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パンの図鑑
著者：社団法人日本パン技術研究所 所長 井上好文
定価：1,580円＋税
ISBN：978-4-8399-3836-9 

世界中の食卓で愛されているパンのうち、比較的日本
でも手に入れやすい113種を、フルカラーの写真と詳
しい解説文で紹介します。材料、発酵・成形・焼成の
方法、さらにはおいしい食べ方につくり方まで、奥深い
パンの世界をご案内します。

ハーブとスパイスの図鑑
監修：エスビー食品株式会社／藤沢セリカ 
定価：本体1,420円＋税
ISBN：978-4-8399-4736-1

世界中で使われているハーブとスパイス124種を、美
しい写真とともに紹介します。フレッシュハーブやドラ
イスパイスを使いこなす、おいしく手軽な61レシピも掲
載。キッチンにも暮らしにも取り入れたいハーブとスパ
イスの魅力がわかります。

ビールの図鑑
監修：一般社団法人日本ビール文化研究会／
 日本ビアジャーナリスト協会
定価：本体1,500円＋税
ISBN：978-4-8399-4622-7

日本を含む世界中から集めたビール136本の詳細
データ、及びそのスタイル、アロマとフレーバー、そして、
びん・缶とラベルのデザインを紹介し、詳しく解説しま
す。 全てフルカラーの豊富な写真が、ビールの色と泡
立ちを伝えます。

すし図鑑
著者：ぼうずコンニャク 藤原昌髙 
定価：本体1,400円＋税
ISBN：978-4-8399-4338-7

高級店から回転寿司まで、代表的なおすし約320貫と
その元の魚を写真で解説する、おすしの図鑑です。同
じ魚でも、皮霜、一般の握りなど、複数のすしダネを掲
載するなど、詳しく紹介。持ち運びやすいハンディサイズ
（四六版）です。

定価： 本体1,500円 ＋税

株式会社マイナビ
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本書の見方

カクテル名の
英語表記

カクテル名

アイコン

材料

つくり方

カクテルの
由来や味の
特徴など

1アルコール度数
アルコール度数の目安です。実際に使用する酒や材料、氷
の量によって異なります。

2 テイスト
カクテルの飲み口です。辛口、中辛口、中口、中甘口、甘口
の5つに分けています。あくまで一般的なテイストで、実際
の感じ方には個人差があります。

シェーカーを振って、材料をしっかりと混ぜ
ます。

シェーク

ミキシング・グラスを使って材料を混ぜます。ステア

材料を直接グラスに注いで混ぜます。
※フロートする場合は混ぜません。

ビルド

ブレンダー（ミキサー）で材料を撹拌します。ブレンド

3 技法（p.19～22参照）

カクテルのつくり方です。

5 グラスの種類（p.24参照）

そのカクテルがもっともおいしく飲めるグラスの形状です。

4 TPO（p.10参照）

カクテルを飲むのに適した、おすすめの時間や状況です。

時間や状況を問わない、オール・デイ・カクテル。オール

食後酒におすすめです。食後

食前酒におすすめです。食前

アイコンの見方

材料の見方
◆容量は㎖表記を基本としています。使用するグラスに
よって容量は異なるため、写真のグラスに対しての容量
になっています。

※カクテル・グラスの場合、90㎖のグラスに約80㎖入る容量で
表記しています。

※分数で表記しているものは、1glassに対しての割合になります。

◆カクテルのベースになる酒は、レシピの最初に表記され
ます。

◆デコレーション用の副材料を割愛している場合があります。
※ただし、スノー・スタイルについては、レシピに塩か砂糖かを表
記しています。

〈表記単位について〉
1tsp.=バー・スプーン1杯分=約5㎖
1dash=ビターズ・ボトル1振り分=約1㎖
1glass=グラス1杯分

グラスの底から
新しい1日を告げる
朝日のカクテル

ライジング・
サン

Rising Sun

● テキーラ ………………………………… 35㎖
● シャルトリューズ（イエロー） … 25㎖
● ライム・ジュース …………………… 15㎖
● マラスキーノ・チェリー …………… 1個
● スロー・ジン……………………………1tsp.
● 塩 …………………………………………… 適量

Recipe

ライム・ジュースまでの材料をシェーク
し、塩でスノー・スタイルにしたグラス
に注ぐ。マラスキーノ・チェリーを沈め、
静かにスロー・ジンを落とす。

　1963年に調理師法施行10

周年記念カクテル・コンペティ
ションで厚生大臣賞を受賞した
カクテル。作者は、ヘルメスをつ
くったパレスホテルの今井清氏。
マラスキーノ・チェリーが1日の
始まりを告げる朝日を模している。



カクテルの図鑑

知っておきたい
PART 1

カクテルの
基本

Knowledge of Cocktail

最初に、カクテルがどんな飲み物か、
その構成やつくり方などを説明します。



甘いお酒?

