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内容概要

在现实生活中，人们只要学到厨房里各种烹饪妙招，想要制作美味佳肴便可信手拈来，使做出来的菜
肴更加完美。
家庭厨房，不仅仅是人们做菜烧饭的地方，更是生活中最温馨的一隅。
厨艺妙招，不仅是让菜肴变得鲜美，更是让你的现代生活变得有条不紊，让你的家庭和谐美满。
张荣春编著的《你不可不知的100个家庭厨艺妙招(畅销双色版)》结合现代家庭厨房做菜的实际情况，
从厨房的原料采购、加工切配、储存保鲜，到菜肴的调味成熟，饮食营养保健等方面提供了100个妙招
，围绕着家庭厨房做菜出现的各种问题，进行分析并提出了行之有效的方法，助你解决厨房中的难题
，成为一名深受家人喜爱的烹饪高手。
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作者简介

张荣春，南京旅游职业学院烹饪营养系讲师、国家高级烹饪技师、中国烹饪名师、国家高级评委、江
苏烹饪大赛金牌获得者。
从事烹饪工作30多年，在新世纪大酒店、江阴阳光大酒店、徐州南郊宾馆等担任行政总厨。
编著和参编烹饪书籍有《冷菜制作与食品雕刻》、《中餐烹调技术》、《
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章节摘录

版权页：插图：上浆是做菜过程中的重要环节，它的好坏直接影响着菜肴的色、香、味、形等质量指
标。
上浆，就是将调味品（盐、料酒、葱姜汁等）和淀粉、鸡蛋清等直接加入肉类原料中搅拌均匀成浆流
状物质，加热后使原料表面形成浆膜的一种烹调辅助手段。
它可使制品滑嫩，色泽美观，达到保护或增加主料的外形、水分、色泽、营养等目的的一项操作保护
措施。
上浆是炒、滑熘、软熘等烹调方法常用的技法，适合于质嫩、形小、易成熟的原料。
怎样才能上浆好原料呢？
挑选做菜上浆的原料，以动物性原料为主，像牛肉、鸡肉、猪肉、虾仁、牛蛙肉、腰子、肝等原料，
刀工成形一般是丁、丝、片、条等形小的原料或小形鲜嫩的整料，像鸡丁、肉丝、虾仁、鲜贝等原料
。
由于上浆是制作比较讲究的菜肴，应尽量选择新鲜度高，有特殊的肉香味和鲜味，吸水性强，易上浆
的原料；水产品则宜选择鲜活或僵直时期的原料，此时肉质鲜度高，滋润饱满，对于不新鲜的原料，
特别是变质的原料要禁用。
1.调味。
原料刀工成形正式上浆之前的一个工序，它的好坏对上浆有着直接的作用，一般是将成形后的规格原
料放人盛器内，加入盐、料酒、葱姜水等调料搅拌均匀，以做基础调味。
在盐的作用下，可提高肌肉组织的水化作用，引起分子体积增大，黏液增多，使肌肉表面有黏稠感，
利于上浆，达到吸水致嫩的作用。
2.制浆。
淀粉（或湿淀粉）与蛋液（或水）、盐、料酒等调料调拌均匀成浆液即好。
常见的有蛋清浆、全蛋浆、水粉浆、苏打浆等。
蛋清浆用鸡蛋的蛋清加适量的淀粉调制，成品色泽素净、洁白，质地细嫩，适合于制作白色的原料或
菜肴上浆，像滑炒鸡丝、清炒虾仁、油爆鲜贝等；全蛋浆即用鸡蛋与适量的淀粉调制而成，色泽美观
，质地滑嫩，适合带色菜肴的上浆。
上浆大多是用于软熘、滑熘、软炒、滑炒、清炒、酱爆等烹调方法。
在烹调菜肴的过程中，如果上浆这道程序没有解决或解决不好，即使刀工、火候、油温掌握得再好，
也烹调不出色、香、味、形俱全的菜肴，会出现肉丝断、碎等现象，使肉丝变形、变老、变味。
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编辑推荐

《你不可不知的100个家庭厨艺妙招(畅销双色版)》：成为烹饪高手，你将赢得家人齐声喝彩!采购保
管38+切配加工18+调制22+烹制成熟22,100个妙招助你将美味佳肴端上家庭餐桌。
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