

/

古

典

(

註

2

) 

 

未

來

經

典

(

註

3

) 

著

名

(

註

4

) 

故

事

性

(

註

5

) 

餐

點

搭

配

(

註

6

) 

材

料

風

格

(

註

7

) 

文

化

習

慣

(

註

8

) 

人

氣

(

註

9

) 

性

別

(

註

10

) 

場

合

(

註

11

) 

氛

圍

(

註

12

) 

難

易

度

(

註

13

) 

酒

精

含

量

(

註

14

) 

溫

熱

性

質

(

註

15

) 

成

分

組

合

(

註

16

) 

創

意

(

註

17

) 

分

子

創

新

(

註

18

) 

舒

特

類

(

註

19

) 

長

短

飲

(

註

20
) 

質

地

(
註

21

) 

調

製

方

法
(

註

22

) 

老

少

咸

宜

(

註

23

) 

飲

用

時

間

(

註

24

) 
健

康

(

註

25

) 

華

麗

(

註

26

) 

得

獎

(

註

27

) 

名

人

喜

好

(

註

28

) 

 

22.張樹坤

(2009)。雞尾

酒技藝。科學

出版社。 

1

(

附

圖

60

) 

                           

23.[日]YYT

工作室 

(2009)。雞尾

酒品鑒大

全。遼寧科學

技術出版社。 

1

(

附

圖

61

) 

            1
(

附

圖

62

) 
              

資料來源:整理自本研究者。 
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附表 雞尾酒的邏輯歸類(續 14) 

書籍 邏輯歸類 

作者/日期/書

目/出版社 

基

酒

(

註

1

) 

 

經

典

/

古

典

(

註

2

) 

 

未

來

經

典

(

註

3

) 

著

名

(

註

4

) 

故

事

性

(

註

5

) 

餐

點

搭

配

(

註

6

) 

材

料

風

格

(

註

7

) 

文

化

習

慣

(

註

8

) 

人

氣

(

註

9

) 

性

別

(

註

10

) 

場

合

(

註

11

) 

氛

圍

(

註

12

) 

難

易

度

(

註

13

) 

酒

精

含

量

(

註

14

) 

溫

熱

性

質

(

註

15

) 

成

分

組

合

(

註

16

) 

創

意

(

註

17

) 

分

子

創

新

(

註

18

) 

舒

特

類

(

註

19

) 

長

短

飲

(

註

20
) 

質

地

(
註

21

) 

調

製

方

法
(

註

22

) 

老

少

咸

宜

(

註

23

) 

飲

用

時

間

(

註

24

) 
健

康

(

註

25

) 

華

麗

(

註

26

) 

得

獎

(

註

27

) 

名

人

喜

好

(

註

28

) 

 

24.吳瑩

(2009)。時尚

雞尾酒。成都

時代出版社。 

1

(

附

圖

63

) 

            1

(

附

圖

64

) 

 

    1

(

附

圖

65

) 
         

25.孫煒

(2009)。經典

雞尾酒調制

手冊。中國紡

織出版社。 

   1

(

附

圖

66

) 

    1

(

附

圖

67

) 

       1

(

附

圖

68

) 

 

          

資料來源:整理自本研究者。 



 

93 

附表 雞尾酒的邏輯歸類(續 15) 

書籍 邏輯歸類 

作者/日期/書

目/出版社 

基

酒

(

註

1

) 

 

經

典

/

古

典

(

註

2

) 

 

未

來

經

典

(

註

3

) 

著

名

(

註

4

) 

故

事

性

(

註

5

) 

餐

點

搭

配

(

註

6

) 

材

料

風

格

(

註

7

) 

文

化

習

慣

(

註

8

) 

人

氣

(

註

9

) 

性

別

(

註

10

) 

場

合

(

註

11

) 

氛

圍

(

註

12

) 

難

易

度

(

註

13

) 

酒

精

含

量

(

註

14

) 

溫

熱

性

質

(

註

15

) 

