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内容概要

本书是一本关于调味方面的书籍，对调味的起源、调味料的分类及特点、调味汁的制作、调味品的妙
用和使用禁忌以及世界各地的调味习惯进行了详尽的介绍。
本书还在传统调味配方的基础上，增加了许多海内外新潮调味品和新潮调味汁的制作方法及用途，并
着重介绍了复合调味的运用方法，深入浅出，通俗易懂。
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章节摘录

书摘民以食为先，食以味为先。
食客对食物的选择和接受，关键在于味。
味是中国菜肴的灵魂，也是评价菜肴质量的一个重要因素。
美味既可以刺激食客的食欲，也能促进消化液的分泌，有利于对食物的消化吸收。
多数烹饪原料原始的味很难令食客满意，要想使食客接受，必需经过五味调和，调味料则是调和的物
质基础。
  菜肴的美味来自烹调，“烹调”者，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。
调味，就是调和滋味，调味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，
发挥其原有的鲜美滋味，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；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；另一方面还根据香味物质
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。
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编辑推荐

先进的餐旅业经营管理理念、丰富的餐旅业经营管理经验、精湛的餐旅业服务技能、巧妙的餐旅业赚
钱技巧，都能在这套丛书中充分体现出来。
    当你在餐旅业的投资、经营、管理等方面有疑问、有困难时，打开这套丛书，一定会得到启发，有
所收获。
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