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《粤厨宝典》

前言

中国，历史悠久，文化灿烂，其精巧、先进的烹饪技艺，毋庸置疑是中华民族文化的艳花奇葩。幅员
广阔的国土，风俗民情的差异，见有“南甜、北咸、东酸、西辣”的美妙滋感，产生各具特色的佳肴
及风味，悠然萌发有鲁、苏、川、粤、浙、徽、闽、湘、京、沪、辽、陕、鄂、豫“十四大菜系”和
鲁、苏、川、粤、浙、徽、’闽、湘“八大菜系”之称谓的地方烹饪特色。而最具内涵，则如前人所
述的“四大菜系”一鲁菜、苏菜、川菜和粤菜。鲁菜源于山东，代表着礼仪文化，儒学滥觞；苏菜源
于江苏，代表着皇城气派，六朝古都；川菜源于四川，代表意味奇出，天府之国；粤菜源于广东，代
表着杂而精巧，岭南丰茂。短短数语，无法表达“四大菜系”深厚的文化底蕴，而粤菜显然就是这百
花园中最绚丽夺目的珍卉。自来有民谚云“生在苏州，住在杭州，食在广州，死在柳州”，更将粤菜
之“美食天堂”形容得无与伦比。自秦汉以来，有着“仙羊衔五谷而降”传说的广州一直成为岭南经
济、政治、文化、交通中心。自盛唐始，广州作为“海上丝绸之路”的东方主埠，千帆竞发，万商云
集，“连天浪静长鲸息，映日船多宝舶来”，盛誉远播五洲，经久弥盛。之后，更有“千门日照珍珠
市，万瓦烟生碧玉城，山海是为中国藏，梯航尤见外夷情”，以及“敢夸豪富傲北商”的种种赞誉，
造就了广州能成为南中国一颗璀璨的明珠。正所谓“一方水土养一方人”，广州如上所述，“商”味
尤浓，除此之外，这里的人，对于吃，还有着无限的钟情及孜孜的追求，其“食”味更浓。
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《粤厨宝典》

内容概要

《粤厨宝典:食材篇1》内容简介：粤厨技艺创美食天地：宝典文章承岭表精华。百年以来，粤菜烹饪
突飞猛进，传食在广州之美事，成岭南文化之奇葩。二三百年前，江浙一带有以《随园食单》为代表
的烹饪书籍。这些典籍至今指导着人们对饮食、烹饪的理解。今天，粤菜的派头更胜当年。但林林总
总的图书大都难切肯綮，于是编辑出版这套富有岭南特色的叫《粤厨宝典》的丛书有了历史的责任。
《粤厨宝典》以一个大系列集独具特色的配方和制作，为酒楼食肆的厨师、配菜师以及广大的烹饪爱
好者提供可资引用的范式。《点心篇》《菜肴篇》《宴会篇》《厨园篇》等册。《粤厨宝典·食材篇
》分有1 2 3等，《粤厨宝典:食材篇1》为《食材篇1》着重介绍八角、花椒、小茴香、孜然等几十种香
料的历史和周边属种，教你如何辨别真伪和如何更好的运用，并附有各种香料的成分、药理等相关知
识。
在继续发扬粤菜精髓的基础上，吸收别派饮食的新作风、新风格、新概念，是发展粤菜技艺的必由之
路。《粤厨宝典》丛书可以增广见闻，并供烹饪工作者及烹饪爱好者在实践中参考。

