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机，加热前中后  四、调味有原则，七点必记住    五、调味品盛装，用器有讲究  六、调味品存放，环
境要适当  七、调味品多样，摆放有顺序第二部分  调料运用秘诀  一、基本味及其性能    1  成味    2  甜
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编辑推荐

牛国平编著的《调味圣经》分调味必知常识，调料运用秘诀，基本味变奏技巧和私房调味秘籍大公
开4个部分。
第一部分主要讲解了在学习调味烹饪技艺的重要一环时，应该养成怎样的专业、高效的行为习惯；其
次介绍了各种味道和各种调味品的特性。
第二部分围绕着每种基本味调料在不同菜肴里扮演的角色进行演绎，帮助刚掌勺的菜鸟们在短时间内
迅速提升等级。
第三部分由简到繁晒出了十几类复合风味的调制方法，在同类复合风味的范畴内，又根据各种调味料
的性质，生成不同风格的演绎。
第四部分是全书的压轴大戏，集聚了大量厨艺界以及民间众多私房调料制作配方。
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