カクテルって
どんなお酒?

スピリッツやリキュールなど、カクテルの
ベースとして使用する酒と、割り材（割るも
の）や風味づけのために使用する酒がある。

酒

炭酸飲料やジュースなどの酒の割り材や、
果汁やシロップなどの風味づけのものがあ
る。卵や牛乳、塩なども含まれる。

副材料

シェーカーに代表される材料を混ぜるため
の道具、分量を量る道具、フルーツなどを
飾るための道具などがある。

道具

カクテルをつくるための混ぜ方は、主にビ
ルド、ステア、シェーク、ブレンドの4つ。混
ぜ方ひとつでも味わいが変わる。

つくり方

カラフルで甘いお酒? バーでしっとり飲む、敷居の高いお酒?
いいえ、どんな人でも必ずお気に入りの1杯が見つけられるお酒です。
多彩で奥深い、無限の楽しみが広がる
カクテルの世界をみていきましょう。

かわいいお酒?

p.12

p.14

p.16

p.19

カクテルづくりの材料

カクテルの構成
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コールド・ドリンクのカクテルづくりには必
須の材料。混ぜるときや、ロング・ドリンク
のカクテルに使用する。

氷

グラスのフチに塩や砂糖をつけるスノー・
スタイルや、フルーツの飾りなど。味わいだ
けでなく見た目にも華やかさを与える。

デコレーション

カクテル・グラスを代表とする脚つきのグラ
スと、タンブラーなどの平底型がある。カク
テルの特徴に合わせて選ぶ。

グラス

　カクテルは、一般的には数種類の酒や果汁、シ
ロップなどを混ぜ合わせたアルコール飲料と定義
されています。ただし、数種類の材料を混ぜ合わせ
た飲料（ミックス・ドリンク）もまた、広い意味ではカ
クテルと分類されているため、アルコールの有無に
関係なくカクテルと呼ぶことができます。
　つまり、2種以上の材料が混ざることでカクテル
と定義されるため、そのレシピは無限の広がりを秘
めているのです。
　また、飲み干す時間、温度、TPOによっても選ぶ
ことができるため、どんな人の嗜好や気分にも合わ
せられる飲み物でもあります。

カクテルの定義と分類

p.15

p.22

p.24

ショート・ドリンク
時間の経過で味が落ちやすいため、短時間で飲み干し
たいもの。アルコール度数は高めで、カクテル・グラス
など脚のついたグラスに注がれることが多い。

ロング・ドリンク
時間をかけて味わうカクテル。大型のグラスでつくられ
る。氷を入れたコールド・ドリンクと、熱湯やホット・ミ
ルクなどを加えたホット・ドリンクがある。

カクテルの分類 1

カクテル（ミックス・ドリンク）は、飲み干すまでの
所要時間によって2種類に分けられます。短い時
間で飲み干すのに適したものをショート・ドリンク、
ゆっくり時間をかけて飲むものをロング・ドリンクと
呼びます。

飲み干すまでの時間で分かれる

カクテルの構成

91. 知っておきたいカクテルの基本



ロング・ドリンクの場合、タンブラーなど大型のグラ
スに氷を入れて冷たい状態を保ったまま飲むコー
ルド・ドリンクと、材料に熱湯やホット・ミルクなどを
使用して温かい状態で飲むホット・ドリンクとに分
類することができます。

カクテルは、それを飲む時間、場所、目的などによっ
ても分類されます。欧米ではより細かく分類されま
すが、文化の異なる日本では、食前・食後酒と、食
事に関係なくいつ飲んでもよいオール・デイ・カク
テルの3つに分けるのが一般的です。