成

分

組

合

(

註

16

) 

創

意

(

註

17

) 

分

子

創

新

(

註

18

) 

舒

特

類

(

註

19

) 

長

短

飲

(

註

20
) 

質

地

(
註

21

) 

調

製

方

法
(

註

22

) 

老

少

咸

宜

(

註

23

) 

飲

用

時

間

(

註

24

) 
健

康

(

註

25

) 

華

麗

(

註

26

) 

得

獎

(

註

27

) 

名

人

喜

好

(

註

28

) 

 

26.Edward 

Hemingway

、Mark 

Bailey(2008)

。我不是在寫

作，就是在往

酒館的路

上。天培。 

                           1

(

附

圖

69

) 

資料來源:整理自本研究者。 
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附表 雞尾酒的邏輯歸類(續 16) 

書籍 邏輯歸類 

作者/日期/書

目/出版社 

基

酒

(

註

1

) 

 

經

典

/

古

典

(

註

2

) 

 

未

來

經

典

(

註

3

) 

著

名

(

註

4

) 

故

事

性

(

註

5

) 

餐

點

搭

配

(

註

6

) 

材

料

風

格

(

註

7

) 

文

化

習

慣

(

註

8

) 

人

氣

(

註

9

) 

性

別

(

註

10

) 

場

合

(

註

11

) 

氛

圍

(

註

12

) 

難

易

度

(

註

13

) 

酒

精

含

量

(

註

14

) 

溫

熱

性

質

(

註

15

) 

成

分

組

合

(

註

16

) 

創

意

(

註

17

) 

分

子

創

新

(

註

18

) 

舒

特

類

(

註

19

) 

長

短

飲

(

註

20
) 

質

地

(
註

21

) 

調

製

方

法
(

註

22

) 

老

少

咸

宜

(

註

23

) 

飲

用

時

間

(

註

24

) 
健

康

(

註

25

) 

華

麗

(

註

26

) 

得

獎

(

註

27

) 

名

人

喜

好

(

註

28

) 

 

27.陳堯帝

(2008)。飲料

管理─調酒實

務【第二

版】。揚智。 

1

(

附

圖

70

) 

                           

28.弘兼憲史

(2008)。弘兼

憲史雞尾酒

＆酒吧入門

講座。積木。 

     1

(

附

圖

71

) 

1

(

附

圖

72

) 

    1

(

附

圖

73
) 

 1
(

附

圖

74

) 
1

(

附

圖

75

) 

   1

(

附

圖

76

) 

 1

(

附

圖

77

) 

       

資料來源:整理自本研究者。 
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附表 雞尾酒的邏輯歸類(續 17) 

書籍 邏輯歸類 

作者/日期/書

目/出版社 

基

酒

(

註

1

) 

 

經

典

/

古

典

(

註

2

) 

 

未

來

經

典

(

註

3

) 

著

名

(

註

4

) 

故

事

性

(

註

5

) 

餐

點

搭

配

(

註

6

) 

材

料

風

格

(

註

7

) 

文

化

習

慣

(

註

8

) 

人

氣

(

註

9

) 

性

別

(

註

10

) 

場

合

(

註

11

) 

氛

圍

(

註

12

) 

難

易

度

(

註

13

) 

酒

精

含

量

(

註

14

) 

溫

熱

性

質

(

註

15

) 

成

分

組

合

(

註

16

) 

創

意

(

註

17

) 

分

子

創

新

(

註

18

) 

舒

特

類

(

註

19

) 

長

短

飲

(

註

20
) 

質

地

(
註

21

) 

調

製

方

法
(

註

22

) 

老

少

咸

宜

(

註

23

) 

飲

用

時

間

(

註

24

) 
健

康

(

註

25

) 

華

麗

(

註

26

) 

得

獎

(

註

27

) 

名

人

喜

好

(

註

28

) 

 

29.北村聰

(2007)。雞尾

酒的異想世

界。楓書坊。 

1

(

附

圖

78

) 

