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内容概要

本书在简单介绍火锅调料基础知识的基础上，着重介绍火锅汤料、火锅底料、火锅蘸料的制作。
火锅汤料分畜禽类、水鲜类、素菜类、茶汤类，火锅底料分麻辣型(咸辣、咸辣等九种)、清香型(咸鲜
、咸酸等十五种)、保健型(赤豆、薄荷等十五种)，火锅蘸料分咸香、辣香、咸鲜等九种，每种均详细
介绍调味原料、制作方法、风味特点、适用范围、注意事项、调味举例等内容。
 本书可供广大餐饮企业厨师、管理人员及调味料生产企业技术人员使用。
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章节摘录

版权页：芝麻油富含维生素E和亚油酸。
维生素E具有促进细胞分裂和延缓衰老、保护血管的作用。
所含亚油酸、棕榈酸等不饱和脂肪酸，容易被人体分解吸收和利用，促进胆固醇的代谢，有助于消除
动脉血管壁沉积物。
芝麻油还有润肠通便的作用，减轻烟对牙齿、牙龈、口腔黏膜的直接刺激和损伤作用以及肺部烟斑的
形成，同时能抑制人对尼古丁的吸收。
常食香油对声音嘶哑、慢性咽喉炎有良好的恢复作用，还有利于清除慢性鼻炎。
二、花生油花生油是用花生的种子加工榨出的植物油脂，色泽为淡黄色、橙黄色、棕黄色等，具有花
生特有的香气和滋味，黏度大，泡沫大，泡沫洁白，不易消失。
土榨和半机榨榨取的花生油，油色浅，具有花生油特有的香味，用机榨榨取的花生油，颜色较深，花
生油特有的香味较淡，精制花生油澄清、透明，水分和杂质少、酸价低，易保管储存，是一种极好的
食用油脂。
花生油的营养价值较高，含不饱和脂肪酸80％，其中亚麻酸含量较高。
此外，还含有维生素E、B族维生素及微量元素锌、硒等。
在烹饪中应用花生油，可润色，可增加香味。
三、豆油豆油是利用大豆压榨制成的植物油，油色淡黄至棕黄，具有豆油香味和豆腥味，带有大豆特
有的气味，泡沫大。
分为冷压豆油和热压豆油。
冷压豆油色泽较浅，生豆味淡。
加工热压豆油的原料要经过高温处理，出油率高，色泽较深，带有较浓的生豆气味。
据加工程度的不同，豆油可分为粗豆油、过滤豆油和精制豆油。
粗豆油黄褐色，精制豆油大多为淡黄色。
豆油的营养价值较高，不饱和脂肪酸含量高达85％，其中亚油酸约占50％，亚麻酸占10％，豆油中富
含维生素A和维生素D以及卵磷脂等营养成分。
豆油在人体内的消化率可达98％。
豆油含磷脂较多，因其受热会生成黑色物质，使油和制品表面颜色变深，但与鱼或肉、骨头熬汤，则
可熬成浓厚如奶的白汤。
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编辑推荐

《烹饪调味料丛书:火锅调味料》可供广大餐饮企业厨师、管理人员及调味料生产企业技术人员使用。
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