
新手入门苦艾酒：杯中风味如何、怎样加水
稀释，不必拘泥于仪式或迷信

本指南介绍苦艾酒的茴香与草本风味、如何用冷水稀释、何时可以不加糖，以
及外观变化为何不能单独说明饮用感受。
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缓缓加入冷水，苦艾酒可能会呈现乳浊状，无须复杂的仪式。 由人工智能生成的教学插图。

苦艾酒初尝时往往令人印象深刻，既因为香气浓烈，也因为加水后外观会发生变化。不过，了解它并
不需要复杂的仪式。如果你是第一次尝试，最值得知道的是它大致是什么风味、如何用冷水稀释，以
及什么时候其实没必要加糖。

什么是苦艾酒，喝起来是什么味道

苦艾酒是一种以植物原料调味的烈酒，也就是说，它以蒸馏所得的酒精为基础。传统风格中，苦艾、
绿茴香和茴香是最突出的原料；制作时通常先将这些植物原料浸渍在酒精中，再蒸馏混合物。浸渍是
指让植物与酒精接触，以提取香气；蒸馏则是加热混合物，再冷却蒸气，使其重新凝结为液体。了解
这些背景有助于理解苦艾酒的特点，但并不意味着世界各地的每一瓶苦艾酒都采用相同配方，或都符
合一个普遍适用的定义。

大多数人倒入杯中后最先注意到的是茴香风味，伴随着草本气息。这并不意味着所有苦艾酒都一定同



样苦：有些即使不加糖，苦味也只是轻微。对初学者来说，最实用的理解是：先想到茴香和草本风味，
而不是极度苦涩。

也不能把所有苦艾酒都等同于某一种颜色。有些苦艾酒清澈无色，有些则呈绿色。在某些传统的绿色
苦艾酒中，颜色可能来自后续加入植物原料浸渍，而不是整个类别都遵循的一条固定规则。因此，单
凭颜色不足以判断它的味道，也不能据此决定该如何调制。

你可以期待什么，又不该想当然地认定什么

杯中最可能呈现的特点

以茴香风味为主，并带有草本气息。

苦艾酒可能无色，也可能呈绿色。

并非一概如此

并非所有苦艾酒的苦味都一样。

单凭颜色无法判断风味或品质。

倒酒前：查看酒精度，备好酒杯和水壶

开瓶前先查看酒精度。苦艾酒的酒精度可能较高，而且不同酒瓶之间的差异也可能很大。酒精度表示
饮品中酒精所占的体积比例，因此决定倒多少、之后加多少水时，值得留意这一数字。

第一次尝试时，稳妥的做法是用量具测量倒入杯中的苦艾酒，而不是凭目测。无需规定一个适用于所
有人的标准份量，因为酒瓶、个人口味和饮用场合各不相同；但测量有助于避免把这种香气浓郁、酒
精度高的烈酒当成水或葡萄酒那样来倒。

在家调制不需要专业器具。准备一只足够容纳稀释后饮品的酒杯、一只简单的量具，以及一把能让你
慢慢加水的水壶或其他容器，就足够了。之后如果你想使用传统饮用方式中常见的穿孔勺或苦艾酒饮
水器，也可以，但它们并非正确调制苦艾酒的必需品。

第一次饮用前

查看酒瓶上的酒精度。
测量倒入杯中的份量。
使用一只足以容纳稀释后饮品的酒杯。
备好水壶或其他容器，以便慢慢加水。



如何用冷水调制，可加糖也可不加

最实用的入门方式很简单。先量取苦艾酒倒入杯中，再慢慢加入冷水。可以先按1份苦艾酒配3至5份
水的比例尝试。这里所说的“份”是指相同的体积单位：例如1份苦艾酒配3份水。这个比例只是饮用
调配的参考，并非精确公式，也不代表安全饮用量。

