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内容概要

　　《绝味汁料秘方》收录220例味汁制作配方，内容包括传统复合味型、创新复合味型的馅料制作技
艺和配制方法。
味汁在中国菜肴的制作过程中起着调和五味和多种复合味型的作用，很多美味菜品都离不开优良的味
汁调味。
经过精细加工的味汁，色彩艳丽，味美多样，使调制的菜肴色型味俱佳，美不胜收，中国饮食文化中
有很多经典菜品就是依靠味汁调味。
如：川菜中的豆瓣鱼等。
味汁的调制是一项十分复杂的技术，实际操作中，不但其原料运用范围广，而且还需要结合原材料的
不同特点，选用不同的原料，才能到达最佳效果。
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作者简介

　　潘胜林，男，绵阳市职业技能鉴定中心高级技师。
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章节摘录

版权页：   风味特点 色泽红亮，椒梅酱香醇厚。
一般用于热菜中烧、焖、蒸的调味，如椒梅扣肉、椒梅狗肉等。
此味四季皆宜。
 调味原料 制作方法 元红豆瓣酱、梅干菜洗净，分别用刀剁成茸。
菜子油烧至五成热，下人元红豆瓣酱、梅干菜茸炒出香味，加入成菜主料、白糖、蚝油、酱油、鲜高
汤煨焖至成菜主料烛时，放人葱白颗、味精、芝麻油、姜醋略烧人味时即成。
 调味技巧 元红豆瓣酱起提色、定辣味的作用。
 黟蚝油、味精起提鲜的作用。
 芝麻油起增香、滋润的作用。
 梅于菜助香，要表现梅干香味。
 葱起压异味、增香的作用。
 酱油起定咸、提鲜的作用。
 菜子油起炒制和滋润的作用。
 姜醋平衡味感，仅仅略有表现。
 鲜高汤起增鲜、提香的作用。
 白糖起合味的作用。
 厨师叮咛 梅干菜选用色正味香的，此味重点突出椒梅香鲜。
 味精主要成分为钠盐谷氨酸钠，是无臭无色的晶体，在高于200℃时解体熔化。
味精的主要作用是增加食品的鲜味，可用于汤和调味汁。
 风味特点 辣蒜酱鲜{农，咸中透醋香。
一般用于热菜中炸、烹、烧、爆的调味，如蒜辣鱿鱼卷、蒜辣鱼块等。
此味四季皆宜。
 调味原料 制作方法 泡红辣椒去籽、蒂，用刀剁成茸。
放菜子油烧至五成热，下泡红辣椒茸、蒜茸、沙茶酱、花椒炒香，加成菜主料、醪糟汁、鲜鸡汤、生
抽酱油，烧至成菜主料炮时，淋香醋、芝麻油，放味精，撒香菜末即成。
 调味技巧 泡红辣椒、蒜茸起增香、助辣的作用。
芝麻油、香菜起助香、滋润的作用。
 沙茶酱酱味香鲜。
 味精起提鲜的作用。
 花椒起去异味、增香的作用。
 芝麻油起增香的作用。
 香醋起合味的作用。
 菜子油起炒制和滋润的作用。
 醪糟汁起压异味、增香的作用。
 鲜鸡汤起增鲜、提香的作用。
 厨师叮咛 蒜香和辣香要同时人味，咸味不宜过重，要恰到好处。
 大蒜的食用价值极高，有“春食苗，夏食薹，五月食根，秋月收种”之赞语。
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编辑推荐

《绝味汁料秘方》由潘胜林主编，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、成、鲜配合得适当，使人感觉到口味和谐适口是这本《
绝味汁料秘方》解决的主要问题。
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