            1

(

附

圖

79

) 

      1

(

附

圖

80

) 

       

資料來源:整理自本研究者。 
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附表 雞尾酒的邏輯歸類(續 18) 

書籍 邏輯歸類 

作者/日期/書

目/出版社 

基

酒

(

註

1

) 

 

經

典

/

古

典

(

註

2

) 

 

未

來

經

典

(

註

3

) 

著

名

(

註

4

) 

故

事

性

(

註

5

) 

餐

點

搭

配

(

註

6

) 

材

料

風

格

(

註

7

) 

文

化

習

慣

(

註

8

) 

人

氣

(

註

9

) 

性

別

(

註

10

) 

場

合

(

註

11

) 

氛

圍

(

註

12

) 

難

易

度

(

註

13

) 

酒

精

含

量

(

註

14

) 

溫

熱

性

質

(

註

15

) 

成

分

組

合

(

註

16

) 

創

意

(

註

17

) 

分

子

創

新

(

註

18

) 

舒

特

類

(

註

19

) 

長

短

飲

(

註

20
) 

質

地

(
註

21

) 

調

製

方

法
(

註

22

) 

老

少

咸

宜

(

註

23

) 

飲

用

時

間

(

註

24

) 
健

康

(

註

25

) 

華

麗

(

註

26

) 

得

獎

(

註

27

) 

名

人

喜

好

(

註

28

) 

 

30.大衛．畢

格斯(2005)。

雞尾酒的微

醺世界－調

出你的私房

Lounge Bar

風情。大都會

文化事業有

限公司。 

1

(

附

圖

81

) 

 1

(

附

圖

82

) 

          1

(

附

圖

83
) 

    1

(

附

圖

84

) 
         

資料來源:整理自本研究者。 
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附表 雞尾酒的邏輯歸類(續 19) 

書籍 邏輯歸類 

作者/日期/書

目/出版社 

基

酒

(

註

1

) 

 

經

典

/

古

典

(

註

2

) 

 

未

來

經

典

(

註

3

) 

著

名

(

註

4

) 

故

事

性

(

註

5

) 

餐

點

搭

配

(

註

6

) 

材

料

風

格

(

註

7

) 

文

化

習

慣

(

註

8

) 

人

氣

(

註

9

) 

性

別

(

註

10

) 

場

合

(

註

11

) 

氛

圍

(

註

12

) 

難

易

度

(

註

13

) 

酒

精

含

量

(

註

14

) 

溫

熱

性

質

(

註

15

) 

成

分

組

合

(

註

16

) 

創

意

(

註

17

) 

分

子

創

新

(

註

18

) 

舒

特

類

(

註

19

) 

長

短

飲

(

註

20
) 

質

地

(
註

21

) 

調

製

方

法
(

註

22

) 

老

少

咸

宜

(

註

23

) 

飲

用

時

間

(

註

24

) 
健

康

(

註

25

) 

華

麗

(

註

26

) 

得

獎

(

註

27

) 

名

人

喜

好

(

註

28

) 

 

31.盧志芬、

范之壎

(2005)。暢銷

雞尾酒輕鬆

做。三藝文

化。 

1

(

附

圖

85

) 

                           

32.田中利

明、永岡正

光、內田行洋

(2005)。經典

調酒大全。大

境。 

1

(

附

圖

86

) 

                           

資料來源:整理自本研究者。 
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附表 雞尾酒的邏輯歸類(續 20) 

書籍 邏輯歸類 

作者/日期/書

目/出版社 

基

酒

(

註

1

) 

 

經

典

/

古

典

(

註

2

) 

 

未

來

經

典

(

註

3

) 

著

名

(

註

4

) 

故

事

性

(

註

5

) 

餐

點

搭

配

(

註

6

) 

材

料

風

格

(

註

7

) 

文

化

習

慣

(

註

8

) 

人

氣

(

註

9

) 

性

別

(

註

10

) 

場

合

(

註

11

) 

氛

圍

(

註

12

) 

