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内容概要

徐清萍主编的《调味品加工技术与配方》系统介绍了调味品生产的原辅料，各种酿造调味品如酱油、
食醋、豆酱、豆豉、腐乳、辣椒酱、料酒、味精等，非发酵酱类制品如芝麻酱、花生酱、番茄酱等，
香辛料调味品如咖喱粉、五香粉、辣椒油、芥末汁、油辣椒等，以及以这些调味品为基辅料经过再加
工的系列复合调味料等的生产技术，包括原料配方、工艺流程、操作要点等。

《调味品加工技术与配方》可供调味品相关企业的相关技术人员阅读参考。
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章节摘录

　　十、沙茶酱　　沙茶酱是流行于东南亚各国和我国台湾、香港、福建等地的一种调味品；风味极
为独特、香辣鲜俱佳，用途也相当广泛，可用于热炒、冷拌菜肴配制、面包点心涂抹、烧烤调味、火
锅调味、拌面、小吃拌食等。
目前市场上畅销的沙茶酱一般为我国香港、台湾等地产品。
国内产品虽然价格低廉，但从风味、色泽到包装与国外相比都逊色不少。
　　沙茶酱的品种有福建沙茶酱、潮州沙茶酱和进口沙茶酱三大类。
　　福建沙茶酱是用大剂量的油炸花生米末、适量去骨的油炸比目鱼干末、虾米末、蒜泥、香菜末、
辣椒粉、芥末粉、五香粉、沙姜粉、香菜粉、香木草粉用植物油煸炒起香，佐以白糖、精盐用文火慢
炒半小时，至锅内不泛泡时离火，自然冷却后装入坛内，即得成品。
可久藏1-2年而不变质。
福建沙茶酱香味自然浓郁，用以烹制爆、炒、溜、蒸等海鲜菜品，口味鲜醇，因其特有的海鲜自然香
味而深受港澳台食客的欢迎。
　　潮州沙茶酱是将油炸的花生米末，用熬熟的花生油与花生酱、芝麻酱调稀后，调以煸香的蒜泥、
洋葱末、虾酱、豆瓣酱、辣椒粉、五香粉、芸香粉、草果粉、姜黄粉、香葱末、香菜籽末、芥末粉、
虾米末、香叶末、丁香末、香茅末等香料，佐以白糖、生抽、椰汁、精盐、味精、辣椒油，用文火炒
透取出，冷却后盛入洁净的坛子内，随用随取。
潮州沙茶酱的香味较福建沙茶酱更为浓郁，可用于炒、燭、焖、蒸等烹调方法制作的很多菜品。
　　进口沙茶酱又称沙嗲酱（Sateysauce），是盛行于印度尼西亚、马来西亚等东南亚地区的一种沙茶
酱。
它色泽为橘黄色，质地细腻，如膏脂，相当辛辣香咸，富有开胃消食之功效，调味特色突出，故传人
潮汕广大地区后，经历代厨师琢磨改良，只取其富含辛辣的特点，改用国内香料和主料制作，并音译
印尼文“SATE”，称之为沙茶（潮语读“茶”为“嗲”音）酱。
沙嗲酱的品种也很多，比较著名的有印度尼西亚沙嗲酱和马来西亚沙嗲酱。
　　⋯⋯
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