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内容概要

　　中华饮食历史悠久，向以营养丰富、制作精巧、色香味俱全而驰名于世界。
食物的营养源于原料本质，制作精巧源于烹制工艺，至于色香味则有赖于香辛料和调味品的适当运用
，然后才能烹制出精美可口的菜式。
　　香辛料和调味品为烹饪过程中主要用于调配食物口味的烹饪原料，故深入研究香辛料和调味品的
来源、性质、特点、作用和应用等方面的资料，对提高烹饪技术、烹制同口味完美的食物具有重要意
义。
　　本书特色：　　香辛料(Spice)一般指经过燥加工的植物，但广义的香辛料除上述的加工品外，亦
包括新鲜的香草(Herb)，本书所介绍的包括新鲜香草的广义香辛料。
　　每种香料均列出其中文名、汉语拼音、别名、英文名、学名、科属、基原植物的生态、来源、收
采和加工、使用部份、性味和烹调用途等内容，资料翔实而丰富。
　　食物的色香味有赖香辛料和调味品的适当运用。
本书深入介绍百多种香章料和调味品的来源、性质、特点、作用和应用等方面的资料，配以精美的彩
图，有助读者辨识，从而提高烹饪水平。
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作者简介

关培生 香港知名生物学及本草学家，长期从事生物学、本草食疗学之研究教学工作。
又勤于著述，著作极丰，文章散见于国内外杂志，并曾出版《本草研究入门》一书（与本草学家庄兆
祥医生等合作），增订明末何克谏著《生草药性备要》、民初萧步丹著《岭南采药录》，及出版《食
疗中药大全》等书。
亦曾参与香港中文大学出版之《中国医药文化丛书》编撰工作，已出版丛书有《中医文选》、《中药
学发凡》及《本草研究入门》等。
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章节摘录

插图
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编辑推荐

《香料调料大全》由专家撰写，集中在饮食物料方面的介绍。
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