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前言

无论中餐还是西餐均带给人们美妙的味觉刺激和享受，或华丽，或清雅，或淳朴，或时尚⋯⋯而各类
调味原料则是形成这些感官盛宴的基础。
《烹饪调味应用手册》首先向读者介绍了味觉科学，对味觉形成、味觉种类、味觉之间的相互关系以
及影响味觉的各种因素做了简单明了的阐述。
通过这部分的阅读，会使读者了解有关味觉的基本原理，并在实践中应用这些原理调配出适口的菜点
味型。
在味觉科学的基础上，《烹饪调味应用手册》展开了对各大类调味料的详细介绍。
在此部分，细致描述了在中式和西式烹调中常用的以及珍贵的各类调味原料，包括各类调味料的来源
、种类，风味成分、选择标准、在烹饪中的作用乃至烹饪适用范围、注意事项等。
通过这部分的浏览，将会使读者对各种调味料有清晰的认知，从而在实践中可以正确地选择和应用。
《烹饪调味应用手册》的重点部分在于对中武调味方法和西式调味技术的介绍。
在这两部分，对中西式烹调中传统的、时尚的各种味型做了详细的描述，包括各种味型(沙司和酱汁)
所使用的调味原料及其用量、制作过程、适用范围以及制作要领，从而方便读者从此部分学会应用调
味料的具体方法。
《烹饪调味应用手册》与其他同类书籍的不同之处在于：对中西餐中所使用的各类调味原料的介绍较
全面而细致，并首次对西餐中使用的各类调味原料进行了较为全面的阐述；对中西式烹饪中的调味技
术进行了分类介绍，并列举了每类常用或传统的实用型调味味型(沙司和酱汁)的配制方法。
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内容概要

本书对味觉形成、味觉种类、味觉之间的相互关系以及影响味觉的各种因素做了简单明了的阐述：细
致介绍了中式和西式烹调中常用的各类调味原料，包括调味料的来源、种类、风味成分、选择标准、
烹饪适用范围等；对中西式烹调中传统的、时尚的各种味型做了详细的描述，包括味型的配方、制作
过程、适用范围及制作要领，从而便于读者掌握应用调味料的具体方法。
本书附有大量英文、法文注释。
  　本书可供烹饪餐饮行业相关人员和对烹饪感兴趣的读者参考。
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书籍目录

第一章　味觉科学  第一节　味觉概述    一、风味的概念    二、味觉的形成    三、味的数值表示  第二节
　味觉分类    一、食品的味觉及分类    二、常见味觉    1．咸味    2．甜味    3．酸味    4．苦味    5．鲜味 
  6．其他味  第三节　味觉的相互关系    一、对比作用    二、相消作用    三、相乘作用    四、转化作用  
第四节　影响味觉的因素    一、味觉与人体生理、心理的关系    二、味觉与温度的关系    三、味觉与
味感物质浓度的关系    四、味觉与水溶性的关系    五、味觉的适应现象（味疲劳）第二章　调味原料  
第一节　咸味调料  　一、食盐  　二、酱油  　三、豆酱  　四、面酱  　五、味噌  　六、豆豉  　七、
纳豆　第二节　甜味调料  　一、红糖  　二、白砂糖  　三、绵白糖  　四、冰糖  　五、蜂蜜  　六、
饴糖  　七、淀粉糖浆  　八、其他甜味剂　第三节　酸味调料  　一、粮食醋  　二、果洒醋  　三、白
醋  　四、番茄酱  　五、柠檬  　六、柠檬酸  　七、酸兔  　八、酸性奶油  　九、浆水  　十、梅  　十
一、树莓　第四节　鲜味调料  　一、清汤  　二、奶汤  　三、鲜汤  　四、原汤  　五、素汤  　六、
味精  　七、鸡精  　从、酵母精  　九、蚝油  　十、虾油  　十一、笋油　　⋯⋯第三章　中式调味知
识第四章　西式调味知识参考文献
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章节摘录

插图：7．芝麻油(sesame oil)(1)分类芝麻油又称为麻油、香油，是以芝麻的种子为原料，提炼出来的一
种半干性油状调料。
芝麻油根据香味特点分为香油和普通芝麻油两类。
香油是将芝麻经高温炒料工艺处理后，提炼压榨出的油脂，具有浓郁而显著的芝麻油香味，烹饪中作
为调香料、佐餐料使用，也是一些传统特色食品、糕点的主要辅料。
按加工工艺又分为小磨香油和机制香油两种。
小磨香油用水代法加工制取，是我国加工芝麻油的传统方法，产品的香味十分纯正、浓郁，品质最佳
。
其生产工艺为：选料、清洗、炒籽、磨浆、搅拌、振荡、沉淀、撇油、包装。
机制香油是指用机榨法制取的香油，产品具有显著的芝麻油香味，这种加工方法始于20世纪80年代初
期。
生产过程为：选料、清理去杂、炒麻、蒸炒(调整温度和水分)或磨浆、压榨、沉淀过滤、成品。
普通芝麻油俗称大槽麻油，是采用一般的压榨法、浸出法或其他方法加工制取的芝麻油，香味清淡，
烹调中通常作为烹调用油使用，也可作为调味油以及制作糕点、糖果等食品的主要辅料。
(2)品质鉴别  现在，市面上销售的香油种类较多，除了100％纯正香油外，还有各种调和芝麻油。
选购时可采用下列方法鉴别。
①辨色法  纯香油呈红色或橙红色，机榨香油比小磨香油颜色淡，香油中掺入菜子油则颜色深黄，掺
入棉籽油则颜色深红。
②水试法用筷子蘸一滴香油滴到平静的冷水面上，纯香油会呈现出无色透明的薄薄的大油花，而后凝
成若干个细小的油珠。
掺假香油的油花小而厚，且不易扩散。
③嗅闻法  小磨香油香味醇厚、浓郁、独特，如掺进了花生油、豆油、菜子油等则不但香味差，而且
会有花生、豆腥等其他气味。
(3)营养保健作用  各种芝麻油的营养丰富，不饱和脂肪酸占86％左右，其中必需脂肪酸又占到了50％
以上，刺含有丰富的维生素E，且消化吸收率达98％。
因此，芝麻油对维持人体正常的细胞结构和生理功能具有很好的作用，如可以调节毛细血管的渗透性
，增强组织的吸氧能力，降低血液中胆固醇的含量，预防动脉粥样硬化等。
中医认为芝麻油具有解热毒、虫毒、通便等功效，可广泛运用于食疗中。
(4)贮藏特性  由于芝麻油中含有丰富的天然抗氧化剂如芝麻酚、磷脂、维生素E等成分，因此，可大大
减少自动氧化酸败的发生，所以，在食用油脂中，其贮藏性能最佳。
(5)烹饪运用  芝麻油在烹饪中具有增香、调香、调味、滋润的作用，广泛用于炒、烧、熘、爆、烤、
蒸等方法烹调的热菜中，也是冷菜调味、调制味碟常用的调香料之一，并在面点、小吃的制作中也常
使用。
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编辑推荐

《烹饪调味应用手册》由化学工业出版社出版。
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