難

易

度

(

註

13

) 

酒

精

含

量

(

註

14

) 

溫

熱

性

質

(

註

15

) 

成

分

組

合

(

註

16

) 

創

意

(

註

17

) 

分

子

創

新

(

註

18

) 

舒

特

類

(

註

19

) 

長

短

飲

(

註

20
) 

質

地

(
註

21

) 

調

製

方

法
(

註

22

) 

老

少

咸

宜

(

註

23

) 

飲

用

時

間

(

註

24

) 
健

康

(

註

25

) 

華

麗

(

註

26

) 

得

獎

(

註

27

) 

名

人

喜

好

(

註

28

) 

 

33.莊昆哲

(2004)。

LOVE 雞尾

酒。躍昇。 

1

(

附

圖

87

) 

                           

34.李佳紋

(2004)。懶人

調酒：100 種

最受歡迎的

雞尾酒。朱

雀。 

 1

(

附

圖

88

) 

      1

(

附

圖

89

) 

1

(

附

圖

90

) 

  1

(
附

圖

91

) 

               

資料來源:整理自本研究者。 



 

99 

附表 雞尾酒的邏輯歸類(續 21) 

書籍 邏輯歸類 

作者/日期/書

目/出版社 

基

酒

(

註

1

) 

 

經

典

/

古

典

(

註

2

) 

 

未

來

經

典

(

註

3

) 

著

名

(

註

4

) 

故

事

性

(

註

5

) 

餐

點

搭

配

(

註

6

) 

材

料

風

格

(

註

7

) 

文

化

習

慣

(

註

8

) 

人

氣

(

註

9

) 

性

別

(

註

10

) 

場

合

(

註

11

) 

氛

圍

(

註

12

) 

難

易

度

(

註

13

) 

酒

精

含

量

(

註

14

) 

溫

熱

性

質

(

註

15

) 

成

分

組

合

(

註

16

) 

創

意

(

註

17

) 

分

子

創

新

(

註

18

) 

舒

特

類

(

註

19

) 

長

短

飲

(

註

20
) 

質

地

(
註

21

) 

調

製

方

法
(

註

22

) 

老

少

咸

宜

(

註

23

) 

飲

用

時

間

(

註

24

) 
健

康

(

註

25

) 

華

麗

(

註

26

) 

得

獎

(

註

27

) 

名

人

喜

好

(

註

28

) 

 

35.旭屋出版

(2004)。日本

名調酒師的

獨家馬丁尼

調配法。台灣

東販。 

               1

(

附

圖

92
) 

            

36.永田奈奈

惠(1998)。雞

尾酒小百

科。瑞昇。 

1

(

附

圖

93

) 

 

                           

總計 20 4 2 2 1 7 5 1 3 3 1 3 3 12 5 3 1 1 4 1 3 1 1 1 1 1 2 1 

百分比(%) 21.5

0 

4.3

0 

2.1

5 

2.1

5 

1.0

8 

7.5

3 

5.3

8 

1.0

8 

3.2

3 

3.2

3 

1.0

8 

3.2

3 

3.2

3 

12.9

0 

5.3

8 

3.2

3 

1.0

8 

1.0

8 

4.3

0 

1.0

8 

3.2

3 

1.0

8 

1.0

8 

1.0

8 

1.0

8 

1.0

8 

2.1

5 

1.0

8 

資料來源:整理自本研究者。 
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註 1:基酒:(乾)琴酒、伏特加酒、(白、金、黑、蘋果)蘭姆酒、卡薩沙酒、(白、金、陳年)龍舌蘭酒、燒耐酒、日本酒、威士忌酒、白蘭地酒、

