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内容概要

　　《新农村建设丛书·农村富余劳动力转移培训教材：调味品酿造技术（下）》共分五辑，每辑100
册，每册介绍一个专题。
第一辑为农村科技致富系列；第二辑为12316专家热线解答系列；第三辑为普通初中绿色证书教育暨初
级职业技术教育教材系列；第四辑为农村富余劳动力向非农产业转移培训教材系列；第五辑为新农村
建设综合系列。
　　《新农村建设丛书·农村富余劳动力转移培训教材：调味品酿造技术（下）》内容编写突出科学
性、实用性和通俗性，开本、装帧、定价强调适合农村特点，做到让农民买得起，看得懂，用得上。
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章节摘录

　　②香辣粉的使用技巧一般来讲，香辣粉中含的精油许多都不耐热，因此，出锅前用得较多。
如果为了消除肉、鱼的腥气，则需在加热之前或者加热当中添加，因为这时香辣粉中的成分最易同腥
气成分发生反应，效果最好。
在烹调西餐烤肉时是把油放铁板上烧热后，加入切碎的大蒜末（意大利是把大蒜拍碎挤出蒜汁加进去
），再把生肉放到上面烤，这样不仅能去腥，还能将大蒜特有的不快气味去除掉并产生烤香气。
　　③多种香辣粉复合使用的效果在实际使用时，多同时使用两种以上的香辣粉。
比如在调制西餐的羹时，为了消除来自肉、骨的腥味，经常使用欧芹、麝香草、月桂等。
像这样的使用方法不仅在家庭烹调中常见，也是调制复合调味品的重要手法之一，成为产生模糊味的
一大因素。
同时使用多种香辣粉能因不同种类之间的相互作用，抵消某一种所产生的强烈异香，增加香气味的复
杂程度，给人一种更易于接受的愉快香气。
　　④香辣粉对味的相乘现象与相抵现象品尝了浓度高的食盐水再喝普通水时似乎觉得水发甜，吃了
鱿鱼再吃柑橘会感到发苦，还有其他不少类似的例子都说明了存在着一种味觉上的错觉现象，在使用
香辣粉上也有与这种情况相似的表现。
所谓香辣粉的相乘现象是指由于使用了香辣粉，使各味之间发生相互作用并使味道明显增强的情况。
反之，则是由于某种香辣粉的存在而明显地减弱了显味强度。
　　姜有一种土腥气，同时又有类似柑橘那样的芳香，再加上它清爽的刺激味，常被用于提高清凉饮
料的清凉感。
桂皮与砂糖一同使用能提高砂糖的甜度，因此古往今来的糕点生产都常使用桂皮作辅料。
在较咸的汤里放少许黑胡椒就能使汤的味道变得圆润，这属于香辣粉的相抵现象。
　　⋯⋯
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编辑推荐

刘俊梅主编的《调味品酿造技术（下）》主要介绍了腐乳及复合调味品生产工艺；酿造调味品生产设
备；质量管理等内容。
即可用于农村初中绿色证书教育暨初级职业技术教育，也可用于城市初中的劳动技术教育和成职业学
校专项技术教育，又可用于城乡相关各类从业人员的劳动技能培训，是发展市场经济、科技致富的可
靠工具。
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