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内容概要

调味料与人们日常生活密切相关。
“民以食为天，食以味为先，味以香为范”。
随着人民生活水平的不断提高，饮食口味正逐渐趋向国际化，人们越来越讲究五滋六味。
本书系统地介绍了川菜调味的基本知识。
内容包括：调味的意义；味与调味品；调味的基本方法；复合味的制作方法及运用；川菜味型的延伸
与创新等。
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书籍目录

第一部分 调味的意义  一、调味是达到饮食目的的主要手段  二、确定菜肴的口味  三、除异解腻  四、
增加美味  五、调和滋味  六、融合滋味  七、使菜肴更加多样化  八、突出特色  九、美化肴莱色彩第二
部分 昧与调味品  一、基本味的分类    （一）成味    （二）甜味    （三）酸味    （四）辣味    （五）麻
味    （六）鲜味    （七）香味    （八）冲味  二、调味品    （一）单一调味品    （二）复合调味品及其
制作      辣椒油      油酥豆瓣      复制酱油      椒麻糊      芥末糊      椒盐      鲜辣酱油      香糟卤      柠檬汁      
五香粉      咖喱油      泡椒红油      麻辣香粉      麻辣老油      川味咖喱酱      剁椒酱（冷菜用）      剁椒酱（
热菜用）第三部分 调味的基本方法  一、调味的基本方法    （一）基础调味    （二）定味调味    （三）
辅助调味    （四）一次调味  二、调味的基本原则    （一）确定口味，准确调味    （二）掌握调味品的
性能和质量    （三）根据原料因料施制    （四）适合各地的口味    （五）结合季节的变化    （六）视对
象和具体情况调味    ⋯⋯第四部分 复合味的制作方法及运用第五部分 川菜味型的延伸与创新附录
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章节摘录

第一部分 调味的意义人们饮食的目的，就是为了摄取食物中的营养，以满足机体的新陈代谢，促进其
生长发育，维持其生理功能，补充机体因劳动所消耗的能量。
但是，人们在摄取食物时，有各种各样的口味要求，也就是说，要有鲜美可口的食物，才会增进人们
的食欲。
这仅仅靠原料的精良、刀工的运用、火候的调节是不够的，还必须对食物进行一系列保鲜味、除异味
、加佐味、增滋味的调味工作，才符合人们在口味上的要求。
只有通过菜肴调味来刺激人们的食欲，使之食时津津有味，借以增强机体功能，促进身体健康，方可
达到饮食的目的。
这就不难看出，“调味”在烹饪技术中占有极为重要的位置。
因此，我们必须对调味技术进行认真的研究。
概括地讲，调味的意义在于：一、调味是达到饮食目的的主要手段烹调菜肴的目的之一，就是使烹饪
原料变成既有本味又有佐味的食品。
任何一份菜肴在烹制时不管掌握得如何好，若不经过调味，也是很难满足人们的饮食需要的。
只有经过菜肴烹制时的调味，使之变成适合人们需要的可口食品，刺激人们的食欲，才能达到饮食的
目的。
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