利口酒系列、葡萄酒、香檳、啤酒、甘蔗酒與咖啡酒。 

註 2:經典/古典:「雞尾酒的王道!經典風味在家重現!」、「品味古典雞尾酒的醇香 調製標準雞尾酒」與「經典調酒」。 

註 3:未來經典:「未來的經典」。 

註 4:著名:「來自發源地的配方，來自靈感的配方 調製世界著名的雞尾酒」與「尊享風範的選擇－－名品雞尾酒」。 

註 5:故事性:「故事性十足的雞尾酒」。 

註 6:餐點搭配:「為餐點畫龍點睛的雞尾酒」、「餐前雞尾酒」、「猶如甜點般的雞尾酒」、「品嘗點心時間!魅惑人心的甜點系雞尾酒」、

「適合搭配餐點」、「適合當做甜點」、「餐點搭配」、「開胃酒雞尾酒」、「飯後雞尾酒」、「代替飯後甜點」、「想在吃飯前喝一

杯」。 

註 7:材料風格:「果味十足的雞尾酒」、「到南方小島度假去!繽紛美味的熱帶風情雞尾酒」、「新鮮水果&香草的雞尾酒」、「品嘗四季美酒 調 

製水果雞尾酒」與「想要感受熱帶風情/鳳梨田/果香濃郁，充滿南洋情趣」。 

註 8:文化習慣:「莫吉托系列」。 

註 9:人氣:「PUB 必點人氣調酒」、「最受歡迎雞尾酒」與「廣泛歡迎的象徵－－流行雞尾酒」。 

註 10:性別:「女性專屬雞尾酒精選!溫順圓潤好入口」、「展現成熟男人味!口感強勁的雞尾酒」、「女生最愛雞尾酒」與「男士精選調酒」。 

註 11:場合:「營造輝煌派對的雞尾酒」。 

註 12:氛圍:「轉換氣氛的雞尾酒」、「與戀人對飲的雞尾酒」、「浪漫的雞尾酒」、「想與憧憬的異性一起喝」、「從乾杯開始!」「在值得紀念的 

日子裡」、「偶而也想享受孤獨」與「想跟朋友開心地聊天」。  

註 13:難易度:「初學者」、「中級班」、「高級班」、「調酒師級」與「最簡單調酒」。 

註 14:酒精含量:「無酒精成分雞尾酒」、「滿足喝酒興致 無酒精雞尾酒」、「非酒精性飲料」、「無酒精基底」、「無酒精飲料」、「非酒精類」、「無

酒精型雞尾酒」、「無酒精系列」、「推薦給酒量差的人」、「推薦給完全不會喝酒的人」與「想要大醉一場」。 

註 15:溫熱性質:「適合冬季享受的溫雞尾酒」、「療癒時刻!暖了身子也暖心的溫熱雞尾酒」、「溫暖身體的熱雞尾酒」、「熱飲潘契與蛋酒」

與「在天寒地凍的日子裡/讓全身充滿暖意的熱雞尾酒」。 

註 16:成分組合:「霸克酒」、「柯布勒」、「卡倫士」、「庫勒酒」、「戴茲酒」、「費克斯」、「費斯酒」、「弗立浦」、「漂漂酒」、「福萊丕」、「朱麗璞」

「密斯特」、「提神酒」、「彩虹酒」、「帕弗酒」、「瑞奎酒」、「珊格瑞」、「司令酒」、「酸酒」、「四維索」、「櫕生酒」、「潘契酒」、「蛋酒」、

「馬丁尼」「曼哈頓」、「奶油類雞尾酒」、「果汁類雞尾酒」、「特殊類雞尾酒」、「酒與汽水類調合酒」、「酒與果汁類調合酒」、「酒、果汁 



 