コールド・ドリンク
サマー・ドリンクとも呼ばれる、夏に適した冷たい飲料。
氷などで冷たい状態を保っている。6～12℃くらいの
温度が適温。

ホット・ドリンク
ウィンター・ドリンクとも呼ばれる、寒い冬に適した温か
い飲料。熱湯やホット・ミルクを加える。62～67℃くら
いの温度が適温。

カクテルの分類 2 カクテルの分類 3

温度で分かれる TPOで分かれる

食前
アペリティフともいわれ、食前に
喉を潤し、食欲を増進させる目
的で飲まれる。一般的に辛口で、
甘味を抑えたカクテルが多い。

● 主なカクテル
マティーニ

マンハッタン

カンパリ・オレンジ

など
p.141

p.95

p.29

p.120

p.142

p.94

p.111

p.85

p.28

食後
ディジェスティフともいわれ、食
後の口直しや消化を促進する目
的で飲まれる。甘口で濃厚な味
わいに仕上げたカクテルが多い。

● 主なカクテル
ラスティ・ネイル

グラスホッパー

ニコラシカ

など

オール・デイ・カクテル
食前、食後に関係なく、いつ飲
んでもかまわないという意味の
カクテル。

● 主なカクテル
ギムレット

マルガリータ

サイドカー

など

カクテル

ショート

コールド

ロング

ホット

（コールド）

カクテルの分類チャート
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p.123

p.39

p.40

p.98

p.123

p.117

p.107

p.145

p.98

p.130

p.39

p.98

p.90

p.40

p.102

ロング・ドリンクの場合、スタイルで分類することができます。スタイルは
材料やつくり方から決まりますが、スタイルがカクテル名に含まれている
ことも多いため、カクテル名から味を連想することができます。

