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前言

　　中国菜肴，以“味”为核心，以“养”为目的。
菜肴的好吃与否，全在于“口味”，然而调制口味在于技巧，在于对烹调更高、更深的认定和长期工
作的实践。
“五味调和，百味香”，怎样把酸、甜、辣、咸、鲜配合得适当，使人感觉到口味和谐适口是这本书
解决的主要问题。
　　中华民族在长期的饮食文化发展中，逐渐认识到调味的规律性和特殊性，辩证地把调味的艺术内
涵加以扩展和延伸，使人们在味觉和视觉的感受中，臻于完美。
从调和五味到调和多种复合味，特别是调制复合味型应因材施料，因料施味，需像音乐大师演奏一样
，行云流水般的自若。
烹饪师们根据原材料和每道菜的要求，巧妙调味，使一道道菜肴风味独特，成为可供心灵上享受的一
种美味珍馐。
　　中国菜式讲究色香味的全面享受，固然菜料是非常重要的，但调味汁也是完美菜品不可缺少的组
成部分。
调味汁是烹制美食过程的催化剂，有了颜色纯正、味道醇美的调味汁，就可以使一盘看似单调的食品
人馔高档宴席。
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内容概要

本书为方便读者使用，除将各地深受人们喜爱而过去未公之于众的复合味汁和味馅配制秘方收录之外
，还根据人们口味的变化和社会的新需求，开发了新的复合味汁和味馅配制秘方供选择。
书中所配精美插图即根据所列味型配方调制的菜肴或面点。
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泡儿菜(39)三素肉(40)富油包子馅(41)翡翠馅(42)鲜肉蒋白馅(43)咖啡猪牛馅(44)猪腰丝馅(45)萝卜虾丝
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肉笋馅⋯⋯
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编辑推荐

　　馅心原料：白糖200克金钩粒50克炒面粉80克，蜜板油丁30克熟芝麻20克饴糖30克。
　　调味技巧：白糖起定甜昧的作用。
金钩起表现本味的作用。
炒面粉、芝麻油助香。
蜜板油丁增加油腻和滋润感。
饴糖起黏合作用。
　　制作方法：　　白糖放案上，下金钩粒、炒面粉、蜜板油丁、熟芝麻、饴糖揉匀。
装入木框压平，切成2厘米大的块即成。
　　风昧特点：　　昧甜滋润，金钩略有咸味，风味独特。
一般用于烤、炸等类菜点，如金钩月饼、金钩菊花酥。
　　厨师叮咛：　　金钩用温水泡软洗净，切成粒，人沸水汆后再使用。
　　烹技解秘：　　烹调辣椒时，放点醋，能减少辣椒中的维生素C的损失，同时又减弱强烈的辣味
刺激。
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