101 

與汽水類調合酒」、「咖啡類調酒」。 

註 17:創意:「創意思維的代表－－創新雞尾酒」。 

註 18:分子創新:「泡沫」、「液態氮」、「真空低溫烹調法」、「香薰&煙霧」與「拋接」。 

註 19:舒特類:「舒特類 shooters」、「舒特速飲系列」與「想要一口氣迅速解渴」。 

註 20:長短飲:「長飲雞尾酒」與「短飲雞尾酒」。 

註 21:質地:「霜凍型雞尾酒」與「雪綿冰類型」。 

註 22:調製方法:「兌和法/直調法(build)」、「調和法/攪拌法(stir)」、「搖和法/搖盪法(shake)」與「攪和法/電動攪拌法(blend)」。 

註 23:老少咸宜:「老少咸宜」。 

註 24:飲用時間:「適合早上喝的雞尾酒」、「適合下午及晚上喝的酒」與「適合睡前喝的酒」。 

註 25:健康:「維生素滿點!身體也開心的健康風潮雞尾酒」。 

註 26:華麗:「滋味與外觀的極致呈現!款待客人專用雞尾酒」。 

註 27:得獎:「上田和男的琴蕾 國王谷」、「毛利隆雄的馬丁尼 朦朧地帶」、「保志雄一的黛克瑞 流星」、「吉田貢的曼哈頓 辛辣馬丁尼」、「阿 

部修夫的側車 燃燒之心」與「精準的風味與達人的絕技!得獎雞尾酒精選」。 

註 28:名人喜好:「敬偉大的作家們」。 
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附圖 1 故事性 歸類  

附圖 2 餐點搭配 歸類 

 

附圖 3 場合 歸類 

 

 

附圖 4(1) 氛圍 歸類 
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附圖 4(2) 氛圍 歸類 

 

附圖 5 溫熱性質 歸類 

 

附圖 6 老少咸宜 歸類 
附圖 7 餐點搭配 歸類 

附圖 8 材料風格 歸類 
附圖 9 氣氛 歸類 附圖 10 質地 歸類 

 

附圖 11 得獎 歸類 
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附圖 12 經典/古典 歸類 附圖 13 餐點搭配 歸類 

 

附圖 14 材料風格 歸類 

附圖 15 性別 歸類 

 

附圖 16 溫熱性質 歸類 附圖 17 健康 歸類 附圖 18 華麗 歸類 附圖 19 得獎 歸類 
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附圖 20(1) 基酒 歸類 

 

附圖 20(2) 基酒 歸類 

附圖 21 文化習慣 歸類 

附圖 22 酒精含量 歸類 
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附圖 23 長短飲 歸類 

 

附圖 24 調製方法 歸類 

 

附圖 25(1) 餐點搭配 歸類 
 

附圖 25(2) 餐點搭配 歸類 
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附圖 26 材料風格 歸類 

 

附圖 27 酒精含量 歸類 

 

附圖 28 溫熱性質 歸類 

附圖 29(1) 分子創新 歸類 
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附圖 29(2) 分子創新 歸類 

 

附圖 29(3) 分子創新 歸類 

 

附圖 29(4) 分子創新 歸類 

 

附圖 29(5) 分子創新 歸類 
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附圖 30(1) 基酒 歸類 

附圖 30(2) 基酒 歸類 
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附圖 30(3) 基酒 歸類 

附圖 30(4) 基酒 歸類 
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附圖 31 基酒 歸類 

 

附圖 32 基酒 歸類 

 

附圖 33 經典/古典 歸類 

 

附圖 34 著名 歸類 
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附圖 35 材料風格 歸類 

 

附圖 36 餐點搭配 歸類 
 

附圖 37 飲用時間 歸類 

 

附圖 38(1) 基酒 歸類 
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附圖 38(2) 基酒 歸類 

 

附圖 38(3) 基酒 歸類 

 

附圖 38(4) 基酒 歸類 

 

附圖 38(5) 基酒 歸類 
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附圖 38(6) 基酒 歸類 

 

附圖 39 未來經典 歸類 

 

附圖 40 酒精含量 歸類 

 

附圖 41 舒特類 歸類 
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附圖 42(1) 難易度 歸類 

 

附圖 42(2) 難易度 歸類 

 

附圖 42(3) 難易度 歸類 

   

附圖 42(4) 難易度 歸類 
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附圖 43(1) 基酒 歸類 

 