カクテルの分類 4

スタイルで分かれる

エッグ・ノッグ
酒・卵・牛乳・砂糖を混
ぜ合わせる。ホットとコー
ルドに分かれ、ノンアル
コールもある。

ブランデー・エッグ・ノッグ

クーラー
酒にレモンやライム、甘み
を加え、ソーダ水やジン
ジャー・エールで満たす。
さわやかな味わいが特徴。

アプリコット・クーラー

ジュレップ
マドラーでミントの葉を
潰しながら砂糖を溶かし、
砕いた氷を詰め、酒を注
ぐ。

ジョージア・ミント・
ジュレップ

スリング
スピリッツに、レモンジュ 

ースと甘みを加え、水ま
たは炭酸系のソフト・ド
リンクで満たす。

シンガポール・スリング

トディ
砂糖を溶かしたところに
スピリッツを注ぎ、水ま
たは熱湯で満たす。レモ
ンを添える場合も。

ホット・ウイスキー・
トディ

ハイボール
あらゆる酒をベースに、
各種のソフト・ドリンクで
ミックスする。日本では
ウイスキーで有名。

ウイスキー・ソーダ

フラッペ
砕いた氷を詰めたグラ
スに、リキュールを注ぐ。
シェークしたものを氷ご
と注ぐことも。

ミント・フラッペ

フローズン
バー・ブレンダー（ミキサ 

ー）で砕いた氷と材料を
混ぜ、シャーベット状に
する。

テキーラ・サンセット

ミスト
砕いた氷を詰めたグラス
に酒を注ぎ、強く混ぜる。
主にウイスキーやブラン
デーが使われる。

ウイスキー・ミスト

リッキー
スピリッツにライムまたは
レモンを搾り、ソーダ水
で満たす。マドラーで果
肉を潰しながら飲む。

ジン・リッキー

コリンズ
スピリッツをベースに、柑
橘系果汁と砂糖を加え、
ソーダ水で満たす。コリ
ンズ・グラスを使用する。

ジョン・コリンズ

サワー
スピリッツをベースに、
柑橘系果汁と砂糖を加
える。原則的に炭酸飲
料は使用しない。

ブランデー・サワー

デイジー
砕いた氷を詰めた大型
のグラスに、スピリッツ、
柑橘系果汁、シロップま
たはリキュールを加える。

ジン・デイジー

フィズ
スピリッツまたはリキュー
ルに、柑橘系果汁と砂
糖を加えてシェークし、
ソーダ水を加える。

ジン・フィズ

フロート
酒の比重を利用して、酒
や水などの上に他の酒
や生クリームを浮かべる。

ウイスキー・フロート

111. 知っておきたいカクテルの基本



酒
カクテルづくりにおいて、酒は基本の材料です。
ここでは、酒の基本の知識と
種類、製造方法、材料による違いを紹介します。

ジン
大麦、ライ麦、トウモロコシなどを発
酵・蒸溜させた原酒に、ジュニパー・
ベリーなどを浸して再度蒸溜した酒。
柑橘系との相性がよい。

ウイスキー
大麦、ライ麦などを原料とし、発酵・
蒸溜した蒸留酒。モルト、グレーン、
ブレンデッドなどに分類される。酒
本来の味わいが重視されている。

ワイン
主にブドウを発酵させてつくる醸造
酒。赤・白・ロゼ、スパークリング、フ
レーバードなどに分類。仕上がりの
美しさが重視される。

ラム
サトウキビを原料に、その糖を発
酵・蒸溜してつくる西インド諸島原
産の蒸留酒。コーラなどの炭酸飲
料と相性がよい。

リキュール
蒸留酒に果実やハーブ、ナッツ、ク
リームなどの副材料を加え、その風
味や色味を移した混成酒。カクテ
ルの風味づけはもちろん、ベースと
しても人気。主原料により相性はさ
まざま。菓子などに使われることも
ある。 日本酒

米と米麹、水を原料とした醸造酒。
普通酒と特定名称酒に分けられ、特
定名称酒は原料や醸造法によって8

種に分類。香りを生かして使われる。

ウオッカ
ロシアで古くから存在していた蒸留
酒のひとつ。大麦、ライ麦、ジャガイ
モなどが主原料だが、国によって異
なる。無色透明でクセがない。

ブランデー
白ブドウのワインを蒸溜し樽で熟成
させた蒸留酒。ブドウ以外の果物で
つくられる、フルーツ・ブランデーも
ある。甘く濃厚な材料と相性がよい。

ビール
主に大麦の麦芽と水、ホップが原料
の醸造酒。酵母の種類により、上面
発酵と下面発酵に分類される。そ
れぞれの風味を生かして使われる。

テキーラ
アガベと呼ばれるプルケ（竜舌蘭）
を原料とする蒸留酒で、メキシコの
特定地域でのみ生産されている。フ
ルーツ系の材料と相性がよい。

焼酎
穀物やイモ類などを原料とする蒸留
酒。沖縄の泡盛も焼酎として分類さ
れる。クセの少ない麦や米が使いや
すく、米はウォッカ感覚で使える。

カクテルのベースになる酒

「酒」はカクテルづくりの必須材料
　アルコール飲料とした場合のカクテルにおいて、
酒は味のベースを決める必須材料です。酒はその
製法や材料により異なる個性をもつため、まずは
酒そのものの味を知っておくとよいでしょう。その

酒と相性のよい副材料や好みのカクテルも見つけ
やすくなります。なお、酒の定義は、日本の酒税法
により、アルコール分1度以上の飲料とされます。

カクテルを知る 1
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醸造酒
原料の糖質またはでんぷん質を
糖化し、発酵させてつくられる酒。
主成分が糖質の単発酵酒とで
んぷん質の複発酵酒に分かれる。

