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《中外菜肴调味宝典》

前言

烹调可以分为烹饪和调味两个方面。由于调味的作用，才使千变万化、品种繁多的菜肴以色、香、味
而流传于世，受到人们喜爱。在菜肴制作中，味是处于第一位的，可以说“味为菜之魂”。因为，正
是由于味的特色，才真正形成了菜肴的风味；正是由于味的作用，刺激了人们的食欲，满足了人们生
存的需要。美食佳肴因为味而存在，因为味而有形，因为味而流传，因为味而升华。因此，要成为烹
饪高手，一流行家，知味用味是必不可少的一环。掌握了味，便把握了烹调的关键，掌握了菜肴的精
髓。纵观中外烹饪史，中西菜肴虽然差别大，但是追求“味”的至上。都是一脉相传的。菜肴的神奇
之处是味的变化结果。各种不同的调味品，通过能工巧匠的“加减乘除”，算出了一系列的物理、化
学变化，形成了不同的“味型”，为餐饮的发展与壮大奠定了基础。可以说，味赋予了菜肴的风格，
成就了菜肴的特色。它是菜肴的载体，更是菜肴的神韵。
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《中外菜肴调味宝典》

内容概要

《中外菜肴调味宝典》为烹饪调味工具书之一。全书结合菜例，介绍了中式菜肴味型和部分国外菜肴
流行味型的调制方法。其中包括菜肴调味基本知识、中国传统菜肴调味方法及运用、中国新潮菜肴调
味方法及运用、西式菜肴调味方法及运用、中外独特调味方法及运用等。同时，《中外菜肴调味宝典
》还介绍了菜肴调味技巧、注意事项等。
《中外菜肴调味宝典》内容全面翔实，可操作性强，可作为广大烹饪工作者、烹饪学校学生、烹饪爱
好者、家庭主妇的参考书。
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《中外菜肴调味宝典》
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保蛇丁宫保牛柳5.家常味(1)家常味(用豆瓣)(2)家常味(不用豆瓣)菜肴举例回锅肉小煎鸡魔芋烧鸭家常
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腐鱼香脆皮茄鱼香酥皮脑花7.糖醋味(1)糖醋味(川式)(2)糖醋味(海派)(3)糖醋味(广式)(4)糖醋味(京苏
式)菜肴举例糖醋排骨糖醋脆皮鱼糖醋脆皮鸡糖醋藕盒糖醋冬笋糖醋酥丸8.荔枝哧(1)荔枝味(不用胡椒
、料酒)(2)荔枝味(用胡椒、料酒)菜肴举例炸熘肉丸锅巴肉片抄手肉片荔枝肝片9.酸辣味(1)酸辣味(汆
烩菜肴)(2)酸辣味(烧、炒菜肴)菜肴举例酸辣海参汤酸辣鱼块酸辣鸭丁酸辣鱼翅汤酸辣笋衣10.椒盐味
菜肴举例椒盐肝卷椒盐脑花椒盐茄饼三丝鱼卷椒盐蜗牛卷11.姜汁味(1)姜汁味(用于肉类)(2)姜汁味(用
于水产类)菜肴举例姜法热肘子姜汁鲫鱼姜汁基围虾姜汁蜇皮丝12.酱香味菜肴举例酱烧冬笋酱肉丝酱
香全鸭酱糟酥鱼酱爆肉13.白汁味白汁味(用奶汤)莱肴举例奶汤腰片奶汤海参白汁菜卷白汁五柳鱼奶汤
千张14.纯甜味菜肴举例杏仁豆腐夹沙肉桑葚糖糕雪花桃泥冰汁藕片15.咸甜味(1)成甜味(烧菜等)(2)成
甜味(蒸菜等)菜肴举例红烧蜗牛东坡肉炸烧皱皮肉粉蒸肉清蒸元宝鸡16.甜咸味(1)甜咸味(用冰糖)(2)甜
咸味(用白糖)菜肴举例杏仁烧肉焦皮肘子炸虾晨冰糖肘子17.咸酸味(1)成酸味(用醋)(2)成酸味(用泡菜)
菜肴举例酸菜蚕豆汤酸菜鱼汤酸菜鸡酸熘鲜贝18.香糟味(1)香糟味(用于素菜类菜肴)(2)香糟味(用于禽
类等菜肴)菜肴举例香糟肉香糟冬笋糟醉萝卜条糟汁鸭条19.糟味(1)糟味(用糟蛋)(2)糟味(用糟卤)菜肴
举例糟炒兔片糟味全鸭糟炒扇贝糟蛋鸭子20.茄汁味菜肴举例茄汁鱼花茄汁羊尾茄汁鳝鱼茄汁肉蟹菜心
茄汁丸21.咖喱味菜肴举例咖喱鸡条咖喱鱼肉丝咖喱鱼头煲咖喱牛舌咖喱包子五香咖喱饭22.怪味(1)怪
味(清淡)(2)怪味(新型)(3)怪味(新潮)菜肴举例怪味里脊肉怪味猪排⋯⋯第四章 中国新潮菜肴的调味方
法及运用第五章 西式菜肴的调味方法及运用第六章 中外独特调味方法及运用第七章 食品添加剂的种
类及运用后记
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《中外菜肴调味宝典》