附圖 43(2) 基酒 歸類 
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附圖 43(3) 基酒 歸類 附圖 43(4) 基酒 歸類 
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附圖 44 基酒 歸類 
 

附圖 45 基酒 歸類 

 

附圖 46 低或無酒精 歸類 

 

附圖 47 基酒 分類 

 

附圖 48 餐點搭配 歸類 



 

119 

 

附圖 49 低或無酒精 歸類 

 

附圖 50 溫熱性質 歸類 

 

附圖 51(1) 成分組合 歸類 

 

附圖 51(2) 成分組合 歸類 
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附圖 52 基酒 歸類 

 

附圖 53 低或無酒精 歸類 

 

附圖 54 成分組合歸類 

 

附圖 55(1) 基酒 歸類 



 

121 

附圖 55(2) 基酒 歸類 

 

附圖 55(3) 基酒 歸類 

 

附圖 55(4) 基酒 歸類 

附圖 55(5) 基酒 歸類 



 

122 

 

附圖 55(6) 基酒 歸類 

附圖 55(7) 基酒 歸類 

 

附圖 55(8) 基酒 歸類 

 

附圖 55(9) 基酒 歸類 



 

123 

 

附圖 56 經典/古典 歸類 

 

附圖 57(1) 人氣 歸類 
 

附圖 57(2) 人氣 歸類 

 

附圖 58(1) 性別 歸類 
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附圖 58(2) 性別 歸類 

 

附圖 59 難易度 歸類 

 

附圖 60 基酒 歸類 

 

附圖 61 基酒 歸類 
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附圖 62 低或無酒精 歸類 

 

附圖 63 基酒 歸類 

 

附圖 64 低或無酒精 歸類 

 

附圖 65 舒特類 歸類 
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附圖 66 著名 歸類 附圖 67 人氣 歸類 

 

附圖 68 創意 歸類 

 

附圖 69 名人喜好 歸類 
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附圖 70 基酒 歸類 

 

附圖 71 餐點搭配 歸類 

 

 

 

 

 

附圖 72 材料風格 歸類 

附圖 73 氛圍 歸類 



 

128 

附圖 74 低或無酒精 歸類 

 

 

 

 

附圖 75 溫熱性質 歸類 

 

 

 

附圖 76 舒特類 歸類 

 

附圖 77 質地 歸類 
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附圖 78(1) 基酒 歸類 

 

 

 

附圖 78(2) 基酒 歸類 

 

 

 

附圖 78(3) 基酒 歸類 
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附圖 78(4) 基酒 歸類 

 

附圖 79 低或無酒精 歸類 

 

附圖 80 質地 歸類 

 

附圖 81 基酒 歸類 
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附圖 82 未來經典 歸類 

 

 

附圖 83 低或無酒精 歸類 

 

 

附圖 84 舒特類 歸類 

 

 

附圖 85 基酒 歸類 
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附圖 86(1) 基酒 歸類 

 

附圖 86(2) 基酒 歸類 

 

附圖 86(3) 基酒 歸類 

 

附圖 86(4) 基酒 歸類 
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附圖 86(5) 基酒 歸類 

 

附圖 86(6) 基酒 歸類 

 

附圖 86(7) 基酒 歸類 

 

附圖 86(8) 基酒 歸類 
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附圖 87 基酒 歸類 

 

附圖 88 經典/古典 歸類 

 

附圖 89 人氣 歸類 

 

附圖 90(1) 性別 歸類 
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附圖 90(2) 性別 歸類 

 

附圖 91 難易度 歸類 附圖 92 (1) 成分組合 歸類 附圖 92 (2) 成分組合 歸類 
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附圖 93(1) 基酒 歸類 

 

附圖 93(2) 基酒 歸類 

 

附圖 93(3) 基酒 歸類 

 

附圖 93(4) 基酒 歸類 
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附圖 93(5) 基酒 歸類 

附圖 93(6) 基酒 歸類 
 

附圖 93(7) 基酒 歸類 

 

附圖 93(8) 基酒 歸類 

 

 

 


