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前言

“民以食为天，食以味为先"，调味在饮食中具有极其重要的作用。
俗话说，“柴、米、油、盐、酱、醋、茶"开门七件事，这其中有四件都与调味有关，可见调味在人们
日常生活中所占的地位是何等重要。
五味调和百味香，就是把人们所厌恶的腥、臊、膻、臭等异味用味料去除，进而调和成食者所喜爱的
咸、香、甜、酸、辣、鲜等美味。
比如，鱼类、肉类等都不同程度的带有异味，而经过科学的调味即可成为香醇浓郁的佳肴。
还有，许多蔬菜的口味都很淡，而经过加入调味料进行烹调便可成为适口的美味。
如此等等，不一而足。
调味料是指在食物烹调过程中用于调和食物口味的原料。
调味料的运用在我国具有悠久的历史。
在菜肴制作中，调味是菜点质量好坏的关键，而调味料又是影响调味质量的重要因素。
虽然在烹饪过程中调味料用量不多，但它的品质优劣和用法是否得当却对菜肴的质量有着直接的关系
。
因此，选择合适的调味料和调味方法是把握菜点风味特色的关键。
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内容概要

本书详细介绍了调味的基本知识和各种实用味型的调配技法，并列举了130道应用菜例和特色味料70例
，小菜制作调味65例，制馅调味22例。
内容不得翔实，技法可靠，易懂好学，集知识性、实用性于一体，是饭店厨师、家庭主妇及广大烹饪
爱好者学习调味的良师益友。
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章节摘录

插图：（二）苦入心苦味是能够登上大雅之堂的五味之一，可视为中性口味。
苦味用得恰到好处，可使菜肴产生特殊的香鲜滋味，能刺激食欲。
苦味对人体还有食疗作用。
主要调味品有陈皮、杏仁、豆蔻、芥末、苦瓜、柚子皮、胆汁等。
在运用苦味料时要特别注意用量以除去浓重的苦味。
例如：动物的胆，欲称苦胆。
猪、狗、牛、羊、驴、马、鸡、鸭、鱼、鹅身上的胆一律不得人菜肴，在初加工时就应将其处理掉。
而蛇胆却能食用，并有明目、利尿、健脾、开胃、解毒之功效。
苦味人心，也就是说苦味对心脏有益处。
可是在日常生活中很多人“怕苦”，不愿吃带苦味的食品，忘记了良药苦口利于病。
在苦味食品的饮食方面，并没有超量的事例可举。
只是“怕吃苦”，不愿吃苦味，夏季的苦瓜，怕苦，就用开水焯一下再烹炒，可使苦味减轻。
秋冬季的陈皮、柚子皮就是很好的苦味食品，它具有通气理肝，软化血管，保护心脏的作用。
（三）辛入肺辛味就是辣味、辛辣的简称。
辛味是基本口味中刺激性最强的一种调味，具有刺激胃口、促进消化、除去异味、增加美味的作用。
另外，它还有利于肺，具有抗潮湿、御风寒之功效。
辛味在西南、华南和东北地区以食用辣椒为主；在华北、华东地区以食用大葱、大蒜为主。
辛味调味品的品种较多，辣的程度也不一样。
民间俗有“葱辣嘴，蒜辣心，辣椒辣到脚后跟”之说。
辛味调味品还有灭菌之功能。
谚语讲：“夏吃大蒜冬吃姜，不劳医生开药方。
”“大蒜进了城，药店关了门。
”“青头萝卜紫头蒜，不用烹调能吃饭。
”辛味调味品有柿子椒、尖辣椒、白萝卜、大蒜、大葱、生姜、白胡椒、黑胡椒、花椒等。
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