章节摘录

一、调味的定义、起源与发展菜肴的美味来自烹调，分析“烹调”二字，一是在于烹，二是在于调。
烹和调相互依存，相互促进，是烹调技术的关键。何为调味？简单地说，所谓调味，就是调和滋味，
即通过原料和调味品的恰当调和，经过加热过程，以除去原料的不良滋味，发扬其原有的鲜美滋味，
增加菜肴的美味，形成菜肴的特色。从烹调工艺学角度讲，调味是通过各种调味品的组合运用来影响
原料，使菜肴具有多种复合味的一种操作技术。严格地说，调味就是把组成菜肴的主、辅料与多种调
味品恰当配合，在不同温度条件下，使其互相影响，经过一系列复杂的理化变化，去其异味，增加美
味，形成各种不同风味菜肴的工艺。从现代科学的观点看，调味一方面是利用原料和调味品之间的适
当配合，通过烹制过程发生的物理变化和化学变化，除去恶味，突出正味，增进香气和美味的一项操
作技术；另一方面还根据呈香呈味物质对人体的生理刺激和心理作用，巧妙地为食用者提供最佳的味
道组合和顺序。因此调味不仅是一门科学，而且是一门艺术。调味的这种原理，在世界各种烹饪中均
得到广泛的运用。调味是各国饮食发展的一种必然结果，是“食”这种活动从低级到高级的发展变化
体现。在中国，先秦文献中对味已有了深刻的认识。《孟子》中云“口之于味也，有同嗜焉”；《黄
帝内经》讲道：“五味之美，不可胜极”，《左传》中说：“味以行气”。
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《中外菜肴调味宝典》

后记

对于菜肴调味的研究，烹饪界历来十分重视。许多烹饪大师、专家、学者也作了一些深入的研究。近
年来，出版的一些菜肴调味书籍，体现了这方面的成果。笔者研究烹调技术近20年，一直对中外菜肴
调味技术十分关注，特别是近年来，在对传统调味技术研究的基础上，对近年出现的新潮复合味、奇
味、新型味等作了一系列研究，也在不少杂志上发表过系列文章。为了给广大读者提供一本便于操作
的调味书籍，笔者对中外调味方法进行了系统研究、分析、整理，特别是结合具体菜肴进行制作，增
强实用性，以完成自己为烹饪事业作一点事情的心愿。基于这个目的，笔者克服困难，不辞辛苦，潜
心写作，终于完成了此书。在本书写作过程中，笔者得到了全国许多朋友和同行的帮助，也参考了一
些专著与杂志，并得到四川科学技术出版社的大力支持，在此，一并表示感谢！由于烹调技术中的调
味是一种综合性学科，涉及面广，许多问题尚未定论，处于探索阶段，加之本人烹饪理论与实践水平
不高，且业余写作，时间仓促，匆匆完稿，因而书中不足之处和谬误难免，诚恳广大读者、烹饪工作
者、专家、学者批评指正，以便尔后进一步改进，使之更加完善。
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