蒸留酒
醸造酒を蒸溜することでつくら
れる酒のことで、スピリッツとも
呼ばれる。世界各地で特色ある
蒸留酒がつくられている。

混成酒
醸造酒や蒸留酒に植物の果実
や皮、香料、甘味料などの副原
料を加えてつくられる酒。副原
料を加える方法は複数ある。

ワ
イ
ン（
ブ
ド
ウ
）、シ
ー
ド
ル（
リ
ン
ゴ
）、な
ど

ブ
ラ
ン
デ
ー（
ブ
ド
ウ
）、ア
ッ
プ
ル
・
ジ
ャ
ッ
ク（
リ
ン
ゴ
）、

キ
ル
シ
ュ（
サ
ク
ラ
ン
ボ
）、ポ
ワ
ー
ル（
西
洋
ナ
シ
）、ミ
ラ
ベ
ル（
プ
ラ
ム
）、

ア
ラ
ッ
ク（
ナ
ツ
メ
ヤ
シ
）、な
ど

ウ
イ
ス
キ
ー（
大
麦
、そ
の
他
の
穀
物
）、ウ
オ
ッ
カ
、ジ
ン
、

ア
ク
ア
ビ
ッ
ト
、シ
ュ
ナ
ッ
プ
ス（
穀
物
、イ
モ
類
）、

焼
酎
乙
類（
米
、麦
、ソ
バ
な
ど
の
穀
類
、サ
ツ
マ
イ
モ
）、な
ど

ス
ロ
ー
・
ジ
ン
、キ
ュ
ラ
ソ
ー
、カ
シ
ス
、チ
ェ
リ
ー
・
ブ
ラ
ン
デ
ー
、な
ど

ミ
ー
ド

ラ
ム
、焼
酎
甲
類（
サ
ト
ウ
キ
ビ
）、な
ど

テ
キ
ー
ラ
、メ
ス
カ
ル（
竜
舌
蘭
）

ア
ニ
ゼ
ッ
ト
、シ
ャ
ル
ト
リ
ュ
ー
ズ
、ベ
ル
モ
ッ
ト
、な
ど

プ
ル
ケ（
竜
舌
蘭
）、な
ど

カ
カ
オ
、コ
ー
ヒ
ー
・
リ
キ
ュ
ー
ル
、ア
マ
レ
ッ
ト
、な
ど

ビ
ー
ル（
大
麦
、穀
類
）、清
酒（
米
）、な
ど

ヨ
ー
グ
ル
ト
・
リ
キ
ュ
ー
ル
、ア
ド
ヴ
ォ
カ
ー
ト（
卵
）、な
ど

でんぷん でんぷん糖類 糖類 フルーツ系

特殊系

ナッツ・
種子・核系

ハーブ・
スパイス系

果
実

果
実

穀
物

ハ
チ
ミ
ツ

ハ
チ
ミ
ツ

そ
の
他

そ
の
他

穀
類

酒は製造方法で分類される
酒は、製造方法によって3つに分類することができ
ます。原料を発酵させてつくる醸造酒、醸造酒を
蒸溜することでつくる蒸留酒、酒に香りや味をつけ
てつくる混成酒。これらは、さらに原材料によって
も細かく分類され、味や風味が変わります。

131. 知っておきたいカクテルの基本



副材料
カクテルでは、炭酸飲料やフルーツなどを
酒の「割り材」、「風味づけ」、「飾り」として使用します。
カクテルの仕上がりに大きく関わるため、
品質のよさにこだわりたい材料です。

水・炭酸
ミネラル・ウォーターやほのかな苦
みのあるトニック・ウォーター、ソー
ダ水など。ジンジャー・エールは味
のしまるドライ・タイプがおすすめ。
主に、ベースの酒を割るための材料
として使用する。

割り材

割り材フルーツジュース
主にレモン、オレンジ、ライム、グレープフ
ルーツのジュースを使用。100%果汁の
市販品でもいいが、果実を搾った生果汁
を使用すると濃厚な味わいが楽しめる。

風味
づけ

飾りフルーツ、野菜
主にレモンやライム、グレープフルーツ、オ
レンジなどの柑橘類が多く使われる。他
に、マドラー代わりとしてセロリやキュウリ
を、酒の割り材としてトマト（ジュース）な
どの野菜を使用することもある。

割り材

風味
づけ卵、乳製品

卵は卵白と卵黄で50㎖程度のSサ
イズがおすすめ。乳製品は、牛乳、バ
ター、生クリームなどが多く使われる。
いずれも新鮮なものを用意したい。

カクテルを知る 2
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風味
づけ

飾り

シロップ類、塩、砂糖
塩や砂糖はスノー・スタイル（p.22）に使
用。混ぜるための砂糖は、ガム・シロップ
が使いやすい。上白糖やブラウン・シュ
ガーならより濃厚な味わいになる。シロッ
プはフルーツ系が多く、ザクロを煮詰めた
グレナデン・シロップがよく使われる。

風味
づけ

ハーブ・スパイス類
主に風味づけや飾りなど、仕上げの材料と
して使用。香りの強いミントの葉は清涼感
を出し、ナツメグはクリームなどの匂いを
抑えてくれる。他に、クローブやシナモン
などがある。