慢慢加水，可以观察饮品的变化，并在风味达到你觉得平衡时停下。如果酒瓶中的苦艾酒酒精度特别
高，或者你偏好更柔和的风味，通常可以采用上述范围内较高的加水比例。

糖是可选的。最实用的做法是先尝尝稀释后的苦艾酒，再决定是否真的想加糖。这样就能避免仅仅因
为习惯而加糖，尽管你可能已经觉得原本的味道很合意。值得记住的是，不同苦艾酒的苦味和茴香风
味强度并不相同。

如果你确实想加甜味，不需要任何特殊工具：按口味加糖，搅拌至溶解即可。传统饮用方式中使用的
穿孔勺，是用来托住方糖，让水流过方糖；但这只是其中一种做法，并非享用苦艾酒的必要条件。重
要的是甜度适合你，而且不会完全盖住草本风味。

为什么加水后会变浑浊

苦艾酒加水后，常会从清澈变成乳白或乳光状。这种变化称为louche。原因在于物理变化：水与酒精
的比例改变后，一些芳香油不再像之前那样溶解，而是形成细小、分散的液滴。这些液滴改变了光线
穿过液体的方式，因此杯中的饮品看起来会变浑浊。

这种变化的明显程度并不总是一样。温度和其他饮用条件都会影响这一现象，因此，同一瓶苦艾酒倒
出的两杯，外观也可能并不完全相同。所以，最好把它看作有趣的视觉现象，而不是饮品必须通过的
一项测试。

浑浊明显并不能自动证明品质更高，浑浊较轻也不足以说明产品有问题。louche有助于解释杯中发生
了什么，但并不是衡量产品的通用评分标准。要判断实际饮用体验，更重要的是香气是否平衡、你选
择的稀释程度，以及成品是否让你想慢慢继续品饮。

louche能说明什么，不能说明什么

水与酒精的比例改变后，一些芳香油会形成细小液滴，饮品因此呈现乳光或乳白色。

浑浊程度可能不同，不能单独作为通用的品质或缺陷标志。

不必点火，也没有特殊的致幻效果

如果你想要一种实用、稳妥的饮用方式，就用冷水稀释，不必点火。文献记载的传统饮用方式是用水
稀释苦艾酒，也可以按喜好加糖，并不需要火焰。某些场合会把点燃苦艾酒的做法当作表演，但这不
是必需步骤，也没有必要靠点火来“激活”饮品。

另一个经常被重复提起的说法也值得澄清。把苦艾酒描绘成具有特殊致幻效果的饮品，这种说法并没
有得到对13份历史样本的分析支持。分析结果质疑了以侧柏酮为基础的解释（侧柏酮是受检成分之



一），并发现除了乙醇——也就是饮品中的酒精——之外，没有其他因素能解释这种名声。这有助于
消除夸大的传说，但并不意味着苦艾酒无害，也不代表所有现存产品都一样。

加水会改变浓度，不会去除酒精

加水会降低混合饮品的浓度，而且往往让口感更柔和，但不会去除你倒入杯中的苦艾酒里原本含有的
酒精。如果你已经量取了一定份量倒入杯中，即使之后加水使总容量增加，其中的酒精仍然存在。因
此，味道变柔和，并不意味着杯中的酒精比刚量取时更少。

最重要的是要清楚区分这一点：稀释不等于去除酒精。任何酒精饮用都无法做到完全没有风险；即使
加入大量水，苦艾酒仍然是酒精饮品。开车前、怀孕期间，或在可能与药物不相容时，不应饮用。如
果把它当作需要慢慢喝、适量饮用的酒，就会比把它当成耐力挑战更容易理解它。

加水后会发生什么变化 哪些不会改变

混合饮品的浓度会降低，入口通常也会更柔和。 已经倒入杯中的苦艾酒所含的酒精仍留在杯中。

饮品的总体积会增加。 口感更柔和并不自动意味着酒精含量更少。

加水可以让饮用过程更缓慢、更有节制。 这并不会让饮品变得无害或毫无风险。