Page 3



《粤厨宝典》
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《粤厨宝典》

章节摘录

插图：唐代（618-9O7年）李绰的《尚书故实》就有“元载破家，藉财货诸物，得胡椒九百石”的记
载，元载是肃宗、代宗朝代的平章事（二级宰相）。如此高官囤积九百石（折合约70吨）的胡椒意欲
何为？最显而易见的解释就是为阿拉伯人囤货。另外，本来产于印度的荜澄茄，印度人不叫Piper，而
是呼KababChini一中国荜澄茄。很明显，中国极有可能卷入了阿拉伯人的香料贸易环之中。事实上，
阿拉伯人是“奇货可居”的高手，他们甚至可以将10格令（约合647克）的Ginger（生姜）叫价高达一
只羊，将10格令的Nutmeg（肉豆蔻）叫价高达三只羊或半头母牛。clove（丁香）的价钱更昂贵，但比
起Pepper（胡椒）则是黄金见钻石一贵斗贵。因为Pepper（胡椒）是以粒定价。据说，在11世纪的时
候，一小袋PeppeI’（胡椒）足可抵上一条人命。所以，当时伦敦码头的警卫必须将口袋缝合起来，
以防监守自盗。直到如今，有很多学者都觉得欧洲人对Pepper（胡椒）的疯狂有点匪夷所思。然而，
经过测试我们发现Pepper（胡椒）的确具有很强的抗氧化及杀菌的能力。我们将Pepper（胡椒）撒在
因摆放时间过长变成淤黑色的猪肉上，大概30分钟之后，猪肉的色泽果然回复如鲜，差点连我们都不
敢相信。与此同时，Pepper（胡椒）又在改变着肉质的结构，猪肉加热之后，肥肉致爽，瘦肉致嫩，
而且还散发出阵阵的肉香。因此，我们相信spice（香料）有着一些鲜为人知的特殊功效！在阿拉伯人
掌握Spice（香料）贸易之际，欧洲人亦曾尝试在他们的地方寻找替代品。迄今我们常见的草本香料，
如Rosemary（迷迭香）、Sage（鼠尾草）、Mint（薄荷）、Basil（罗勒）、Thyme（百里香）就是在欧
洲本土发掘出来的香料。但这些香料除了增香之外便一无是处。

Page 5



《粤厨宝典》

后记

八月将近来临的一天，最后一篇结构性文章终于进入收笔工作，从而寓示着《粤厨宝典·食材篇·香
料章》即将面世，无言的喜悦和兴奋油然而生。是的，与《粤厨宝典·候镬篇》《粤厨宝典·砧板篇
》以及《粤厨宝典·味部篇》的宗旨略有不同，以往各篇是以记录制作配方为主，而这部书则进行大
胆的尝试，侧重于阐述原料一香料的历史背景和使用特性，务求将最基本的常识展现在大众眼前。记
得三十多年以前刚入行时，香料是生疏而神秘之物，厨师所认识的亦只有“卤水药材”所涉猎的区区
二十来种，卤浸菜式配方受制于这种局限而趑趄不前。为什么会这样呢？很大原因是出于前辈厨师对
香料的谨慎，囿困于与一般的药材画上等号的简单公式，以致戴上了咒语“是药三分毒”这个金箍圈
而自缚其身。事实上，只要将眼光注视到“三分毒”的另一面，一切就会变得豁然开朗。本书围绕的
就是这个思想！肩负重任，尤为艰辛，思路紊乱，虽有宏图志愿，谬误一定不少，统希方家和读者垂
正！
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《粤厨宝典》

编辑推荐

《粤厨宝典:食材篇1》是由岭南美术出版社出版的。
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《粤厨宝典》

精彩短评

1、太有学问
2、这里介绍了广东菜的选料，和产地
3、给老爸买的，老爸是厨师 推荐
4、这本书不便宜，但是对食材的介绍很详细。建议有这样专业需求的人士不要错过。
5、本以为会对食材的各种功用做介绍。但是实际拿到手后，都是介绍食材的植株，来源，历史等。
不明白为什么卓越会把这个书跟烹饪的摆一起。应该是归类到园艺或者是化学类的更适合些。
6、对很多香料解释的还蛮清楚的，缺陷就是印刷质量和排版有点差
7、这个粤厨宝典系列的印刷都是出奇的查，这么贵，纸质真的是差到底了，超贵！
8、很喜欢这本书，很给力，是正版哦！
9、很专业..
10、做厨师的参考书非常好的选择，，
11、很厚，包装不错，内容太多了，不是太实际，日常生活用处不大
12、其他几本挺好的，这本食材的不是我以为的那种，
13、粤厨宝典.食材篇①”好书
14、一直期盼这套书出更多，在本书中，我惊喜地发现作者古今中外的典故都能信手拈来，令人大开
眼界。这样掉书包，也许让急着学做饭的人有些失望，但肯定是美食爱好者的宝典。
15、我不知道我还能在这条路上走多远
16、烹饪的好书
17、粤厨宝典
18、粤厨宝典.食材篇① 好书
19、ok~~~~~~~
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