マラスキーノ・チェリー、
オリーブ、
パール・オニオン
シロップに漬けこんだチェリー（赤色ならマラスキー
ノ・チェリー、緑ならミント・チェリー）や、塩漬けし
たオリーブ、パール・オニオンなど。主に飾りとして
使用する。

風味
づけ

飾り

大きい氷をアイス・ピック
で握りこぶしの大きさに
削ったもの。

ランプ・オブ・アイス
大きい氷を、直径3～4cm

ほどに割った氷。シェーク
やステアなどに使うため、
使用頻度が高い。

クラックド・アイス
クラックド・アイスからさ
らに小さく粒状に砕いた
氷。フローズンやジュレッ
プなどに使用する。

クラッシュド・アイス

必須の副材料

氷
カクテルは温度が味の
決め手になるため、冷た
いカクテルをつくるときに
氷は欠かせない材料で
す。気泡の少ない硬い氷 

がおすすめなので市販
品を使うとよいでしょう。

151. 知っておきたいカクテルの基本



1tsp.=約5㎖
計量

細かい計量や、材料を混ぜ
るためのスプーン。瓶など
から材料を取り出すための
フォーク、もしくは材料を
潰すためのマドラーがセッ
トに。

バー・スプーン

道具とその使い方
おいしいカクテルづくりには、
最低限必要な道具を揃え、正しく使用することが大切です。
ここでは、カクテル作りに必要な道具を紹介します。

まずは揃えておきたい道具
自宅でつくる場合、一度にすべてを用意する
必要はありません。まずはベーシックな道具
から揃えましょう。

カクテルをシェークするた
めに使う道具。材料を混ぜ
ると同時に冷たく仕上げて
くれる。

シェーカー

各部の名称
● トップ
シェークをする際に閉める

● ストレーナー
シェークした液体だけを通す

● ボディ
材料と氷を入れる本体部分

バー・スプーンの使い方
柄を中指と薬指、または人指し
指と中指の間で挟み、親指で軽
く支え、時計回りに回転させる。
スプーンの背は常にグラスの外
側に向ける。

30㎖と45㎖が対になった
もの。酒やジュース、シロッ
プなどを素早く計量できる。

メジャー・カップ30㎖

45㎖

ト
ッ
プ

ス
ト
レ
ー
ナ
ー

ボ
デ
ィ

比較的混ざりやすい材料を混ぜるた
めの大型のグラス。混ぜやすいよう、
底が丸みを帯びている。

ミキシング・グラスにかぶせる、蓋の
役割をする道具。シェーカーのスト
レーナーと同じ役割をもつ。

ミキシング・グラス

ストレーナー

カクテルを知る 3
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ビターズ専用のボトル。ひと振り
（1dash）で、必要な量を使うこ
とができる。

