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前言

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、咸、鲜配合得适当，使人感觉到口味和谐适口是这本书
解决的主要问题。
中华民族在长期的饮食文化发展中，逐渐认识到调味的规律性和特殊性，辩证地把调味的艺术内涵加
以扩展和延伸，使人们在味觉和视觉的感受中，臻于完美。
从调和五味到调和多种复合味，特别是调制复合味型应因材施料，因料施味，需像音乐大师演奏一样
，行云流水般的自若。
烹饪师们根据原材料和每道菜的要求，巧妙调味，使一道道菜肴风味独特，成为可供心灵上享受的一
种美味珍馐。
中国菜式讲究色香味的全面享受，固然菜料是非常重要的，但调味汁也是完美菜品不可缺少的组成部
分。
调味汁是烹制美食过程的催化剂，有了颜色纯正、味道醇美的调味汁，就可以使一盘看似单调的食品
人馔高档宴席。
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内容概要

　　《特色味臊秘方》为方便读者使用，除将各地深受人们喜爱而过去未公之于众的味臊配制秘方收
录之外，还根据人们口味的变化和社会的新需求，开发了新的复合味臊料配制秘方供选择。
书中所配精美插图即根据所列味型配方调制的菜肴或面点。
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章节摘录

插图：剁椒鸡臊色红肉嫩，酱咸酸香；适用于面条、米粉、拉面、河粉等。
锅置火上，放入混合食用油烧七成热，鸡肉丁加精盐5克、绍酒、湿淀粉拌匀，入锅炒散，下剁椒酱
、酸萝卜丁、泡姜茸炒出味，加精盐5克、白糖、姜茸、美极鲜味汁、醋、味精、芝麻油炒匀即成。
鸡肉起突出肉香的作用。
酸萝卜起助酸的作用。
泡姜茸起增泡酸的作用。
剁椒酱起增色和辣香的作用。
精盐、美极鲜味汁定咸味。
绍酒、姜茸去异，增香。
白糖、味精起助鲜的作用。
芝麻油起增香的作用。
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编辑推荐

《特色味臊秘方》由四川出版集团，四川科学技术出版社出版。
味臊，即臊子，指烹调好后加在别的食物中的肉末或肉丁等，北方人称之为“浇头”。
在烹饪中具有突出美味，调节营养平衡，凸显菜肴美丽造型等作用，经常用于制作盖浇饭、面食和各
式美味菜肴。
原料，冬菇片100克野菌片100克香菇片100克精盐20克沙茶酱30克姜茸20克葱茸10克味精20克芝麻油30
克混合油200克胡椒粉6克调味技巧沙茶酱、芝麻油增香。
精盐助成。
姜、葱、胡椒粉合味，压异。
味精提鲜。
芝麻油合味，压异。
制作方法炒锅置火上，放八混合油烧至六成热，投八冬菇片、野菌片、香菇片炒断生，加姜茸、葱茸
、沙茶酱、精盐、胡椒粉、芝麻油炒入味.下味精即成。
风味特点三菌滑嫩鲜，口感成香。
适用于面条、米粉、蒸嫩蛋、粉丝等。
厨师叮咛，冬菇、野菌、香菇治净，分别切成指甲片.调制面碗底时，加酱油、醋、鲜汤、葱颗。
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