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前言

汤羹因其原料丰富、做法简单、营养滋补的独特魅力，一直以来都是餐桌上不可缺少的角色。
有句老话说得好：“肉管三天，汤管一切”，也就是说，几乎所有的食材都能以煮汤的方式发挥其最
大功效。
一碗好汤不仅因其味美而满足口腹之欲，更能为身体补充各种营养。
也因此，煲汤成为中国人滋补身体、调理疾病的最佳方式。
煲汤是一门学问。
不同的食材入汤前处理要求不同；不同质地的食材入锅有先后不同；锅具要根据食材的性质选择；食
材与调料的搭配也有讲究；不同的盛装器具更能传递给人不同的感觉。
这是几千年来积淀的中华汤饮精髓，也是煲汤必须掌握的技巧。
喝汤是一门艺术。
不同的季节要选择对应季节气候特点的汤；不同的体质也应根据需求选择调理汤；饭前一碗开胃汤，
不仅仅为了滋润咽喉，更为了身体健康；喝汤还要吃肉，能给予身体更多的补养；家人抱恙，端上一
碗热乎乎的对症调养汤，暖胃又舒心。
一碗好汤，能让您和家人在品尝美味的同时，享受健康的幸福生活!
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内容概要

　　汤羹因其原料丰富、做法简单、营养滋补的独特魅力，一直以来都是餐桌上不可缺少的角色。
有句老话说得好：“肉管三天，汤管一切”，也就是说，几乎所有的食材都能以煮汤的方式发挥其最
大功效。
一碗好汤不仅因其味美而满足口腹之欲，更能为身体补充各种营养。
也因　　此，煲汤成为中国人滋补身体、调理疾病的最佳方式。
　　煲汤是一门学问。
不同的食材入汤前处理要求不同；不同质地的食材入锅有先后不同；锅具要根据食材的性质选择；食
材与调料的搭配也有讲究；不同的盛装器具更能传递给人不同的感觉。
这是几千年来积淀的中华汤饮精髓，也是煲汤必须掌握的技巧。
　　喝汤是一门艺术。
不同的季节要选择对应季节气候特点的汤；不同的体质也应根据需求选择调理汤；饭前一碗开胃汤，
不仅仅为了滋润咽喉，更为了身体健康；喝汤还要吃肉，能给予身体更多的补养；家人抱恙，端上一
碗热乎乎的对症调养汤，暖胃又舒心。
　　一碗好汤，能让您和家人在品尝美味的同时，享受健康的幸福生活!
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章节摘录

插图：
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编辑推荐

《新编营养汤煲(名厨指导版)》：全面权威的汤饮养生手册，爱汤人必备的煲汤工具书。
1000例营养汤煲：全面呈现1000道汤的详细煲制方法，不管家里有什么原料，您都可以煲出适合家人
口味的营养好汤。
按您所需细分内容：以食材、季节、保健功效细分章节，不管是煲制饭前开胃汤，还是需要调理和滋
补，都能找到合适的汤羹。
全面展现煲汤秘诀：翻阅此书，如同大厨亲临指导，助您轻松成为汤饮养生专家。
防溅水，防油污的实用膳食宝典。
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