ビターズ・ボトル

フローズン・スタイルの
カクテルをつくるため
にプロが使用する道具。
ミキサーで代用が可能。

バー・ブレンダー

瓶の蓋を開ける栓抜きと、開けた
瓶のクチを密閉するための道具
がセットに。栓抜きのみのものは
オープナーと呼ばれる。

シズラー（栓抜き）

飲み手が使用する道具。 
カクテルを撹拌したり、
グラス内の砂糖やフル 

ーツを潰したりするのに
添える。

マドラー

グラスを拭くための専
用の布。麻など、グラス
に繊維がつきにくい素
材でできている。

グラス・タオル

デコレーション用のフ
ルーツなどに刺し、つま
みやすくするためのピン。

カクテル・ピン

レモンやオレンジ、ライムなど、主
に柑橘類から果汁を搾るための
道具。

スクイーザー
割った氷を入れておくための道
具。底が水切りになっているもの
が便利。アイス・バケツとも呼ば
れる。

アイス・ペール

氷をつかむための氷ばさみ。氷が
滑りにくいよう、先がギザギザに
なっているのが特徴。

アイス・トングス

氷を割るための道具。
材質や形はさまざまだ
が、ある程度の重さが
あると使いやすい。

アイス・ピック

小型のナイフに、ワインのコルク
抜きがついたもの。ソムリエ・ナイ
フともいう。

バーテンダーズ・ナイフ

その他の道具
あると便利なものや、プロが使う専用の道具などを
紹介。カクテルをつくる過程で必要と感じるものか
ら、少しずつ増やしていくとよいでしょう。

クラッシュド・アイスを詰めたカク
テルなどに使う。1杯のカクテル
につき、2本添えるのが基本。

ストロー

1dash=1振り分=約1㎖
計量

空けたビンの
クチを閉じる

ビンのフタを
空ける

171. 知っておきたいカクテルの基本



カクテルの

カクテルを知る 4

方程式とつくり方
カクテルは、手際よくつくることがおいしさに関係します。
ここでは、カクテルの基本構成と
つくり方の基本動作を理解しておきましょう。

カクテルの方程式
カクテルの構成は下の4つの材料に分類されます。
この4つから2つ以上の材料を組み合わせることで
カクテルとなります。

酒と副材料を合わせ
るもっともシンプルな
方程式。アルコール
度数を低めにつくるこ
とができる。

場合により副材料D

も加えて、すべての材
料を組み合わせる。
比率は「A:B:C=2:1:1」
がおすすめ。

リキュールとソフト・ド
リンクの方程式。甘
口のものが多く、酒が
苦手な人にもおすす
めできる。

ベースの味を最大限 

に生かした方程式。
マティーニやギムレッ
トなど、辛口のタイプ
が多い。

ベース:リキュール= 

2:1を基本に、ベース
の風味を損なわない
ように配分する。アル
コール度数は高め。

ベースの味を引き立たせるた
めに使用する酒。主には色と
香りの豊富なリキュールが使
われる。

風味づけの酒
（リキュールなど）

フルーツやシロップなど、カ
クテルの仕上げに関わる材
料。デコレーションは見た目
を華やかにしてくれる。

風味づけ、
デコレーション

A

A A A A

B

B B B

C

C C C

D

D

スピリッツをメインに、リキュー
ルやワインなどあらゆる酒が
ベースになる。ジンやウオッカ
が使いやすい。

ベースの酒
（スピリッツなど）

ソーダ水、トニック・ウォー
ター、ジュースなどの飲料。
味わいを広げるほか、酒のア
ルコール分もやわらげる。

割り材
（ソフト・ドリンクなど）

基本のパターン

基本の考え方

バリエーション

ベース 割り材 ベース 風味づけの酒 ベース 風味づけ 風味づけの酒 割り材 ベース 風味づけの酒 割り材

酒 副材料
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ビルド

ピール
スノー・
スタイル

フルーツ・
デコレーション

ブレンドシェークステア

カクテルのつくり方
カクテルは、主に4つの技法とデ
コレーションの方法によってつ
くられています。プロの技は難
しくても、基本さえ覚えればカク
テルをつくることはかんたんです。
まずはポイントを押さえて練習
しましょう。

グラスに直接材料を注ぎ、グラ
スの中で混ぜる方法。シェー
カーやミキシング・グラスなど、
専用の道具を必要としないため、
初めてでもかんたんにつくれま
す。混ぜ過ぎには注意が必要。

1 2グラスに材料を注ぐ 材料を混ぜる
冷やしたグラスに氷を入れて、材
料を順番に注いでいく。材料に
「適量」とあれば、グラスの8分
目を目安に注ぐ。

バー・スプーンで材料を混ぜる。
炭酸飲料の場合は、1～2回で軽
く混ぜて、炭酸が抜けないように
注意する。

フロートする場合
フロートとは、液体に液体を浮かべるビ
ルドのテクニックのこと。材料が混ざら
ないように、バー・スプーンの背を使い、
静かに液体を注ぎ入れる。

※比重の重さを利用して、何層も重ねて
つくるスタイルを「プース・カフェ・スタ
イル」という。

直接グラスの
中で混ぜる

しっかり混ぜて、
なめらかにする

手早く混ぜ、
材料の風味を生かす

フローズン・スタイル
をつくる

主なつくり方

p.19 p.20 p.21 p.22

グラスのフチに
塩や砂糖をつける

レモンやライムの
香りをつける

カッティング・
フルーツを飾る

その他のテクニック、デコレーション

p.22 p.23 p.23

● メジャーカップ
● バー・スプーン

● 炭酸飲料は最後に注ぐ
● 炭酸飲料は1～2回の回転に留める
● 沈みやすい材料は、
 氷を持ち上げるように混ぜる

使う道具

POINT

● コールド・ドリンクをつくる場合、
 材料を冷やしておくこと

POINT

ビルド
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