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前言

中国的饮食文化，是以菜肴的“调味”著名于世的，我们说，菜肴的“味道”是菜肴的灵魂，并不为
过。
西方人性格外向者居多，在餐饮上讲究外在的原料搭配；东方人性格内向者居多，在餐饮上看重内在
的五味调和，这使得中餐以“调味”雄居于世界之首。
本书作者作为一名烹饪大师，在多年的烹饪学习和工作中，刻苦钻研业务技术，潜心于对“调味”的
钻研。
在中国四川、山东、广东、江苏、海南等地学习、工作、调研；在德国工作期间，又得到了外籍西餐
高级厨师的亲自传授。
多年来不断取各家之长，在餐饮调味方面，掌握了各地区、各种风味菜肴的实践操作经验。
将中国各地区各大菜系及西餐调味进行了归纳总结，使得中西合璧、菜系合璧，使各地区菜肴的口味
在理论上达到了标准化、系统化；使“调味”形成了一种体系，使菜肴的“调味”，通过“味型”的
形式得到了统一。
使厨者在了解各种味型特点的基础上，可以灵活运用各种调味品，在调味上走到一种出神入化的境地
，使“调味”作为一种“艺术”，达到了一种更高的境界。
此外，在实际运用中，还为现代菜肴的评判、鉴别、鉴定等工作以及小到饭馆、大到酒楼、饭店，每
月、每季度的菜品更新提供了良好的依据。
使各地区、各菜系在菜肴味道的复合创新上走出了一条新路，使厨者在新的时代为创造出新派中国菜
走出了坚实的一步，从而引领现代餐饮“调味”市场的新时尚。
本书作者的第一部书《烹饪调味秘述》主要侧重于对前人烹饪文化的“继承”；总结出了40种“复合
味型”的调和理论，在国内深受众多专业人士的青睐，曾荣获国家优秀图书奖，并多次再版。
第二部书《烹饪调味秘方800例》，则主要侧重于对当代烹饪事业的“发展”；其是以前一本书为基础
，通过排列组合，总结出了40类820种“双复合味型”的调和理论，为现代复合调味的创新与提高奠定
了坚实的基础。
第三部《烹饪调味配方大全》一书，分上、下两册。
由浅入深地从清淡、鲜醇，到浓厚、多滋，讲述了40类近千种双复合味，共涉及近万个创意型调料配
方。
并通过各个实例，将每种味型的各种创意型调料配方以“主味调料”和“辅味调料”的形式，分成了
两个部分进行复合。
好像一副中药良方要安排好其中各味药的“君、臣、佐、使”一样。
使同一种复合味型内部的主味调料可以相互转换，累加，各种不同味型之间可以相互复合，所用调味
方法简单易行，所用原料绿色环保。
讲的是一种新型的、有章法的、可以随心所欲进行复合调味的方式方法。
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内容概要

本书为 《烹饪调味配方大全》的上册，将不同味型的调料配方以“主味调料”和 “辅味调料”的形
式进行复合，形成 “单一复合味型”、“双复合味型”以及 “多复合味型”的上千种可以灵活变化
的调味品。
根据调味品味道的清淡浓烈程度，划分其类别。
本册包括味道较为清淡、鲜醇，及浅辛辣、重 辛辣的调味品，分为 “本味花香篇”、“叶香植脂篇
”、“乳脂糟酒篇”、“葱姜蒜香篇”、“芥辣胡椒篇”５篇。
      味道浓厚、多滋的双复合味调味品，将在下册分 “异香金属篇”、“豉酱腐乳篇”、“酱鲜咖喱
篇”、 “多香复合篇”、“百味中国篇”５篇讲述。
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书籍目录

第一部分（本味花香篇）　一、本鲜类 　二、花香类 第二部分（叶香植脂篇）　三、叶香类　四、
植脂类 第三部分（乳脂糟酒篇）　五、乳脂类 　六、酒香类 　七、糟香类 第四部分（葱姜蒜香篇）
　八、葱香类 　九、蒜香类 　十、姜香类 第五部分（芥辣胡椒篇）　十一、芥末类 　十二、香辣类 
　十三、胡椒类 第六部分（异香金属篇）　十四、麻香类 　十五、孜然类 　十六、金属类 第七部分
（豉酱腐乳篇）　十七、豉香类 　十八、酱香类 　十九、腐乳类 第八部分（酱鲜咖喱篇）　二十、
酱酯类 　二十一、海鲜类 　二十二、腊鲜类 　二十三、酱腌类　二十四、咖喱类 第九部分（多香复
合篇）　二十五、沙茶类 　二十六、怪味类 　十七、五香类 　二十八、烟香类 　二十九、鱼香类 第
十部分（百味中国篇）　三十、麻辣类 　三十一、甜辣类 　三十二、酸辣类 　三十三、酸甜类 　三
十四、甜酸类 　三十五、咸酸类 　三十六、咸甜类 　三十七、葱椒类 　三十八、葱姜类 　三十九、
药理类 　四十、模糊类
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章节摘录

西餐少司主料猪骨（多用脊肋骨）2000克，牛肋骨1500克，鸡架、骨、脖子2000克，胡萝卜500克，洋
葱500克，芹菜250克，蒜20克，欧芹50克。
调料香叶15片，百里香草15克，白胡椒碎15克，水15千克。
（备竹帘1副。
）制作①将各种骨斩断洗净；将胡萝卜去皮洗净切成厚片；洋葱去蒂、皮，洗净后切滚刀块；芹菜去
根叶洗净切10厘米的段；蒜去根及表面干皮，洗净；将竹帘横放案上展开，芹菜段纵向排在竹帘上，
将欧芹洗净排在芹段上，再放上香叶，撒上百里香草、白胡椒碎，将竹排卷紧，用线将竹帘系紧。
②将猪骨、牛肋骨放人烤盘内，再放上切好的蔬菜及蒜，入烤箱烤30分钟后，用叉子将原料翻过来，
向烤盘中加水500克，下入鸡骨，再烤30分钟，烤至全部骨呈金黄色（不要煳）取出。
③将烤好的原料连同汁一起下入不锈钢桶内，将桶置火上，下入清水，下入卷好的竹帘，以旺火煮开
，打尽浮沫，改用文火烯7～8小时（保持微开），煮时不断除去浮油，待汤剩至一半时，将汤汁过罗
人另一不锈钢桶内即成。
（其他杂物不要，竹帘洗净留用。
）一般可起汤10千克左右。
特点色黄褐，有光亮，清香浓郁，鲜香爽口。
注：此褐色汤，西餐称之为“少司”，即老汤，常用于调制西餐的“红汁少司”、“肉类少司”等，
再以之进行调味。
在各种骨的运用上，还可以加入龙虾壳、河虾、杂鱼骨等，以增鲜。
附方用料骨头2500克（猪、牛、鸡骨均可），洋葱50克，胡萝卜50克，芹菜50克，香叶3片，清水5000
克。
注：以褐色汤过滤，调入适量辣酱油、盐及适量糖色（调色），可制成清少司。
用料牛肉5000克，牛棒骨2000克，洋葱500克，胡萝卜500克，芹菜250克，清水25千克。
制作①将牛肉洗净切成块；牛棒骨用砍刀砸断洗净；将洋葱去根皮，洗净后切滚刀块掰开；胡萝卜去
皮，洗净后切滚刀块；芹菜去根叶，洗净后将它们放入烤箱内烤至色深黄。
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编辑推荐

《烹饪调味配方大全(上册)》：清淡、鲜醇、浓厚、多滋、千种双复合味调味艺术，满足你的感官和
味蕾厨师必备调味宝典。
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