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前言

随着我国经济的发展和人民生活水平的提高，西餐越来越多地出现在人们的生活中。
从不熟悉到开始接触，从不喜欢到可以接受，直到部分消费者对西餐的痴迷，这一切都极大地拉近了
中国人与世界的距离，开阔了人们的视野，丰富了人们的饮食生活，这无疑是一件好事。
所谓西餐是一个比较抽象的概念。
西餐是指跟中华饮食在风格上迥然不同的异国餐饮，又指饮食文化范畴的舶来品。
在习惯上，西餐主要包括法餐、美餐、意大利餐、英餐、葡萄牙餐、墨西哥餐、印度餐等，而东亚国
家的饮食似乎不被包括在西餐的范畴。
但在事实上，东亚国家的饮食文化及其产品对我们来说同样是舶来品，同样需要加以研究和借鉴。
西餐和西式调味料所包含的内容是非常丰富的，有许多是我们在日常生活中不熟悉的，有些是只听说
过，但并不知其中的滋味。
近年来随着对西餐及其调味料认识的逐步增加，看到其中有不少烹调方式及其产品值得借鉴。
特别是沙司，沙司是西式调味料的代表和精华，沙司又是西式调味方式的集中体现。
了解了沙司的原料、构成及制法，也就等于掌握了西式调味料最基础的部分。
而了解和掌握西式调味料基本的制作方法，是实现其工业化生产的前提。
全书由宋钢编写。
本书较详细地介绍了各种沙司的配方及其制法，其中包括蛋黄酱、乌斯塔沙司、番茄酱、汤料、沙拉
酱等。
此外，各种菜肴专用沙司，特别是以法式沙司为代表的沙司，本书着重就其原料、配方及其制法等进
行了详细介绍。
尽管多数是属于厨房性质的，但了解它们对实现其工业化生产具有重要意义。
由于作者水平的限制，书中欠妥之处在所难免，请读者指正。
作者2009年2月
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内容概要

本书介绍了西式调味品的概念、分类、原料、生产工艺、技术要点等。
书中涉及的西式调味品包括蛋黄酱、沙拉酱、烧烤酱料、汤料以及乌斯塔沙司、法式沙司、意大利面
条沙司、番茄沙司等各种沙司。
本书作者身处调味品生产第一线，所编写的书实用性强，对实际生产有很好的指导作用。
     本书可供西式调味品生产企业技术人员和相关专业师生使用，也可供西餐制作者参考。
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章节摘录

插图：第一章 西式调味品概论　第一节 概念及特点调味品的分类是很复杂的，可以按各种标准进行
分类。
西式调味品是按饮食文化和习惯进行分类的一种概念，属于调味品类别中的一个分支。
西式调味品从概念上来讲，应该是相对于中式调味料而言的，就像西餐是相对于中餐而言的一样。
西餐和西式调味料是一个大的概念，并非仅指某一个国家的产品。
因此，要理解西式调味料这个概念，应该从其狭义及广义的两个方面进行分析。
一般来讲，狭义的西式调味品主要指欧美、大洋洲等国家或地区的产品，广义上的西式调味品包括的
是中华饮食文化圈以外世界各国的调味产品。
提起西式调味品，人们很容易只想到欧美风格的产品，如沙司类、乌斯塔沙司、番茄酱、蛋黄酱、沙
拉酱、果酱、芥末酱等，但欧美风格的调味品有许多与亚洲的调味品有着某种联系，比如最早的乌斯
塔沙司和咖喱粉的配方都来自印度；番茄沙司是受中国鱼露和各种腌制品的启发被开发出来等。
与此同时，欧美风格的调味品也影响着亚洲各国的饮食，日餐经过多年的演变已相当欧化了，日本国
内的乌斯塔沙司和各种沙司的产销量大幅度增长；美式快餐店在亚洲各国快速扩展，这加速了欧美调
味品在亚洲的普及。
如此看来，各国饮食文化的形成并非是完全孤立的，而是相互渗透和彼此有影响的。
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编辑推荐

《西式调味品生产技术》可供西式调味品生产企业技术人员和相关专业师生使用，也可供西餐制作者
参考。
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